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WSTEP

Przystepujac do charakteryzowania catej gamy stodkich wyrobdw, ktore funk-
cjonowaty w krajach Korony Aragonii w péznym $redniowieczu, natrafiamy na
istotne problemy natury warsztatowej. Wynikaja one przed wszystkim z braku
precyzyjnej nomenklatury $ci§le definiujacej interesujace nas zagadnienia cu-
kiernicze w perspektywie historycznej. W jezyku polskim cukiernictwo — zgod-
nie z definicjg zawarta w Encyklopedii PWN — jest sztukq wytwarzania stodkich
wyrobow spozywczych: cukierkow, czekolady, pieczywa cukierniczego trwatego
(np. herbatniki, biszkopty) i nietrwatego (np. ciastka, torty)!. O ile na gruncie
polskim postugujemy sie zaledwie tym jednym, generalizujacym i niejedno-
znacznym pojeciem, to w w jezykach romanskich, w tym takze w katalonskim,
ta sfera produkcji spozywczej jest definiowana przy pomocy dwoch odrebnych
termindw, ktore zawezajg i precyzuja zakres pojeciowy. I tak katalonskie stowo
confiteria odnosi si¢ do wyrobu stodyczy: cukierkow, karmelkow, powidet, mar-
molad, mas owocowych na bazie miodu lub cukru, nugatéow itp. Drugi z termi-
noéw — patiseria — jest blizszy sferze piekarnictwa i obejmuje zagadnienia z za-
kresu ciastkarstwa. Cho¢ oba pojecia posiadajg odrebne zakresy znaczeniowe, na
jezyk polski zwykle thumaczy si¢ je jako cukiernictwo. W tej sytuacji, chcac od-
da¢ zrédtowy sens leksykalny, nalezaloby pierwszy termin definiowacé opisowo
jako wyrdb stodyczy, drugi za§ zasadniczo pokrywatby si¢ z polskim terminem
ciastkarstwo, odnoszacym si¢ (wg Encyklopedii PWN) do galezi przemystu spo-
zywczego, obejmujgcej wyrob tzw. nietrwatego pieczywa cukierniczego o bardzo
zroznicowanym asortymencie; dziedzina wytworczoSci zwigzana z piekarstwem
i cukiernictwem?®. W niniejszej pracy beda stosowane dwa wyrdzniajace termi-
ny — stodycze i stodko$ci — ktore beda definiowaly pierwsza z wymienionych
dziedzin. Proponowana terminologia, cho¢ z pewnoscia dyskusyjna, ma utatwiac¢
dokonanie identyfikacji poszczegolnych sfer wyrobu stodkich produktow, ktore
we wspotczesnej perspektywie zwiemy wyrobami cukierniczymi.

Zasadniczym przedmiotem ponizszych rozwazah bedzie jedynie pierwsza
z wymienionych ptaszczyzn, tj. ta dotyczaca roli i miejsca stodyczy w $rednio-
wiecznej Katalonii. Ich dzieje, podobnie jak przyjeta terminologia, nie sa jedno-
rodne. O ile w przypadku wyrobow ciastkarskich zwigzki historyczne z kulinaria-

' Hasto: cukiernictwo (w:) Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/ha-
slo/3888384/cukiernictwo.html.

> Hasto: ciastkarstwo (w:) Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/ha-
slo/3886383/ciastkarstwo.html.
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mi nie budza zadnych watpliwosci, o tyle juz wytwarzanie stodyczy przez wieki
bylo de facto domeng aptekarstwa, a stosowanie do wytwarzanych wyrobow r6z-
nych sktadnikéw bazowych bylo jednym z czynnikdw, ktore sprawiaty, ze obie
sredniowieczne dziedziny wchodzace w sktad wspotczesnego cukiernictwa przez
dtugie stulecia rozwijaly si¢ niezaleznie od siebie. Co wigcej, podczas gdy hi-
storia wyrobow ciastkarskich stodyczy ginie w mrokach starozytnosci, to dzieje
sporej grupy stodyczy zaczynaja si¢ dopiero w dobie pdznego Sredniowiecza.

W pierwszym rzedzie fakt ten byl zwigzany z miodem, ktory ze wzgledu na
swoje wtasciwos$ci znalazt zastosowanie zarowno w kuchni antycznej, jak i w sta-
rozytnej medycynie, przy czym kazda z tych dziedzin obejmowata odrebny zestaw
produktéw wytwarzanych przy uzyciu miodu. W wiekach $rednich w kregu cywi-
lizacji muzutmanskiej zostal upowszechniony cukier, ktory najwczes$niej znalazt
zastosowanie w medycynie i farmacji. Spozywanie cukru (drugiego obok miodu
sktadnika stodkich wyrobow) najpierw we wczesnym $redniowieczu w kregu cy-
wilizacji muzutmanskiej, a pdzniej w krajach chrzescijanskich w dobie pelnego
sredniowiecza przez dlugie wieki uchodzito za element kuracji przy rozmaitych
dolegliwosciach. Stodycze stosowano takze niejako profilaktycznie, przyjmujac
je na zakonczenie positku, uwazano bowiem, ze s3 pomocne w procesie trawie-
nia pokarmow. Zatem jedzenie produktow, ktore dzisiaj okreslilibysmy mianem
cukierkow, pierwotnie nie miato nic wspdlnego z konsumpcja dla przyjemnosci.
Co wiecej, w $redniowiecznej Europie cukier i rozmaite wyroby przyrzadzone na
jego bazie sprzedawano nie u cukiernikow czy zwyklych kupcow, lecz u wyspe-
cjalizowanych sprzedawcéw przypraw korzennych, ktérych dziatalno$¢ mozna
by poréwnac do pracy wspolczesnych aptekarzy.

Istotne zmiany w podejsciu do tej czesci wyrobow aptekarskich daja si¢ za-
uwazy¢ dopiero u schytku wiekéw srednich.

Po pierwsze, slodkie medykamenty zaczeto spozywac nie tylko dla ich te-
rapeutycznych wtasciwosci, a dla przyjemnosci — jako dodatek do dan glow-
nych pod postacig deseru. Proces ten zostal zainicjowany w kregu cywilizacji
muzutmanskiej, a nastepnie przejety przez kraje kultury tacinskiego Zachodu.
Jednym z nich byla Korona Aragonii, z dominujacym pierwiastkiem katalon-
skim. To wtasnie na tym obszarze, podobnie jak i w krajach wtoskich, spozycie
rozmaitych stodkos$ci stato si¢ tak popularne, ze przyczynito si¢ do powstania
odrgbnego lekkiego positku badz samodzielnej przekaski, zwanej z katalonska
collacio, a z wloska collazione. Nie oznacza to, ze stodycze utracity swoj pier-
wotny zwiazek z branza aptekarska. Cho¢ coraz powszechniej uwazano je za
wyroby cukiernicze jedzone dla przyjemnosci, to nie zapomniano o przypisywa-
nych im wtasciwosciach leczniczych. Wciaz takze — do konca wiekoéw $rednich,
a gdzieniegdzie nawet w czasach nowozytnych! — byty wyrabiane nie przez cu-
kiernikow, a przez wspomnianych sprzedawcoéw korzeni, zwanych z katalonska
especiers, a z wloska speziari (dzi§: speziali).
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Po wtoére, u schytku wiekow srednich drogi cukier przestat by¢ traktowany
jako jeden z surowcow wykorzystywanych jedynie przez pdznosredniowiecz-
nych aptekarzy. Jak wskazuja liczne zrodta, cukier stopniowo zaczat wchodzi¢
do kuchni najpierw arabskiej, pdzniej andaluzyjskiej, a nastepnie przeniknat do
gastronomii kolejnych $rodziemnomorskich krajow chrzescijanstwa zachodnie-
go. Cho¢ proces ten jest trudny do precyzyjnego odtworzenia, to dostepne zrodta
wskazuja, ze jedna z pierwszych gastronomii zachodnioeuropejskich, ktéra doce-
nita kulinarne wtasciwos$ci cukru, byta wlasnie kuchnia katalonska.

Kolejnym, dos$¢ problematycznym zagadnieniem zwigzanym z powstaniem
niniejszej rozprawy, byto zakreslenie precyzyjnych ram czasowych i terytorial-
nych, do ktoérych beda sie odnosi¢ dalsze rozwazania.

O ile dla politycznych dziejéw Korony Aragonii rok 1137 stanowi precyzyjna
cezurg definiujaca poczatek istnienia zwigzku Aragonii z hrabstwem Katalonii,
o tyle jego funkcjonowanie wyznacza nieustanna ekspansja, skutkujaca wiacza-
niem do pierwotnej unii katalonsko-aragonskiej kolejnych obszaréw: Balearow,
Walencji, Sycylii, Sardynii oraz ksiestw Aten i Neopatras (ze wzgledu na efeme-
ryczno$¢ zwigzku tych dwoch ostatnich z Korona Aragonii kwestia ta w niniej-
szych rozwazaniach zostanie pomini¢ta). Zwazywszy na fakt, ze zasadnicza cze$¢
wymienionych obszaréow (Baleary, Walencja, Sycylia) zostata przylaczona do
Korony Aragonii w wyniku ekspansji prowadzonej w XIII w., poczatkowa cezura
niniejszych rozwazan zostanie umownie wyznaczona na przetom XIII i XIV w.,
a wigc okres, w ktorym Korona Aragonii po zdobyciu Balearow (1229-1287)
i Sycylii (1282) stala si¢ panstwem s$rdédziemnomorskim, wykraczajacym poza
obszar Potwyspu Iberyjskiego.

W konteks$cie analizowanej problematyki ramy chronologiczne wyznacza
rowniez fakt zaangazowania kupcow katalonskich w wielki handel §rédziemno-
morski. Skuteczna rywalizacja z takimi potggami wloskimi jak Wenecja i Genua,
zainicjowana w XIII w., zostata zintensyfikowana dopiero w nastepnym stule-
ciu. Dzieki zaangazowaniu w handel lewantynski kupcow katalonskich (glownie
barcelonskich) mozliwe byto stworzenie solidnych fundamentéw surowcowych
dla sfery produkcji farmaceutycznej i jej wyj$cie poza waski krag aptekarski.
W naszej perspektywie dostep do odpowiednich surowcéw stanowit niezbedny
warunek umozliwiajacy wyrdb rozmaitych rodzajow stodyczy.

Osobnym czynnikiem przemawiajacym za przyjeciem takiej cezury czasowej
jest kwestia materiatow do omawianego zagadnienia. Datowana na XIII w. baza
zrodtowa dla niniejszych rozwazan jest bardzo ograniczona. Dopiero z XIV w.
i 1. polowy XV w. pochodzg zasadnicze rodzime katalonskie zrodta aptekarskie
(inwentarze, 6wczesna literatura farmaceutyczna), ksiazki kucharskie oraz roz-
maite zrodta normatywne i narracyjne, umozliwiajace przeprowadzenie niniej-
szej analizy.

Zakres$lenie koncowych ram czasowych dla niniejszych rozwazan réwniez
przysparza pewnych trudnos$ci i — podobnie jak w wypadku cezury poczatko-
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wej — musi mie¢ charakter umowny. Niniejszy fakt wynika ze skomplikowa-
nych dziejow poszczegdlnych czgsci Korony Aragonii.

Pierwszym waznym wydarzeniem byta $mier¢ Alfonsa V Wspaniatomysl-
nego w 1458 r. Data ona poczatek podzialowi wtadzy na ziemiach dotychczas
kontrolowanych przez niego. Podczas gdy zasadnicza cze$¢ panstwa znalazta sig
w rekach jego brata Jana, to Neapol z okolicznymi ziemiami otrzymat nie§lubny
syn Alfonsa, Ferdynand zwany Ferrante.

Przetomowy charakter dla dziejow iberyjskiej czesci Korony Aragonii miat
zwiagzek Izabeli Kastylijskiej z aragonskim nastgpca tronu Ferdynandem (1468),
jak tez sukcesywne obejmowanie wladzy w Kastylii przez Izabele (1474) i jej
matzonka w krajach Korony Aragonii (1479). Jednak sam proces budowania jed-
no$ci Hiszpanii byl rozciagnigty w czasie i przekraczal ramy tradycyjnie ujmo-
wanych wiekéw $rednich.

Tym samym wydarzenia zaczerpnigte ze stricte politycznych dziejow Korony
Aragonii nie moga tworzy¢ klamry zamykajacej przedziat czasowy dla rozpatry-
wanej problematyki. Takiej roli nie moga odgrywac takze wydarzenia z historii
farmacji (np. powstanie w 1497 r. manuskryptu Liber in examen apotecariorum
Pere Beneta Matheu czy ukazanie si¢ w 1511 r. zbioru Concordia Apotecario-
rum Barchinone), poniewaz zadne z nich nie miato waloru generalizujacego i nie
wptynelo w zasadniczy sposob na kierunki rozwoju rozpatrywanej problematyki.

W tej perspektywie zasadnym rozwigzaniem wydaje si¢ przyjecie cezury,
skadingd waznej dla dziejow calego nowozytnego Swiata, wyznaczonej odkry-
ciem Ameryki przez Krzysztofa Kolumba w 1492 r. Nastepstwa tego wydarzenia
byly dlugofalowe i dotyczyly réwniez sfery kulinarnej, takze w zakresie kon-
sumpcji stodyczy. Rozwijane na obszarach Nowego Swiata plantacje trzciny
cukrowej sprawily, ze cukier przestat by¢ postrzegany jako surowiec luksuso-
wy, a zwiekszenie jego produkcji utatwilo zarowno dostep do stodyczy, jak i ich
upowszechnienie, ponadto zdj¢to ze stodyczy nimb wyjatkowosci, przez co te
ostatnie przestaty by¢ postrzegane jako symbol wyjatkowego statusu.

Majac wszystkie powyzsze fakty na uwadze, latwiej postawic¢ pytania o role
i miejsce stodkich wyrobéw na terenach S$redniowiecznej Korony Aragonii
u schytku wiekow s$rednich. Na famach niniejszej pracy zagadnienie to bedzie
analizowane w oparciu o nastepujace punkty wyjsciowe.

1. Nakreslenie tta zasadniczych rozwazan, ze wskazaniem kiedy i w jakich oko-
liczno$ciach zaczyna si¢ historia stlodyczy na interesujagcym nas obszarze.

2. Scharakteryzowanie poszczegolnych rodzajow stodyczy, sposobow ich pro-
dukcji 1 kwestii zwigzanych z ich spozyciem.

3. Poszukiwanie odpowiedzi na pytania o rol¢ i znaczenie stodyczy w menu roz-
nych warstw spolecznych pdznosredniowiecznej Korony Aragonii, ze szcze-
g6lnym uwzglednieniem dwoch kwestii: jakie miejsce zajmowaty stodycze
w menu dawnych Katalonczykow oraz gdzie tkwit fenomen ich popularnosci,
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ktory wywotat prawdziwg rewolucje w ich postrzeganiu: juz nie jako farma-
ceutykow, a wyrobow spozywanych gtéwnie dla przyjemnosci.
Celem rozwazan prowadzonych w oparciu o powyzsze punkty bedzie przedsta-
wienie polskiemu czytelnikowi wnikliwej charakterystyki konsumpcji stodyczy
na obszarach Korony Aragonii w pdéznym $redniowieczu, ktora — jak dotad —
nie posiada petnego opracowania w literaturze przedmiotu.

*khk

Praca zostata podzielona na sze$¢ rozdzialow.

Pierwszy z nich ma na celu zaprezentowanie szerokiego kontekstu funkcjo-
nowania stodyczy w tradycji kulinarnej p6znosredniowiecznej Korony Aragonii.
Bedzie to poszukiwanie korzeni konsumpcji stodkich wyrobow, pierwotnie uwa-
zanych za medykamenty, ktore z czasem zaczely by¢ traktowane jako stodycze
we wspolczesnym rozumieniu tego stowa. Punktem wyjscia bedzie zarysowanie
tradycji wyrobu stodkich lekow w antyku oraz w dobie wczesnego i petnego $re-
dniowiecza, tj. w czasach bezposrednio poprzedzajacych okres, ktorego dotycza
niniejsze rozwazania. Przedmiotem analizy beda zaréwno iberyjskie wyroby far-
maceutyczne wytwarzane na bazie miodu w czasach antycznych, jak i ich odpo-
wiedniki produkowane w sredniowieczu. Osobne miegjsce poswigcone zostanie
ukazaniu wktadu cywilizacji muzutmanskiej Hiszpanii w proces transferu znajo-
mosci przygotowywania stodkich wyrobow farmaceutycznych na tereny chrze-
Scijanskiej Hiszpanii, ze szczegdlnym uwzglednieniem kwestii upowszechnienia
cukru i jego przetworoéw. Zarysowany zostanie rowniez problem stopniowego
przechodzenia stodyczy ze sfery farmaceutycznej do kulinarnej, jaki miat miej-
sce na obszarach nalezacych do muzulmanskiej Hiszpanii (do konca XIII w.).

Rozdzial drugi przedstawi zarys historii interesujacego nas obszaru, z na-
ciskiem na dwa aspekty: polityczny i gospodarczy. W tej czgSci pracy zostang
scharakteryzowane roéwniez warunki naturalne i baza surowcowa terenow wcho-
dzacych w sktad Korony Aragonii. Osobne miegjsce poswigcone bedzie ekspansji
handlowej kupcéw katalonskich w basenie Morza Srodziemnego, a takze poza
jego granicami; jest to zwigzane z faktem, iz w owych czasach bogata warstwa
kupiecka stanowita — obok moznowladztwa i wyzszego duchowienstwa — zna-
czaca grupe potencjalnych konsumentow stodyczy.

Trzeci rozdziat zawiera charakterystyke podstawowych sktadnikow uzywa-
nych do wyrobu stodyczy, bedacych przedmiotem handlu katalonskiego w poz-
nym $redniowieczu. Obraz dostepnych surowcow zostanie uzupelniony o omo-
wienie gotowych produktow importowanych w tym czasie z Bliskiego Wschodu
(gtownie do Barcelony).

W nastepnym rozdziale przedstawione zostanie srodowisko wytworcow sto-
dyczy — especiers (speziari) z krajow Korony Aragonii. Nacisk bedzie potozony
na uwypuklenie specyfiki tej formacji zawodowej przy uwzglednieniu zasad ich
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dziatalno$ci w ramach korporacji, norm prawnych definujacych zakres aktywno-
$ci especiers/speziari oraz praw regulujacych sposdéb wytwarzania stodkich pro-
duktéw. Szczegodlne miejsce zajmie analiza poszczegolnych elementoéw warsz-
tatu especiers/speziari: stosowanych przez nich receptur, metod produkcji oraz
narzedzi uzywanych do wyrobu stodyczy. Rozpatrzone zostang rowniez kwestie
zwigzane ze sprzedaza gotowych wyrobow: zasady dystrybucji i ceny poszcze-
g6lnych produktow.

Piaty rozdzial rozprawy bedzie obejmowat charakterystyke licznych rodzajow
stodyczy. Przy omawianiu poszczegdlnych typow stodkosci funkcjonujacych na
interesujagcym nas obszarze uwzgledniono sposob ich przyrzadzania w oparciu
o analize zachowanych receptur.

Ostatni z rozdziatbw wypelni analiza kontekstu i okolicznosci konsumpcji
stodyczy w krajach pdznosredniowiecznej Korony Aragonii. W tej czesci pracy
przedstawione zostang zwyczaje zywieniowe spoleczenstwa katalonskiego, ktore
nastepnie beda skonfrontowane z opiniami o stodyczach, jakie wyrazali czolowi
mysliciele katalonscy zajmujacy sie szeroko rozumiang problematyka zywienio-
wa w aspekcie zarowno prywatnym, jak i publicznym. W celu dopetnienia tej
analizy przedstawione zostanie takze spozycie slodko$ci w wybranych krajach
wloskich w XIV i XV w. Zgromadzone informacje pozwola na okre$lenie, jakie
miejsce — w praktyce — zajmowatly stodycze na tle innych pokarméw spozywa-
nych w Koronie Aragonii.

b2

Wspolczesny badacz, przystepujac do opisu stodyczy i roznych aspektow ich
funkcjonowania w Koronie Aragonii w p6znym $redniowieczu, staje przed nie-
matym wyzwaniem. Z jednej strony ma do dyspozycji szereg receptur na rdézne
wyroby cukiernicze (z ktorych pewna czg$¢ znajduje si¢ w materiale rekopi-
$miennym), z drugiej za§ — uwzgledniajac zarysowang specyfike przedmiotu
badan — musi skoncentrowac si¢ na szerokim pismiennictwie farmaceutycz-
nym zawierajacym wskazania odno$nie przyrzadzenia medykamentow na bazie
miodu i cukru. Ze wzgledu na fakt, ze nie wszystkie slodkie specyfiki zaczety
funkcjonowac¢ jako sensu stricte stodycze, przed przystapieniem do doktadnej
charakterystyki konieczna byta Zzmudna selekcja poszczegolnych kompozycji.
Kryterium wyboru byta ich funkcja konsumpcyjna. Przyjeta perspektywa badaw-
cza sktaniala réwniez do sigegnigcia po szerokie spektrum zrodet dostarczajacych
informacji z zakresu zwyczajow kulinarnych pdznosredniowiecznej Katalonii.
Przyjrzyjmy si¢ kolejno poszczegdlnym rodzajom materiatéw zrodlowych.
Wsrdd ich szerokiej gamy wyraznie wyrdznia sie¢ poéznosredniowieczna ka-
talonska literatura kulinarna, dysponujaca niezwyklym zbiorem Llibre de totes
maneres de confits (Ksigga o roznych sposobach przyrzqdzania stodyczy)®. Spi-

* Biblioteca de la Universitat de Barcelona, ms 68, fol. 172r—184r. Ksi¢ga zostata wydana w na-
stepujacych publikacjach: Llibre de totes maneres de confits, (w:) L. Faraudo de Saint-Germain,
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sany prawdopodobnie w potowie XV w., zawiera 33 przepisy na rozmaite wy-
rafinowane kompozycje deserowe oparte na miodzie lub cukrze. Przewazajaca
cze$¢ stanowig wskazania dotyczace przygotowania konfitur* lub owocow kan-
dyzowanych® (w sumie 25 receptur), kompozycjom ztozonym® oraz nugatom lub
marcepanom z miodu’ lub cukru®.

Cho¢ katalonskie pismiennictwo kulinarne z pdznego $redniowiecza szczy-
ci si¢ az 4 ksiggami kucharskimi, to przepisy na stodycze odnajdujemy jedynie
w 3 sposrdd nich. Najstarsza z nich jest Llibre de Sent Sovi (Ksiega Sent Sovi).
To kompilacja przepiséw spisanych w 1. potowie XIV w., zawierajaca 72 recep-
tury®. Sposrdd nich tylko jedna — na kandyzowane orzechy wloskie (katal. nous
confites) — dotyczy interesujacej nas problematyki'®.

Kolejng chronologicznie katalonska ksiega kucharska jest pozostajaca w re-
kopisie Llibre d’aparellar de menjar (Ksiega przygotowywania jedzenia). Zbior
pochodzi prawdopodobnie z 3. ¢wierci XIV w. i liczy ok. 274 receptury''. Wsrod

»Llibre de totes maneres de confits”. Un tratado manual cuatrocentista de arte de dulceria, ,,Bo-
letin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona”, vol. XIX, 1946, s. 105-121; Llibre de
totes maneres de confits, (w:) Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de men-
jar, a cura de R. Grewe, ed. revisada per A.J. Soberanas i J. Santanach, Llibre de totes maneres
de confits, ed. critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 273-295; Anonim, L/ibre de totes
maneres de confits (Ksigga o roznych sposobach przyrzgdzania stodyczy), (w:) R. Hryszko, Llibre
de totes maneres de confits. Ksiega o roznych sposobach przyrzqdzania stodyczy — starokatalon-
ski zbior przepisow kulinarnych z XIV wieku, ,,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagiellonskiego”,
t. MCCCXII, ,,Prace Historyczne”, z. 137, Krakoéw 2010, s. 190-206.

*LTMC VL.

SLTMC I-V, VII-X VI, XVIII, XX-XXVI i XXIX.

SLTMC XVII i XXVIL.

TLTMC XXXI-XXXIL

$ LTMC XIX, XXVII-XXVIIL.

° Biblioteca de la Universitat de Valéncia, ms. 216, fol. 109r—117v. Edycje i wspotczesne
przektady Ksiggi Sent Sovi na jezyki nowozytne: Libre de Sent Sovi, (w:) L. Faraudo de Saint-
-Germain, El ,, Libre de Sent Sovi”. Recetario de cocina catalana medieval, ,,Boletin de la Real
Academia de Buenas Letras de Barcelona”, vol. XXIV, 1951-1952, s. 18-35; Llibre de Sent Sovi,
ed. R. Grewe, Barcelona 1979; Llibre de Sent Sovi, (w:) Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes ma-
neres de potatges de menjar, a cura de R. Grewe, ed. revisada per A.J. Soberanas i J. Santanach,
Llibre de totes maneres de confits, ed. critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 59-96;
Anonim, Llibre de Sent Sovi. Volum d’omenatge a Rudolf Grewe, a cura de J. Santanach, Barcelona
2006 (e-book); Libro de Sent Sovi, trad. de M. Zabala, presentaciones de S. Santamaria, R. Esteva
y J. Santanach, Barcelona 2007; Libro de Sent Sovi. El primer recetario medieval de la cocina es-
pariola, trad. M. Vives, Barcelona 2008; The Book of Sent Sovi. Medieval Recipes from Catalonia,
ed. J. Santanach; transl. R.M. Vogelzang, Barcelona—Woodbridge 2008; Llibre de Sent Sovi. Kata-
lonska sredniowieczna ksigga kucharska, przet. i wstgpem opatrzyt R. Hryszko, Krakow 2010.

0LSS LXI.

' Biblioteca de Catalunya, ms. 2112, opatrzony tytutem Tractat culinari en catala. Charakte-
rystyke niniejszego manuskryptu podaje: C. Borau, ,, D aparellar de menjar”: un altre receptari
de cuina medieval en catala, (wW:) Actes del I Col-loqui d’Historia de I’Alimentacio a la Corona
d’Arago: Edat Mitjana, vol. 1I: Comunicacions, Lleida 1995, s. 801-812.
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zawartych tam przepisow zaledwie 12 poswigcono réznym stodkos$ciom. Sa to
receptury na konfitury'?, kandyzowane owoce i warzywa'® oraz nugaty'.

Nastepna pozycja, Llibre de totes maneres de potatges (Ksigga o roznych spo-
sobach przyrzqdzania potraw), pochodzi z poczatku XV w. Sposrod 220 przepi-
s6w ani jeden nie dotyczy interesujacej nas materii'®.

Ostatnia ze wspomnianych powyzej ksiazek to powstata pod koniec XV w.
Libre del coch (Ksigga kucharska) autorstwa Mistrza Roberta'®, znanego tez pod
nazwiskiem Ruperto de Nola'”. Zawiera tylko 2 przepisy na stodycze — to nie-
wiele, zwazywszy na fakt, ze — w zaleznos$ci od edycji — cata publikacja obej-
muje 229 lub 242 przepisy'®.

2LAM 21v i 22v-23r.

3 LAM 21r-21v, 22r, 23r.

¥ LAM 34v.

15 Biblioteca de la Universitat de Barcelona, ms 68, fol. 185r—258v. Rekopis opatrzony tytu-
tem Llibre de bons amonestaments: Llibre de menescalia, de Manuel Diez. Flors de les receptes
del tresor de beutat. De totes maneres de confits. De totes maneres de potatges de menjar [Llibre
de Sent Sovi] jest dostgpny na stronie: http://www.cervantesvirtual.com/obra/llibre—de—bons—am-
onestaments—~0/ (dostep: 20.01.2012 r.) Manuskrypt zostal wydany w: Llibre de totes maneres de
potatges de menjar, (w:) Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de menjar, a cura
de R. Grewe, ed. revisada per A.J. Soberanas i J. Santanach, L/ibre de totes maneres de confits, ed.
critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 97-219.

16 Pierwsze wydanie ksi¢gi Mistrza Roberta pt. Libre de doctrina pera ben seruir, de tallar y del
art de coch, ¢o es de qualseuol manera de potages y salses dostgpne jest w internecie: http://www.
cervantesvirtual.com/obra/libre—de—doctrina—pera—ben—seruir—de—tallar—y—del-art—-de—coch—co—
es—de—qualseuol-manera—de—potages—y—salses—0. Wspoltczesnie ksigga Mistrza Roberta (Ruper-
ta de Nola) zostata trzykrotnie wydana po katalonsku przez V. Leimgruber: Mestre Robert, Libre
del coch, ed. a cura de V. Leimgruber, Barcelona 1977 (2. wyd. 1982) i Mestre Robert, Libre del
coch. Tractat de cuina medieval, ed. a cura de V. Leimgruber, Barcelona 1996.

17 Praca Mistrza Roberta juz pig¢ lat po wydaniu barcelonskim zostata przetozona na jezyk hisz-
panski i opublikowana w Toledo pod tytulem Libro de cozina. W kolejnych latach doczekata si¢
wielu innych edycji: w Logronyo w 1529 r. (po raz pierwszy pod uzywanym pozniej tytutem Libro
de guisados), bez miejsca wydania w 1538 1 1543 r., powtérnie w Toledo w 1544 r., w Medina del
Campo w 1549 r., w Valladolid w 1556 r., w Saragossie w 1562 i 1568 r. i powtdrnie w Toledo
w 1577 r., por. L. Cifuentes i Comamala, La ciéncia en catala a I’edat mitjiana i el renaixement,
Barcelona 2006, s. 297; J. Cruz Cruz, La cocina mediterranea en el inicio del Renacimiento. Mar-
tino da Como ,,Libro de Arte culinaria”, Ruperto de Nola , Libo de guisados”, Huesca 1997,
s. 23-24. Wspolczesnie ksigga zostata wydana po hiszpansku: w 1929 r. przez D. Péreza: Ruperto
de Nola, Libro de Guisados, edicion y estudio por D. Pérez, Madrid 1929; w 1969 r. — faksymile
pierwszego hiszpanskiego wydania z 1525 r.: Libro de guisados, manjares y potajes compuesto por
Maese Ruperto de Nola, cocinero que fue del Serenisimo Sefior Rey don Hernando de Napoles,
Madrid 1969; w 1982 r. przez Carmen Iranzo jako Libro de cozina, zob. Ruperto de Nola, Libro de
cozina, ed. de C. Iranzo, Madrid 1982 (1. wyd. 1969); zas pod tytutem Libro de guisados w 1994 r.
w kolejnej edycji Dionisio Péreza: Ruperto de Nola, Libro de guisados, Val de Onsera 1997, oraz
dwa wydania w 1997 r.: faksymile edycji z 1529 r.: Ruperto de Nola, Libro de guisados, manjares
v potajes intitulado Libro de cocina, Val de Onsera 1997, oraz opublikowane przez J. Cruz Cruza:
Ruperto de Nola, Libro de Guisados, manjares y potajes intitulado Libro de cocina, (w:) J. Cruz
Cruz, La cocina mediterranea..., s. 227-375.

MR 107, 126.
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Przepisy na wyréb stodkosci znajdujg sie takze, co jest dos¢ zaskakujace,
w pracach z zakresu rolnictwa. Okoto 1475 r. w Neapolu powstat katalonskoje-
zyczny zbior De re rustica' (dotad nieogloszony drukiem). Tytut manuskryptu
sugeruje zwiazek z popularng w wiekach $rednich praca rzymskiego agronoma
Rutyliusza Taurusa Emilianusa Palladiusza z IV w. n.e. W rzeczywistosci jest
to kompilacja prac czterech autorow sredniowiecznych?’. Druga z nich, bedaca
dzielem anonimowego tworcy, zawiera 32 receptury kulinarne, z ktérych 14 do-
tyczy stodyczy.

Z katalonskiego kregu kulinarnego zachowaty si¢ rowniez dwie receptury na
mieszaning konfitur, zblizong do ponczu (katal. confitura composta). Obszerniej-
sza z nich, spisana w dwoch wersjach jezykowych (po katalonsku i aragonsku),
jak dotad nie zostata wydana drukiem?'. Drugi przepis zostat opublikowany przez
S. Gascona Urisa?.

Specyfika interesujacej nas materii sktania do siegniecia rowniez do wielo-
wiekowej tradycji piSmiennictwa farmaceutycznego autorow zarowno katalon-
skich, jak i obcych (w szczegolnosci innych zachodnioeuropejskich oraz arab-
skich). Zwazywszy na fakt, ze wyrdb stodyczy byt domeng especiers (apotecari,
speziari), niezbedna jest analiza zrodel, z ktorych czerpali swoja wiedzg.

Duza grupe stanowig zbiory lekéw ztozonych funkcjonujace w kregu chrze-
Scijanstwa zachodniego, w tym na obszarze Korony Aragonii: Antidotarium Ma-
gnum, Antidotarium Nicolai przypisywane Mikotajowi z Salerno, Antidotarium
(Pseudo) Mesuae, wystepujace pod tytutem Practica (vel Grabadin) de egritudi-
nibus particalaribus nieznanego autora podpisujacego si¢ przydomkiem Johan-
nes Mesue Damascenus, a takze Antidotarium Arnau de Vilanova?. W blizszym

9 Traité d’agriculture, Bibliothéque nationale de France, ms. Esp. 291.

20 Zgodnie z ustaleniami Marii Antoni Marti Escayol, pierwszy traktat to praca XIII-wiecznego
pisarza Gotfryda z Frankonii (fol. 1r-30v). Druga, w ktorej znajduja si¢ interesujace nas stodycze,
zostata spisana przez nieznanego autora, by¢ moze positkujacego si¢ dzielem Rutyliusza Taurusa
Emilianusa Palladiusza (fol. 30v—62r). Trzeci traktat to katalonskie ttumaczenie pracy Ibn Wafida
pt. Majmu fi I-filaha (fol. 62r—111r). Czwartym przekladem zawartym w niniejszym rekopisie jest
praca Kitab al-Agdiya Ibn Zuhra, czyli Awenzoara (fol. 111r—130r): M.A. Marti i Escayol, ,, Com
vol empaltar, dues coses deu hom guordar”la traduccio en catala del tractat d’agricultura de Got-
tfried de Franconia, ,,Estudis d’Historia Agraria”, nr 22, Barcelona 2009, s. 133.

21 Wersja katalonskoj¢zyczna znajduje si¢ w walenckiej Biblioteca Serrano Morales, Ayunte-
mienta de Valencia w r¢kopisie nr ms. 6437, fol. XCVIIr (98r)-99r (100r). Przektad na aragonski
zostal umieszczony w manuskrypcie madryckiej Biblioteca Nacional de Madrid, ms. 10211, fol.
218r-224r. Informacje o obu manuskryptach por. tez: J. Santanach, Introduccio, (w:) Llibre de totes
maneres de confits, (w:) Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de menjar, a cura
de R. Grewe, ed. revisada per A.J. Soberanas i J. Santanach, L/ibre de totes maneres de confits, ed.
critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 246, przyp. 3.

2 Jeden z nich znajduje si¢ w artykule: S. Gascon Uris, Receptes medievals del Ms. h—j—13 de la
Biblioteca del Reial Monestir de San Lorenzo de El Escorial, (wW:) Miscellania Joan Fuster. Estudis
de llengua i literatura, vol. V, a cura d’A. Fernando i A.G. Hauf, Barcelona 1992, s. 43—44.

2 P. Dorveaux, L’Antidotaire Nicolas. Deux traductions frangaises de 1’ Antidotarium Nicolai,
['une de XIV* siecle, suivie de quelque recettes de la méme epoque et d’un glossaire, I’autre de
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poznaniu interesujacego nas zagadnienia pomocne okazaty si¢ rowniez zbiory re-
ceptur obcej proweniencji, thumaczone na jezyk katalonski. Wsrdod nich na szcze-
g0lng uwage zastuguje dzieto Tresor de pobres*, ktorego autorem byt portugalski
medyk i1 mysliciel Pedro Julido, znany jako Petrus Hispanus (p6zniejszy papiez
Jan XXI). Osobne miejsce zajmuja receptariusze kompilowane przez especiers,
z ktorych najbardziej znanym jest zbior Bernata Despujola z Manresy®.

Na potrzeby niniejszej pracy przeanalizowano roOwniez zbiory przepisow far-
maceutycznych zebranych przez nieprofesjonalistow — gldwnie mieszczan. Ci
ostatni gromadzili na wlasny uzytek zar6wno receptury farmaceutyczne, jak i wy-
ciagi z 6wcezesnych dziet naukowych dotyczace leczniczych wtasciwosci réznych
obiektéw (np. ziol, kamieni, zwierzat), ponadto rozmaite modlitwy, a nawet za-
klgcia — zdaniem 6wczesnych — przydatne w procesie rekonwalescencji. Z ob-
szarow Korony Aragonii zachowalo si¢ okoto 10 tego typu zbiordéw, przewaznie
z XV w. Zawieraja one informacje po lacinie, katalonsku, kastylijsku, a takze
w dialekcie neapolitanskim i sycylijskim®. Wérod nich na szczeg6lng uwagg za-

X siecle, incomplete, Paris 1896; Mesue, Opera medicinalia (Canones universales, cum exposi-
tione Mundini Lutii. De medicinis simplicibus. Antidotarium, cum expositione Christophori de Ho-
nestis. Practica, cum additionibus Petri de Abano et Francisci Pedemontani), ed. J. et G. de Gre-
goriis, 1497.

% Tresor de pobres compilat per Pere Hispano (Papa Joan XX1), versio catalana del segle XIV, Bar-
celona 1892; L. Oriols i Monset, Manuscrits del bé i del mal. Arxius vigatans (segle XIV-XVII),
Barcelona 1993, s. 63—64; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 115-118.

3 R.N. Cornet i Arboix, M. Torras i Serra, El receptari de Manresa. Estudi i transcripcio, Man-
resa 2005; R.N. Cornet i Arboix, Nova transcripcio del receptari de Manresa del segle XIV i el seu
estudi, ,,Dovella” nr 71, 2001, s. 55-57. Kolejnymi tego typu zbiorami sa Receptari de Igualada,
sporzadzony po katalonsku przez tamtejszego aptekarza Pere’a Castella w potowie XIV w., oraz
tzw. Receptari de Puigcerda, spisany po lacinie, a pochodzacy z XV w.: L. Cifuentes i Comamala,
op. cit., s. 119.

% S. Capdevila, Una recepta catorzecentista per a prevenir-se contra l’obesitat, ,,Revista del
Centre de Lectura de Reus” nr 151-152, maig 1926, 3% época, s. 124-126; J. Sorni, J.M. Suié,
Las ,,Receptes de Mestre Miquel”, ,Revista de la Reial Académia de Farmacia de Catalunya” t. 8,
1990, s. 3—12; J. Perarnau i Espelt, El receptari del sabadellenc Joan Martina (1439). Carpen-
tras, Biblioteca Inguimbertine, ms. 126, ff. 8690, etc., ,,Arxiu de Textos Catalans Antics” t. 11,
1992, s. 289-328; J. Tomas Monserrat, B. Coll Tomas, El recetario medieval de Bartolomeu de
Veri, regente de Napoles, (w:) Il Congreso nacional de Reales Academias de Medicina y Cirur-
gia, Palma de Mallorca 1981, s. 83-92; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 120. Zagadnienie
péznosredniowiecznych zbiorow recept po katalonsku omawiaja rowniez: P. Valsalobre, Apote-
caris i receptes en la literatura catalana antiga, ,Mot so razo” nr 4, 2005, s. 34—46; L. Pagarolas
i Sabaté, Recull d’annotacions de protocols medievals, (w:) Estudis sobre historia de la institucio
notarial a Catalunya en honor de Ramon Noguera, Barcelona 1988, s. 82—87; L. Ramello, Una
raccolta di ricette in antica lingua catalana (codice palatino 1052 della Biblioteca Nazionale di
Firenze), ,,Quadreni della filologia romanza”, t. 11, 1994, s. 99-136. Szereg przydatnych informacji
dotyczacych zbiorow recept farmaceutycznych po katalonsku, przechowywanych gtownie w archi-
wach hiszpanskich, zawiera artykul: A.M. Beltran, L. Soriano, G. Sabaté, Textos médics inedits
medievals en catala, ,,Romance Philology”, vol. 56, 2003, s. 319-353.
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stuguje zbiodr nieznanego blizej Mistrza Jana (Misser Joan)*’ z 1466 .

Przy ustalaniu rodzajow stodkich specyfikéw produkowanych w Koronie
Aragonii znaczng role odegrala analiza licznych inwentarzy (na ogoét po$miert-
nych) especiers/speziari dziatajacych na tym obszarze u schyltku wiekow sred-
nich. Szczegblnie cenne okazaty si¢ inwentarze z terenéw Katalonii’®, Majorki®
i Sycylii*®, zamieszczone w niepublikowane;j jak dotad czesci rozprawy wybitego

7 E. Moliner i Brasés, Receptari de Micer Johan, ,,Boletin de la Real Academia de Buenas
Letras de Barcelona”, t. 7, 1913-1914, s. 321-336, 407-440; A. Escudero Mendo, M.A. Urbano
Flores, M.J. Martin Gallardo, Estudi farmacologic d’un receptari del segle XV: Receptari Micer
Johan, ,,Gimbernat. Revista Catalana d’Historia de la Medicina i de la Ciéencia”, t. 18, 1992,
s. 43-47; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 120. Wedtug L. Cifuentesa i Comamali, osobna
grupe receptariuszy stanowiag kompilacje rozproszonych receptur o zréznicowanym charakterze,
zamieszczanych na kartach réznych dziet: L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 120-121.

8 Inwentarze especiers Katalonskich: Lloreng Bassa apothicaire a Barcelone achéte la bouti-
que d’Agnes, veuve de Guillaume Medicis, Le 30 mai 1364, AHPB, not. Fr. de Ladernosa. Triges-
sium secundum capibrevium, Lligal no. 13, f. 22v=28v, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111,
s. 219-228; Contrat de location de la boutique de Nicolas Lorents par son epouse Isabelle a Ar-
naud Duran, apothicaire, Barcelone le 26 juillet 1436, AHPB, Not. Narciso Bru, no. 136, 11, no. 2,
[ 8v-9r, (w:) 1.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 266-267; Inventaire de Nicolas Puyalt
specier Barcelone, 1486, AHCB, [Arxiu Notarial] / 16, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111,
s. 283-285; Inventaire de la boutique de Galceran Sbert, marchand louée a Melchior Perrer apo-
thicaire a Barcelone, 21.01.1494, AHCB, [Arxiu Notarial] I 17, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie,
vol. III, s. 286-288; Christophore Dalmau, candelerius cere, achéte une boutique a Bartholomus
Nesplers, notaire, Barcelone 10 novembre 1496, AHCB [Arxiu Notarial] / 18, (w:) J.-P. Bénézet,
La pharmacie, vol. 111, s. 289-290; Inventaire des biens de Bernard Marquilles, apothicaire de
Barcelone, XXVII fevrier 1482, AHCB [Arx. Not.] [ 14, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111,
s. 283-306; Inventaire de l’officine de Antoine Mas épicier, Plassa de Born Barcelone, 1445,
AHCB, [Arxiu Notarial] 7 8, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 307-323; Inventaire
des biens d’Alodius Vithalis apothicaire, Barcelone, 8.11.1450, AHCB, [Arxiu Notarial] / 8, (w:)
J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 324-362; Inventaire des biens d’Antoine Bonaguera apo-
thicaire, Barcelone 13.07.1486, AHPB, not. Guillem Jorda, llg. 11, f. 38v—55v, (w:) J.-P. Bénézet,
La pharmacie, vol. 111, s. 363-373.

» Inwentarze especiers z Majorki (w porzadku chronologicznym): Inventaire de Mateu Vil-
la, 05.10.1349, ARM, notarios N. Prohom, P. 138, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111,
S. 424-435; Inventaire de la boutique de Guilhem Roux, apothicaire de Majorque, ARM, notario
Nicolas Pronom, P-138, 10.05.1439, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 493-507; In-
ventaire des biens et de la boutique de Georges Claret, apothicaire a Majorque, 17.02.1463. Le
document est tronque au début, ARM, notarios Pedro Martareli y Antonio Catany, M 190, (w:)
J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 455-477; Inventaire des biens de Pierre Mora, apothi-
caire de Pollensa, ARM, notario Juan Arquinbau, A—143, 19.07.1473, (w:) J.-P. Bénézet, La phar-
macie, vol. 111, s. 478-481; Inventaire d’Antoni Prohens, 04.03.1478, ARM, notarios, J. Castell,
G. 174, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 436—439.

* Inwentarze speziari sycylijskich (w porzadku chronologicznym): Testament de Facius de Sor-
rente, 16.08.1385, marchand a Corleone, ASP, not. E. Pittacholis, no 55, f. 89r—94v [poprawnie:
nr 9, fol. 30r—-32v], (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 1ll, s. 598-601; Inventaire apres
déces des biens de Charonus Taguil, marchand a Palerme, ASP, not. Traverso, la stanza, vol. 776,
fol. 2012-2018, 04.01.1432, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 571-578; Inventaire
d’Antoine Jacobus, marchand a Corleone, 24.11.1444, ASP, not. E. Pittacolis, no 55, f- 89r-94v,
(w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 591-597; Inventaire apreés déces des biens de feu
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znawcy problematyki farmaceutycznej Jeana-Pierre’a Bénézeta®!. Ponadto wyko-
rzystano inwentarze z prac wydanych drukiem. Naleza do nich edycje autorstwa
(w porzadku chronologicznym) Giuseppa Pitré*?, Ernesta Molinera i Brasésa®,
José Rodrigo Pertegasa®, Salvadora Vilaseca®, Antonina Giuffridy*, Lluisa Ba-
tlle i Pratsa’’, Margala Olivara®, Tomasa Lopeza Pizcuety*’, Carmen Batlle* oraz

Ysach Xonine, juif, citoyen de Palerme, decedé intestat, fait a la demande de Crannia, sa veuve,
fille de Michilonus Xonin, tutrice de leur fille Perna, qui entend conucler en secondes noces, et
pour Assuni, fille du defunt et de feu Milicha sa premiére femme. La cour nomme Michilonus Xonin
tuteur, transcription de H. Bresc, ASP, not. def. Aprea 833, Palerme, 9 decembre 1454, (w:) J.-
P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 578-584; Inventaire de feu Jacob Cuynu, alias Xunex, juif,
citoyen de Palerme, pour ses fils et héritiers universels, Muxa et Aron, age de deux ans dont Muxa
assume la tutelle, ASP, not. def., Vermiglio, 1355, Palerme 22 juin 1454, transcription de H. Bresc,
(w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 602—-605; Inventaire apreés déces des biens de feu de
Muxa Biskiki, alias Sacerdotis, judeus partie Hispanie, citoyen de Palerme, pour Ficca sa femme
et heritiere universelle, transcription de H. Bresc, ASP, not. Aprea 833, Palerme 11.03.1455, (w:)
J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 585-587; Inventaire de la boutique de Jacques di Gayeta,
Palerme, 8 juillet 1455, ind. IIl, (w:) J.-P. Bénézet, La pharmacie, vol. 111, s. 551-557; Inventaire
de la boutique de Giulano de Medico, notaio Nicolo Aprea, vol. 833, 1455 aprile 12, (w:) J.-P. Bé-
nézet, La pharmacie, vol. 111, s. 568-570.

31 J.-P. Bénézet, La pharmacie dans les pays du bassin occidental de la Méditerranée
(XIII*-XVF siecles), vol. I-111, Paris 1996 (thése de doctorat).

32 XVI Novembre 1431, Inventario de la casa e bottega dello speziale Maestro Nardo De Caligis
in Palermo, (w:) G. Pitre, Medici, chirurgi, barbieri e speziali antichi in Sicilia, secoli XIII-XVIII.
Curiosita storiche e altri scritti, a cura di G. Gentile, (w:) Opere complete di Giuseppe Pitre, Edi-
zione Nazionale, t. XLI, Roma 1942, s. 212-218.

33 Inventari, Encant, (w:) E. Moliner i Brasés, Inventari y encant d’una especieria cerverina
del segle X1V, ,Boletin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona”, vol. 6, 1912, nr 44,
s. 197-207.

3 J. Rodrigo Pertegés, Boticas y Boticarios. Materiales para la historia de la farmacia en
Valencia en la centuria décimo-quinta, ,,Anales del Centro de Cultura Valenciana”, vol. 4, 1929,
s. 110-153.

35 Inventri de la botiga de Pere Vilaragut, 1381, (w:) S. Vilaseca, Metges, cirurgians i apoteca-
ris reusencs dels segles XII al XVI, Reus 1961, s. 100-107.

3¢ Inventario della bottega di Mastro Antonio Iacobi di Corleone, (w:) A. Giuffrida, La bottega
dello speziale nelle citta siciliane del’400, (w:) Atti del Coloquio Internazionale di Archeologia
Medievale, Palermo—Erice, 20-22 settembre 1974, Palermo 1976, s. 483; Bottega di Mastro Pinu
(14502, ind. XIII), (w:) A. Giuffrida, La bottega..., s. 484-487, 499-500; Inventario della bottega
di Giuliano de Medico, (w:) A. Giuffrida, La bottega..., s. 487-490, 500-503; Inventario della
bottega di lacobo de Gayeta, 1455, luglio 8, ind. III, (w:) A. Giuffrida, La bottega..., s. 490-494;
Inventario della bottega di Mastro Bertuli Landula, 1472?, (w:) A. Giuffrida, La bottega..., s. 494—
498, 503-504.

3" Document, (w:) L. Batlle i Prats, Inventari dels béns de Guillem de Coll apotecari-especier
de Girona, 1454, ,Estudios histéricos y documentos de los archivos de protocols”, nr 6, 1978,
s. 197-213.

3% Apéndix, (w:) M. Olivar, Obra dispersa: llibre de homenatge en el seu 90¢ aniversari, a cura
de F. Fontbona i A.J. Soberanas i Lleo, Barcelona 1991, s. 122—-129.

¥ Apéndice I: Documentacion, (w:) T.L. Pizcueta, Los bienes de un farmacéutico barcelonés del
siglo XIV: Francesc de Camp, ,,Acta historica et archacologica medievalia”, nr 13, 1992, s. 28—64.

4 Apéndix documental, (w:) C. Batlle, Francesc Ferrer, apotecari de Barcelona vers el 1400,
i el seu obrador, ,,Miscel-lania de textos medievals”, vol. 7, 1994, s. 514-547.
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Antoniego Ignasia Alomara i Canyellesa*'.

Analiza wyzej wymienionych prac z kregu farmacji pozwolita wyodregbni¢
substancje, ktore byly przyrzadzane na bazie miodu i cukru. Chcac wskazac,
ktore z nich spozywano nie tyle w celach czysto leczniczych, co jako produkty
spozywane dla przyjemnosci, konieczne bylo siegniecie do szerokiego materiatu
poréwnawczego, ztozonego z roznych typoéw zrodet.

Przy ustalaniu korpusu substancji, co do ktorych wiemy, ze ich spozycie wy-
kraczato poza waski krag uwarunkowan medycznych, najbardziej pomocne oka-
zaly si¢ zrodta opisowe. Nalezaty do nich kroniki katalonskie*’ oraz materiaty
zawierajace opis waznych wydarzen z zycia municypalnego Barcelony*.

Istotne dla niniejszej pracy byty takze pisma czotowych myslicieli katalon-
skich, a zarazem autorow traktatdéw medycznych lub dietetycznych: Rajmunda
Llulla*, Arnau de Vilanovy*, Francesca Eiximenisa* czy Lluisa Alcanyisa*’.
W tym kontekscie nie sposdb pomina¢ stanowiska 6wczesnego Kosciota katalon-
skiego, wyrazonego ustami najstynniejszego kaznodziei z Walencji — $w. Win-
centego Ferreriusza®.

Zrédtami przydatnymi w blizszym poznaniu interesujacego nas zagadnienia
byly rdwniez zbiory o charakterze prawodawczym, regulujace funkcjonowanie
stodyczy w przestrzeni dworskiej i municypalnej. Do pierwszej grupy zaliczymy
katalonski przektad tacinskich praw Leges Palatinae krola Majorki Jakuba 111,

4 Inventari dels béns de Mateu Vila, apotecari, ciutada de Mallorca (Mallorca, 1348), (w:)
A.L. Alomar i Canyelles, Dos inventaris d’apotecaria del segle XIV, ,,Gimbernat”, vol. 37, 2002,
s. 86-88; Inventari dels béns de I’apotecari Guillem Ros, ciutada de Mallorca (Mallorca, 1348),
(w:) A.L. Alomar i Canyelles, Dos inventaris d’apotecaria del segle XIV, ,,Gimbernat”, vol. 37,
2002, s. 89-110.

“2R. Muntaner, Crénica, (w:) Les quatre grans croniques, ed. F. Soldevila, Bacelona 1971.

$ PJ. Comes, Libre de algunes coses asanyalades succehides en Barcelona y en altres parts
format per Pere Joan Comes en 1583 y recondit en lo Arxiu del Excelentissim Ajuntament, ed.
J. Puiggari, Barcelona 1878; Llibre de solemnitats de Barcelona. Edicio completa del manuscrit
de I’Arxiu Historic de la Ciutati ed. A. Duran i Sanpere, J. Sanabre, vol. 1: 1424—1546, Barcelona
1930; E.G. Bruniquer, Rubriques de Bruniquer: ceremonial dels magnifichs consellers y regiment
de la ciutat de Barcelona, vol. 1-5, Barcelona 1912—-1916.

#“R. Lull, Felix de les Maravelles del Mon, ed. J. Rosselld, vol. 1-2, Palma de Mallorca 1903;
idem, Libre de Blanquerna, Palma de Mallorca 1914.

4 Arnau de Vilanova, Regimen de sanitat a Jaume II, (w:) Obras catalanes, 11, Escrits medics,
a cura de M. Batllori, Barcelona 1947, s. 141-158; tekst facinski dzieta Arnau de Vilanova: Arnaldi
de Villanova, Regimen sanitatis ad Regem Aragonum (Un tractat de dietética de I'any 1305), ed.
critica, comentaris i notes a cura d’A. Trias Teixidor, Barcelona 1994; Arnaldi de Villanova, Regi-
men sanitatis ad Regem Aragonum, ed. de L. Garcia-Bellester i M.R. McVaugh, (w:) Arnaldi de
Villanova, Opera medica omnia, vol. X, p. 1, Barcelona 1996.

4 F. Eiximenis, Com usar bé de beure e menjar. Normes morals contingudes en el ,, Ter¢ del
Crestia”, introduccid6 i ed. de J.J.E. Garcia, Barcelona 1983.

47]. Arizabalaga, Liuis Alcanyis y su Regiment de la pestiléncia (Valencia, ca. 1490), ,,Dynamis.
Acta Hispanica ad Medicinae Historiam Illustrandam”, vol. 3, 1983, 29-54.

* Sant Vicent Ferrer, Sermons de Quaresma, ed. M. Sanchis Guarner, t. I, Valéncia 1973.
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sporzadzony na zlecenie wiadcy Aragonii Piotra IV Ceremonialnego®. Do dru-
giej grupy naleza zbiory praw Majorki z XV w.*® oraz statuty i rozporzadzenia
barcelonskich wtadz miejskich regulujace dzialalno$¢ wytworcow stodkosci,
znajdujace si¢ w pracy M. Bajet Royo®'.

Osobne miejsce zajety zrodha o charakterze rachunkowym. Posrdd tego typu
publikacji na podkreslenie zastuguje edycja Carlesa Veli i Aulesy, zawierajaca
szczegotowe informacje odnoszace si¢ do dziatalnosci w branzy aptekarskiej bar-
celonskiego especier Francesca de Ses Canes (w latach 1378-1381)°2. Nie bez
znaczenia pozostawaly réwniez rachunki kolejnych wladcow, przebadane przez
Jacqueline Guiral pod katem wystgpowania w nich stodyczy*:.

Istotna role w lepszym poznaniu konsumpcji stodkich wyrobow aptekarskich
odegraly inwentarze ruchomosci wladcéw monarchii katalonsko-aragonskiej,
w ktorych pojawiajg si¢ wzmianki o naczyniach na stodycze™.

W kontekscie poréwnawczym nieoceniong role odegrata niepublikowana pra-
ca Florence Dufournier, w ktorej zamieszczono transkrypcje tzw. Manuskryp-
tu Cognera — zbioru receptur autorstwa nieznanego XV-wiecznego aptekarza
z Le Mans>. Pozwolity one blizej pozna¢ zasady wyrobu stodyczy o twardej kon-
systencji. Cho¢ bez watpienia te stodkosci byty popularne na obszarze Korony
Aragonii, receptury dotyczace ich produkcji z krggu katalonskiego jak dotad po-
zostajg nieznane.

Kolejna grupe zrédel, uzytecznych w procesie ustalania zestawu substancji
farmaceutycznych petniacych role stodyczy, stanowia pdznosredniowieczne
dzieta literackie na czele z XV-wieczng powie$cig rycerska Joannota Martorella

4 Ordenacions fetes per lo molt alt senyor en Pere III, (w:) Coleccion de documentos inéditos
del Archivo General de la Corona de Aragon, ed. P. de Bofarull y Mascaro, vol. V, Barcelona 1850;
O. Schena, Le leggi palatine di Pietro IV d’Aragona, Cagliari 1983; Ordinacions de la Casa i Cort
de Pere el Cerimonios, ed. a cura de F.M. Gimeno, D. Gozalbo, J. Trenchs, Valéncia 2009.

50 Coleccion de leyes santuarias (continuacion), IV, 12 de dicembre 1433, ,Boletin de la So-
ciedad Arqueolédgica Luliana”, Palma 10 mayo de 1888, a. IV, t. I, nr 78, s. 253-255; Coleccion
de leyes santuarias (continuacion), VIII, 13 de dicembre 1486, ,,Boletin de la Sociedad Arqueolo-
gica Luliana”, Palma 25 setiembre de 1888, a. IV, t. II, nr 87, s. 328-330; Coleccion de leyes santu-
arias (continuacion), IX, 1 de agosto 1495, ,Boletin de la Sociedad Arqueologica Luliana”, Palma
25 noviembre de 1888, a. IV, t. I, nr 91, s. 359-361.

S M. Bajet Royo, Aspectes del comerg a Catalunya en el segle XVI segons els libres dels mo-
stassas, Lleida 1993. Tekst rozprawy doktorskiej jest dostepny na stronie: http://www.tdx.cat.

52 C. Vela i Aulesa, L’obrador d’un apotecari medieval segons el llibre de comptes de Francesc
de Ses Canes (Barcelona, 1378—1381), Barcelona 2003.

53 J. Guiral, Le sucre a Valence aux XV et XVI siécles, (w:) Manger et boire au Moyen Age.
Actes du Colloque de Nice (15—17 octobre 1982), t. 1: Aliments et Societé, Nice 1984, s. 119-129,
na podstawie ARV, Maestre Racional, vol. 36, 39, 40, 83-85, 87-88.

* E. Gonzalez Hurtebise, Inventario de los bienes muebles de Alfonso V de Aragon como infan-
tey como rey (1412—1424), ,,Anuari. Institut d’Estudis Catalans”, a. I, 1907, s. 148—188; D. Girona
i Llagostera, Itinerari del rey En Marti I, ,,Anuari. Institut d’Estudis Catalans”, a. V, 1913-1914,
p. L s. 515-654.

55 E. Dufournier, Edition critique et commentée d’un réceptaire de la fin du XV siécle, Paris
1997 (thése de doctorat).
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(ok. 1413-1468), zatytutowang Tirant lo Blanc (Tirant Bialy)*, oraz z innym
owczesnym arcydzietem literatury walenckiej, znanym jako Espill (Zwierciadto)
lub Llibre de les Dones (Ksigga Dam) autorstwa Jaume Roiga (poczatek XV w.
—1478)%". Sg to dzieta z gruntu literackie, jednak w niektorych aspektach moga
mie¢ wartos¢ rowniez historyczng, cho¢ oczywiscie wykorzystanie ich jako zro-
dta wymaga sporej dozy krytycyzmu. Niezaleznie od tego warunku, powiesci
te drobiazgowo opisuja realia kultury dworskiej epoki péznego $redniowiecza,
a zawarte w nich informacje zwigzane z przebiegiem uczt pozwalaja ustali¢ ro-
dzaje spozywanych podczas nich stodyczy oraz wskazac¢ ich funkcje w tej czesci
obyczajowosci dworskie;.

W przyjetej metodzie pordéwnawczej pomocniczg funkcje przy omawianiu ko-
lejnych zagadnien zawartych w niniejszej pracy odegraty rozmaite zrodta o zroz-
nicowanym charakterze.

I tak poznanie korzeni tradycji wyrobu stodkich substancji na Potwyspie Ibe-
ryjskim bylo mozliwe m.in. dzieki analizie wybranych arabskich ksiag kuchar-
skich. W tym gronie nalezy wymieni¢ dwie prace autoréw bliskowschodnich,
opatrzone tym samym tytutem Kitab al-Tabikh (Ksiega kucharska). Pierwsza
z nich to dzieto Ibn Sayyara al-Warraqa z X w.%, za$ druga to zbior autorstwa
Muhammada al-Baghdadiego z XIIT w.* Analiza obu zbioréw pozwolita ustali¢
ich wptyw na sfere produkcji stodyczy na terenach muzutmanskiej Hiszpanii.
Z kolei poznanie receptur dotyczacych produkcji stodyczy byto mozliwe w opar-
ciu o analizg dwoch XlIII-wiecznych ksiag kucharskich z tego obszaru: Kitab
al-Tabikh fi ’I-Maghrib wa ’l-Andalus fi‘Asr al-Muwahidin, zwanej rowniez
Anonimem andaluzyjskim®, oraz zbioru Fadalat al-Hiwan FT Tayyibat Al-Ta‘am
Wa’l-Alwan autorstwa Ibn Razina al-Tugibiego®'. Poszukiwanie zrodet ewentual-
nych wpltywow stodyczy wytwarzanych w poznosredniowiecznej Syrii i Egipcie
sktonito piszacego te stowa do analizy typow stodkosci zawartych w dwoch ksie-
gach kucharskich powstatych na tym obszarze (rozdz. 111.2)%.

56 J. Martorell i M.J. de Galba, Tirant lo Blanch, Barcelona 1969; edycja internetowa jest
dostgpna na portalu: http://www.cervantesvirtual.com. Polskie thumaczenie (we fragmencie): 7Ti-
rant Bialy, spisal rycerz walencki Joanot Martorell, przekt. R. Sasor, Krakow 2007.

57J. Roig, Spill o libre de les dones, ed. R. Chabas, Barcelona—Madrid 1905.

8 Annals of the Caliph's Kitchens. Ibn Sayyar al-Warraq s Tenth-Century Baghdadi Cookbook.
English Translation with Introduction and Glossary, transl. N. Nasrallah, Leiden—Boston 2011.

% A.J. Arberry, A Baghdad Cookery Book, ,,Islamic culture”, vol. 13, 1939, s. 21-27, 189-214;
idem, 4 Baghdad Cookery Book, (w:) Medieval Arab Cookery, essays and translations by M. Ro-
dinson, A.J. Arberry and Ch. Perry, Totnes 2001, s. 19-89; 4 Baghdad Cookery Book. The Book of
Dishes (Kitab al-Tabikh), Muhammad b. al-Hasan b. Muhammad b. al-KarTm, the scribe of Bagh-
dad, newly transl. by Ch. Perry, Totnes 2005.

" A. Huici Miranda, La cocina hispano-magrebi durante la época almohade segun un manu-
scrito anonimo del siglo XIII, Somonte—Cenero 2005.

" Tbn Razin al-Tugibi, Relieves de las mesas, acerca de las delicias de la comida y los diferen-
tes platos, estudio, traduccion y notas M. Marin, Somonte—Cenero 2007.

2 Kanz al-fawa’id fi tanwi* al-mawa’id, eds. M. Marin, D. Waines, Beirut—Stuttgart 1993.
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Rownie interesujace byly teksty uczonych muzutmanskich na temat dietetyki.
Z kilku znanych nauce prac tego typu w interesujacym nas kontekscie szczegol-
nie cenna okazata si¢ XII-wieczna rozprawa o pokarmach Kitab al-Agdiya autor-
stwa Ibn Zuhra, znanego na Zachodzie pod imieniem Awenzoara®.

W przyjetej perspektywie badawczej cenna okazata si¢ takze publikacja przy-
gotowana przez Miguela Guala Camarene: byla to edycja Libre de conexences
des spicies®, pierwszego katalonskiego podrgcznika kupieckiego z XIV w. Ma-
teriat por6wnawczy stanowit florencki odpowiednik tego zrodla, tj. Pratica della
mercatura® autorstwa kupca Francesca Balducciego Pegolottiego z Florencji.

W eksplorowaniu zagadnienia rynku surowcowego Korony Aragonii istot-
ng role odegral zbior taryf celnych glownych osrodkéw handlowych panstwa
z XIII i XIV w., wydanych przez M. Guala Camareng®, a takze relacje podr6zni-
kow (takich jak np. Hieronim Miinzer), ktéry w swoich dokumentach pozostawili
opisy interesujacych nas obszarow®’. Z kolei blizsze poznanie kwestii importu
surowcoéw do wyrobu stodyczy byto mozliwe dzieki analizie rachunkéw wybra-
nych kupcow katalonskich uczestniczacych w handlu lewantynskim®,

Dla lepszego zrozumienia kontekstu spozywania stodyczy w Koronie Arago-
nii konieczne jest dokonanie poréwnania z analogicznymi praktykami z innych
terenow. Ze wzgledu na liczne pokrewienstwa kulturowe i polityczne obszarami
o najwiekszej sile oddzialywania byty panstwa wtoskie. Niniejszy wybor jest po-
dyktowany réwniez faktem, ze zaréwno dzieki zdobyciu Neapolu przez Alfonsa
Wspaniatomys$lnego, jak i na skutek obecnosci katalonskiej na Sycylii i Sardynii
tradycje kulinarne Korony Aragonii znalazty si¢ w orbicie oddziatywania wy-
rafinowanych gastronomii panstw wiloskich, w ktorych wowczas krolowat juz

% Abti Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr, Kitab al-Agdiya (Tratado de los alimientos), ed. E. Gar-
cia Sanchez, Granada 1992.

% M. Gual Camarena, El primer manual hispanico de mercaderia (siglo XIV), Barcelona
1981.

¢ F. Balducci Pegolotti, Pratica della mecatura, ed. A. Evans, Cambridge (Massachusetts)
1936.

% M. Gual Camarena, Vocabulario del comercio medieval. Coleccion de aranceles aduaneros
de la Corona de Aragon (siglos XIII y XIV), Tarragona 1968.

7 L. Pfandl, Itinerarium hispanicum Hieronymi Monetarii (1494—1495), ,,Revue Hispanique”,
t. 48, 1920.

¢ J M. Madurell i Marimon, A. Garcia i Sanz, Comandas comerciales barcelonesas de la Baja
Edad Media, Barcelona 1973; A. Garcia i Sanz, M.T. Ferrer i Mallol, Assegurances i canvis ma-
ritims medievals a Barcelona, Barcelona 1983; A. Garcia i Sanz, J.M. Madurell i Marimon, Socie-
tats mercantils medievals a Barcelona, Barcelona 1986; J.M. Madurell i Marimén, Contabilidad de
una compaiiia mercantil trescentista barcelonesa (1334-1342), ,,Anuario de Historia del Derecho
Espaiiol”, XXXV/1965, s. 422-525, XXXV1/1966, s. 481-486; J. Plana i Borras, The accounts of
Joan Benet s trading ventures from Barcelona to Famagusta (1343), ,,Epeteris tou Kentrou Episte-
monikon Ereunon”, nr 19, 1992, s. 105-168; D. Duran i Duelt, Manual del viatge fet per Berenguer
Benet a Romania, 1341-1342. Estudi i edicio, Barcelona 2002; Llibre de deutes, trameses i rebudes
de Jaume Mitjavila i Companyia, 1345-1370, ed., estudi comptable i economic V. Hurtado, Bar-
celona 2005.
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duch nowej epoki — renesansu. W tym kontekscie szczeg6lnie cenne okazaty sie
wybrane ksiegi kucharskie z obszaru Italii, w ktérych zostaty zamieszczone prze-
pisy na wyroby cukiernicze®. Do tej grupy zaliczymy tzw. Anonimo lucano’,
Anonimo padovano’, Anonimo senese’™, Anonimo veneziano™, dzieto mistrza
Marcina (w r¢kopisie z Biblioteki watykanskiej)™, zbior Bartolomea Sacchiego,
zwanego Plating, zatytutowany De honesta voluptate et valetudine™, oraz zbior

% Zwiegzta charakterystyka poszczegdlnych ksiag wraz z bibliografig prac im poswigconych
znajduje si¢ m.in. w: C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki, Répertoire des manuscrits
médiévaux contenant des recettes culinaires, (w:) Du manuscrit a la table. Essais sur la cuisine au
Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant des recettes culinaires, sous la direc-
tion de C. Lambert, Montréal—Paris 1992, s. 318-388; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale.
Lessico, storia, preparazioni, Firenze 2011, s. XI-XVL

0 Ksigga zwana Anonimo lucano zawiera 87 przepisow. Wedtug najnowszych badan powstata
w Nerola w Lacjum. Rekopis opatrzony data 3 sierpnia 1524 r. jest przechowywany w Biblioteca
Nazionale w Neapolu, pod sygn. MS XII. E. 19. Edycje: L. Mancusi Sorrentino, Apparecchi diversi
da mangiare et rimedii, ,,Appunti di gastronomia”, nr 11, 1993, s. 18-104. W opinii Lejli Mancusi
Sorrentino Anonimo lucano stanowi odbicie zwyczajow poznego sredniowiecza. W zbiorze znaj-
dujemy echo koscielnych zakazow spozycia jajek, mleka i produktow mlecznych w czasie postu.
Niniejsze zakazy zostaly zniesione w 1491 r., zob. L. Mancusi Sorrentino, op. cit., s. 19; E. Carne-
vale Schianca, La cucina medievale..., s. XI-XII.

"I Rekopis pochodzacy z konca XV w. lub pierwszych lat nastgpnego stulecia jest przechowy-
wany w Sheffield: Ms. R 3550, Collection of the Guild of St. George, Ruskin Galery. Zbiér zawiera
638 przepisow oraz 8 list potraw spozywanych na ucztach. Opublikowany we fragmentach przez
C. Benporata, zob. C. Benporat, Un testo inedito cinquecentesco di cucina e scalcheria veneta,
»~Appunti di gastronomia”, nr 28, 1998, s. 20—46; idem, Feste e banchetti. Convivialita italiana fra
Tre e Quattrocento, Firenze 2001, s. 274-278; idem, Cucina e convivialita italiana del Cinquecen-
to, Firenze 2007, s. 112-122. Krotka charakterystyke zrodta podaje tez: E. Carnevale Schianca, La
cucina medievale. .., s. XII.

72 Pigtnastowieczny Anonimo senese jest zawarty w rekopisie ms. 226 w Bibliotheque Victor
de Cessoles, Musée Massena w Nicei na kartach 1r—16r. Zbiér obejmujacy 53 przepisy kulinarne
zostat opublikowany przez: G. Rebora, La cucina medievale italiana tra Oriente ed Occidente, (W:)
Miscellanea storica ligure, Genova 1990, s. 1530—-1560. Omoéwienie zrédta: ibidem, s. 1528-1529;
C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki, op. cit., s. 346-347; E. Carnevale Schianca, La cu-
cina medievale..., s. XIII.

3 Rekopis opatrzony sygnatura Ms. 255 znajduje si¢ w Biblioteca Casanatense w Rzymie.
Zbiodr, pochodzacy z XIV w., zawiera 135 przepiséw kulinarnych. Zostat wydany w kilku edycjach:
L. Frati, Libro di cucina di XIV secolo, Livorno 1899; E. Faccioli, Arte della cucina, t. 1, Mi-
lano 1966, s. 59-105. Szerzej o zrodle zob. m.in. C. Benporat, Storia della gastronomia italiana,
Milano 1990, s. 24-26; C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki, op. cit., s. 354-355; E. Car-
nevale Schianca, La cucina medievale. .., s. XIII.

™ Jedno z najpopularniejszych zrodet kulinarnych z obszaru $redniowiecznej Italii, zawiera-
jace 268 przepisow. Zachowany w kilku wersjach. Analizowana wersja pochodzi z manuskryptu
przechowywanego w Bibliotece Watykanskiej: Ms. Urbinate Latino 1203, cc. IIIr-VIIlv, 1r—71r.
Zostat opublikowany przez C. Benporata, zob. Martino de Rubeis, Riva del Garda, Archivio storico
comunale, (w:) C. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, Firenze 1996, s. 157-231. Wiecej
zob. ibidem, s. 56—60. Niniejsze dane za: E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. X1V;
zob. tez C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki, op. cit., s. 359.

5 De honesta voluptate et valetudine opublikowany drukiem po raz pierwszy przed 1475 r.
Zbiér zawiera 420 podrozdziatow, zebranych w 10 ksiag. Wspoélczesna edycja m.in.: Platina, On
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zwany Anonimo neapolitano, wczesniej przypisywany Mistrzowi Marcinowi’®.
Osobne miejsce zajmuja zrodla medyczno-farmaceutyczne, a wérod nich praca
genuenskiego medyka Ambrogio de Oderico pt. De sanitate regenda consilium’,
zbidr receptur medycznych Paola Suardo — Thesaurus apothecariorum’, jak
i anonimowy rekopis Medicinalia quam plurima, ktory jest datowany na przetom
XV i XVI w.” Natomiast do zbadania problematyki konsumpcji niezwykle przy-

Right Pleasure and Good Health, a critical edition and translation of De Honesta Voluptate et
Valetudine, by M.E. Milham, Tempe 1998. Zwigzla charakterystyke zrodta podaje: E. Carnevale
Schianca, La cucina medievale..., s. XV-XVI; szerzej: idem, Bartolomeo ‘Platina’, i suoi tradut-
tori e i suoi esegeti, ,,Appunti di gastronomia”, nr 54, 2007, s. 21-50.

6 Rekopis liczacy 89 kart jest przechowywany w Nowym Jorku w Pierpont Morgan Library.
Jest znany jako Ms. Biihler 19. Zawiera 219 przepiséw kulinarnych, z ktérych 158 pochodzi z tzw.
tradycji Mistrza Marcina, za$ 29 to przepisy katalonskie. Regkopis obejmuje rowniez zestawienie
potraw podawanych na szeéciu ucztach: E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. XII;
C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki, op. cit., s. 346. Calos¢ zbioru wydat C. Benporat,
przypisujac autorstwo Mistrzowi Marcinowi, zob. Maestro Martino, Ms. Biihler 19, New York,
Pierpont Morgan Library, (w:) C. Benporat, Cucina italiana..., s. 233-292. Krytyczne wydanie
tego zbioru opracowal rowniez T. Scully, Cuoco Napoletano. The Neapolitan Recipe Collection,
Ann Arbor 2000. O samym rekopisie zob. tez: C. Spadaro Passanitello, I/ codice Biihler 19 della
Pierpont Morgan Library di New York, ,,Appunti di gastronomia”, nr 9, 1992, s. 9—-14.

" Tres¢ dwoch receptur przytacza: L. Balletto, Medici e farmaci, scongiuri ed incantesimi,
dieta e gastronomia nel medioevo genovese, Genova 1986, s. 244.

8 P. Suardo, Thesaurus aromatariorum, Lyon 1536. Dzieto P. Suardo zostalo opublikowane
po raz pierwszy w 1496 r. i nalezato do grona kilku prac farmaceutycznych ogtoszonych drukiem
w latach 80. 1 90. XV w. Pierwszym z nich bylo Compendium aromatariorum Saladina d’Ascoli,
powstate przed 1442 r., wydane w Bolonii w 1488 r. Drugim — Lumen apothecariorum, praca
opublikowana w Turynie w 1492 r., ktorej autorem byt lekarz z Tortony, Quiricus de Augustis. Dwa
lata pézniej w Alessandrii ogloszono drukiem Luminare majus autorstwa aptekarza Giovannie-
go Giacomo Manlio del Bosco: L. Moulinier-Brogi, Médecins et apothicaires dans I'Italie médi-
évale: quelques aspects de leurs relations, (wW:) Médecins et apothicaires dans ['ltalie médiévale:
concurrence ou complémentarité?, Troyes 2006, s. 8-9; Artykut jest dostgpny w internecie pod
adresem: hals.archives-ouvertes.fr/docs/00/62/60/83/PDF/Apo.Def.pdf [dostgp: 15.10.2013 r.];
J.-P. Bénézet, Pharmacie et médicament en Méditerranée occidentale (XIII'-XVI* siecles), Paris
1999, s. 111-112. Dzieto Suardo, bedacego aptekarzem, w duzej mierze nawigzywalo do pracy
Quiricusa de Augustisa, przynajmniej w czesci dotyczacej stodkich wyrobow, zob. Q. de Augustis,
Lumen apothecariorum cum certis expositionibus, Taurini 1492, fol. XXX Vr—XXXVIIr.

" Rekopis jest przechowywany w Biblioteca Universitaria di Genova, ms. F VI 4. A. Niniejszy
zbidr zawiera 1774 numerowanych not anonimowego autora, wywodzacego si¢ ze srodowiska ku-
pieckiego poéznosredniowiecznej Genui. Tworza one rozmaite formuty medyczne i farmaceutycz-
ne, w tym receptury na medykamenty, a takze rozmaitego rodzaju zaklgcia oraz formutki magiczne
czy alchemiczne. Sposérod tych not 15 dotyczy problematyki zywieniowej. Na potrzeby niniejszej
publikacji postuguje sie transkrypcja zawarta w niepublikowanej pracy doktorskiej: G. Palmero,
Entre culture thérapeutique et culture matérielle: les domaines de savoir d 'un anonyme génois a la
fin du Moyen-Age. Le manuscrit inédit ,, Medicinalia quam plurima”, vol. 11, [b.m.w.] 1998. Podaje
numery stron tej rozprawy i zawarte w niej informacje o kartach rgkopisu. Szerzej o zbiorze Medi-
cinalia quam plurima zob.: L. Balletto, Medici e farmaci..., s. 235-236; G. Palmero, Le manuscrit
Medicinalia quam plurima. Une source importante pour [’étude de la culture et de la langue génoi-
se a la fin du Moyen Age, ,,Bulletin du Centre de Romanistique”, nr XII (ottobre 1999), s. 1-18.
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datny okazat si¢ obfity zbidr zrodet dotyczacych kultury biesiadnej panujacej na
wioskich dworach w XIV i XV w., opublikowany przez Claudia Benporata®.

*kk

W literaturze polskojezycznej poza publikacjami piszacego te stowa®' wiasciwie
nie istniejg prace poswigcone poznosredniowiecznym stodyczom katalonskim.
Jesli zas chodzi o opracowania zagraniczne, jedyna publikacja w catlosci dedyko-
wang niniejszemu zagadnieniu jest praca Isidry Maranges pt. Dol¢os medievals
per avui®?, zawierajgca syntetyczng charakterystyke Sredniowiecznego cukiernic-
twa katalonskiego. Autorka przedstawita wybrane katalonskie receptury cukier-
nicze 1 wskazania dotyczace mozliwos$ci ich adaptacji do realidw wspotczesnej
kuchni. Praca ta, cho¢ niezwykle cenna dla gastronomii historycznej, wykazuje
spore niedociggniecia w sferze wykorzystania bazy zrédtowej do opracowania
poszczegdlnych typdw stodkich wyrobéw. Uwazna lektura tego opracowania sta-
la si¢ inspiracjg do powstania niniejszej rozprawy.

Trzeba jednak zaznaczy¢, ze w obiegu naukowym funkcjonujg stosunkowo
liczne opracowania, ktére marginalnie omawiaja poszczeg6lne aspekty interesu-
jacego nas zagadnienia. W$rdd literatury przedmiotu w pierwszym rzg¢dzie nale-
zy wymieni¢ prace poswigcone gtownym sktadnikom stodkich wyrobdéw, jakimi
byty miod i cukier.

Na gruncie iberyjskim badania nad wykorzystaniem miodu byty prowadzo-
ne pod katem chronologicznym, tj. w odniesieniu do poszczegdlnych okresow
dziejow tych terenéw (Aurea Maria Martin Tordesillas®, Jean-Christoffe Doré
i Claude Viel**) lub w perspektwie geograficznej, skupiajacej si¢ na wybranych
obszarach Pétwyspu Iberyjskiego (Maria Antonia Carmona Ruiz®). Badania nad
handlem miodem byty obecne w szerokim konteks$cie wymiany towarowej (Mi-
guel Gual Camarena®) oraz w aspekcie zrodtoznawczym (Teresa de Castro Mar-
tinez®”). Mimo to jak dotad nauka nie dysponuje przekrojowym opracowaniem
dotyczacym roli tego sktadnika w strukturze zywieniowej Pétwyspu Iberyjskie-
g0, a w szczegdlnosci krajow Korony Aragonii w wiekach srednich.

8 C. Benporat, Feste e banchetti... . Pelny wykaz zrodet zawartych w tej publikacji zostat za-
mieszczony w spisie pozycji bibliograficznych na koncu niniejszej pracy.

81 R. Hryszko, Llibre de totes maneres de confits..., s. 176-206; idem, Kataloniskie praktyki ku-
linarne w swietle najstarszych ksigg kucharskich w poznym sredniowieczu, (w:) Historia naturalna
Jedzenia. Migdzy antykiem a XIX wiekiem, Gdansk 2012, s. 91-101.

82 1. Maranges, Dol¢os medievals per avui, Tarragona 1998.

8 A.M. Martin Tordesillas, Las abejas y la miel en la Antigiiedad cldsica, Madrid 1968.

8 J.-Ch. Doré, C. Viel, Histoire et emploi du mel, de I'hydromel, et des produits de la ruche,
»Revue d’histoire de la pharmacie”, t. 91, nr 337, 2003, s. 7-20.

8 M.A. Carmona Ruiz, La apicultura sevillana a fines de la Edad Media, ,,Estudios Agrosocia-
les y Pesqueros”, nr 185, 1999, s. 131-154.

% M. Gual Camarena, Vocabulario... .

87 T. de Castro Martinez, La alimentacion en las cronicas castellanas bajomedievales, Granada
1996.
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Zdecydowanie odmiennie przedstawia si¢ zainteresowanie badaczy cukrem.
W ostatnich latach ukazata si¢ najobszerniejsza jak dotad monografia po§wieco-
na historii cukru w wiekach $rednich autorstwa Mohameda Ouerfelliego®, zbie-
rajagca zaroOwno wyniki wczesniejszych badan (Paul Dorveaux, Jean Meyer®), jak
i znacznie poszerzajaca wiedze o jego roli i znaczeniu w okresie Sredniowieczna
w dwoch cywilizacjach: islamu i chrze$cijanskiej. Ze wspotczesnych prac doty-
czacych roli cukru nalezy wymieni¢ réwniez publikacje Antoniego Riery Meli-
sa”. Nie mozna poming¢ takze niemal klasycznej juz ksigzki Sidneya Mintza,
traktujacej o roli cukru w czasach nowozytnych®'. Cho¢ zasadniczo dotyczy ona
pozniejszego okresu, to autor w swoich rozwazaniach odwotuje si¢ takze do wie-
kow $rednich.

Problematyka wyrobu stodkich substancji farmaceutycznych w wiekach
$rednich przycigga uwage uczonych (m.in. Mary Hyman®?) dopiero od trzech
dekad. Szczegolne zastugi w zglebianiu tego zagadnienia ma Liliane Plouvier,
ktéra w licznych publikacjach dokonata przegladu najwazniejszych zrédet me-
dyczno-farmaceutycznych od czaséw antycznych do progu epoki nowozytnej,
zardbwno w kregu kultury tacinskiej, jak i cywilizacji muzutmanskiej®.

Osobne miejsce zajmujg badania nad zwyczajami zywieniowymi uwzgled-
niajgcymi spozycie stodyczy na terenach §wiata muzulmanskiego w pdznym sre-
dniowieczu. Wiele nowych ustalen na ten temat przynosi najnowsza praca Pau-
liny Lewickiej®, jak tez badania Maxima Rodinsona®, Charlesa Perry’ego® czy

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

8 P. Dorveaux, Le sucre au Moyen Afge, Paris 1911; J. Meyer, Historie du sucre, Paris 1989.

% A. Riera Melis, Il Mediterraneo, crogiuolo di tradizioni alimentari. 1l lascito islamico alla
cucina catalana medievale, (w:) Il mondo in cucina. Storia, identita, scambi, a cura di M. Monta-
nari, Bari-Roma 2002, s. 3-43.

' W niniejszej publikacji wykorzystano hiszpanski przektad pracy: S.W. Mintz, Dulzura y
poder. El lugar del aziicar en la historia moderna, Madrid 1996.

2 M. Hyman, Les «menues choses qui ne sont de nécessitéy: les confitures et la table, (w:)
Du manuscrit a la table, essais sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médié-
vaux contenant des recettes culinaires, sous la directin de C. Lambert, Montréal 1992, s. 273-283,
a w szczegolnosci s. 273-276.

9% L. Plouvier, La confiserie européenne au Moyen Age, ,Médium Aevum Quotidianum”,
vol. 13, 1988, s. 2847, eadem, Le «letuaire», une confiture du bas Moyen Age, (w:) Du manuscrit
a la table, essais sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant
des recettes culinaires, sous la directin de C. Lambert, Montréal 1992, s. 243-256; eadem, Jams,
Jellies, and Preserves, (w:) Encyclopedia of Food and Culture, 2003: http://www.encyclopedia.
com/doc/1G2-3403400362.html.

% P. Lewicka, Food and Foodways of Medieval Cairenes. Aspects of Life in an Islamic Me-
tropolis of the Eastern Mediterranean, Leiden—Boston 2011.

> M. Rodinson, Studies in Arabic Manuscripts Relating to Cookery, (wW:) Medieval Arab Cook-
ery, essays and translations by M. Rodinson, A.J. Arberry and Ch. Perry, Totnes 2001, s. 91-163.

% Ch. Perry, What to order in Ninth-Century Baghdad, (w:) Medieval Arab Cookery, essays and
translations by M. Rodinson, A.J. Arberry and Ch. Perry, Totnes 2001, s. 217-223.
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Geerta Jana van Geldera®. Pozwolity one skategoryzowac gtowne typy stodyczy
funkcjonujacych na Bliskim Wschodzie w XIV i XV w.

Szeregu cennych informacji dotyczacych stodkich substancji wyrabianych na
obszarach al-Andalus z cukru i miodu dostarczaja rowniez publikacje Rose Kuh-
ne Brabant®®, Liliane Plouvier®”, Lucie Bolens'®, Luisa Benavides-Barajasa'’!,
Manueli Marin'” oraz Expiracion Garcii Sanchez'®.

Z kolei dla poznania roli i znaczenia pozostatych sktadnikow wykorzystywa-
nych do produkcji §redniowiecznych stodkosci duza role odegraty fundamentalne
prace dotyczace handlu poszczegoélnych osrodkow Korony Aragonii (Barcelony,
Walencji) autorstwa Claude’a Carrére’a'®, Damiena Coulona'® i Jacqueline Gu-
iral-Hadziiossif'® oraz — w aspekcie ogolnym — Maria del Treppo!'?”. Istotne sa

7 G.J. van Gelder, Desserts and confections, (w:) Medieval Islamic Civilisation. An Encyclo-
pedia, New York—London 2006.

% R. Kuhne Brabant, El aziicar: usos dietéticos y farmacéuticos segun los médicos drabes me-
dievales, (w:) 1492: lo dulce en la conquista de Europa. Actas del quarto seminario internacional
sobre la caria de aziicar, Motril 21-25 septembre 1992, Granada 1994, s. 41-62; eadem, Le sucre et
le doux dans [’alimentation d’al-Andalus, ,Médiévales”, t. 33, automne 1997, s. 55-67.

% L. Plouvier, L’introduction du sucre en pharmacie, ,,Revue d’histoire de la pharmacie”,
t. 87, nr 332, 1999, s. 199-216; eadem, Le réle d’al-Andalus dans la transmission des connaissan-
ces de I’Orient vers I'Occident: [’exemple de la confiserie, ,,Horizons maghrébins”, t. 55, 2006,
s. 30-47.

101, Bolens, La cuisine andalouse, un art de vivre, XI'XIIF siécle, Paris 1990.

"L Benavides-Barajas, Al-Andalus. La cocina y su historia, Motril 1992.

12 M. Marin, Sobre alimentacion y sociedad (el texto arabe de la ,, La guerra deleitosa”),
»Al-Qantara: Revista de estudios arabes”, vol. 13, fasc. 1, 1992, s. 83-122; eadem, Aspectos
médicos de la literatura culinaria drabe, ,,Sharq Al-Andalus. Estudios mudejares y moriscos”,
nr 10-11, 1993-1994, s. 535-546; eadem, Aziicar y miel. Los edulcorantes en el tratado de cocina
de al-Warrag (s. IX-X), (w:) 1492: lo dulce en la conquista de Europa. Actas del quarto seminario
internacional sobre la cafia de aziicar, Motril 21-25 septembre 1992, Granada 1994, s. 27-40;
eadem, Sucre i mel: els edulcorants al tractat de cuina d’al-Warrdq. Segles 1V-X, (w:) Sucre
& Borja. La canyamel dels ducs. Del trapig a la taula, ed. a cura de J.A. Gisbert, Gandia 2000,
s. 43-52; eadem, El sucre a la gastronomia andalusina a partir de la Fadala de Ibn Razin, (w:)
Sucre & Borja..., s. 52-57; eadem, From al-Andalus to Spain: Arab traces in Spanish cooking,
,Food & History”, vol. 2, nr 2, 2004, s. 35-52.

13 E. Garcia Sanchez, Les traités de hisba andalous: un exemple de matiére médicale et bota-
nique populaire, ,,Arabica”, t. 44, fasc. 1 (janvier 1997), s. 76-93; eadem, El sabor de lo dulce en
la gastronomia andalusi, (W:) La herencia arabe en la agricultura y el bienestar de Occidente, ed.
F. Nuez, Valencia 2002, s. 165-204; eadem, Comida de enfermos, dieta de sanos: habitos alimen-
ticios y procesos culinarios en los textos médicos andalusies, (w:) El banquete de las palabras: la
alimentacion en los textos arabes, ed. M. Marin y C. de la Puente, Madrid 2005, s. 57-87.

104 C. Carrere, Barcelone, centre économique a 1’époque des difficultés: 1380—-1462, t. 1-2,
Paris 1967; idem, Barcelona 1380—1462: un centre economic en epoca de crisi, vol. 1-2, Barcelona
1977-1978.

105, Coulon, Barcelone et le grand commerce d Orient au Moyen Age. Un siécle de relations
avec I’Egipte et Syrie-Palestine (ca. 1330—ca. 1430), Madrid—Barcelone 2004.

196 J. Guiral-Hadziiossif, Valence, port méditerrannéen au XV siecle (1410—-1525), Paris 1986.

17 M. Del Treppo, I mercanti catalani e l’espansione della Corona d’Aragona nel secolo XV,
Napoli 1972.
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rowniez badania Antoniego Riery Melisa!®, a nade wszystko Marii Teresy Fer-
rer i Mallol, zogniskowane wokot roli poszczegdlnych sktadnikoéw w sferze han-
dlu'®. W kontekscie poznosredniowiecznego katalonskiego obrotu towarami kon-
sumpcyjnymi wykorzystywanymi do produkcji stodyczy nalezy wymieni¢ takze
wzmiankowang juz publikacje Miguela Guala Camareny''.

Zwazywszy na fakt, ze wyrdb stodyczy byt domena pdznosredniowiecznych
farmaceutow, przeprowadzajac charakterystyke srodowiska wytworcow i warsz-
tatu ich pracy nie sposdb poming¢ prac poswieconych éwczesnym dziejom apte-
karstwa zachodnioeuropejskiego, ktorego czgscia byta farmacja katalonska.

Istotny wktad w poznanie struktur aptekarstwa w zachodniej czesci basenu
Morza Srédziemnego na przetomie wiekow érednich i poczatku czaséw nowo-
zytnych wnidst Jean-Pierre Bénézet'''. Z kolei w odniesieniu do aptekarstwa
katalonskiego szczego6lnie przydatne w blizszym poznaniu srodowiska miejsco-
wych especiers okazaly si¢ wydawnictwa ujmujace temat w sposob przekrojowy
(Josep Maria Roca''?, Michael R. McVaugh!'®, Ramon Jordi i Gonzalez'*, Carmel
Ferragud Domingo'5, Lluis Cifuentes i Comamala''®), jak i publikacje poswie-
cone zagadnieniom bardziej szczegétowym (autorstwa Carme Batlle i Gallart!"?,

108 A, Riera Melis, Il Mediterraneo..., s. 3-43.

1 ML.T. Ferrer i Mallol, Figues, panses, fruita seca i torrons, (w:) La Mediterrania, area
de convergencia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII), XIV Jornades d’Estudis Historics Lo-
cals: realizades a Palma del 29 de novembre al 2 dicembre de 1995, Palma 1996, s. 191-208;
eadem, Fruita seca i fruita assecada, una especialiat de I’area economica catalana-valeciana-ba-
lear, ,,Anuario de Estudios Medievales” 31/2, 2001, s. 883-943.

10M. Gual Camarena, Vocabulario. .. .

" J.-P. Bénézet, La pharmacie dans les pays du bassin occidental de la Méditerranée
(XIII*-XVF siecles), vol. I-111, Paris 1996 (thése de doctorat); tom I niniejszej pracy zostal wydany
w formie ksiazkowej: idem, Pharmacie... .

12 J M. Roca, La medicina catalana en temps del Rey Marti, Barcelona 1919.

3 M.R. McVaugh, Medicine before the plague. Practitioners and their patients in the Crown of
Aragon, 1285—1345, Cambridge 1993.

14 R. Jordi i Gonzalez, Aportacié a la historia de la farmacia catalana (1285-1997), Barcelona
1997.

115 C. Ferragud Domingo, Medicina i promocié social a la baixa edat mitjana (Corona d’Ara-
g0, 1350-1410), Madrid 2005; eadem, Los oficios relacionados con la medicina durante la Baja
Edad Media en la Corona de Aragon y su proyeccion social, ,,Anuario de Estudios Medievales”,
nr 37, 2007, s. 107-137; eadem, Metges, cirurgians, barbers i apotecaris. L assisténcia medica
a la Valencia baixmedieval, ,Métode. Revista de difusié de la investigacio de la Universitat de Va-
lencia”, nr 53, 2007, s. 48—57; eadem, La atencion médica doméstica practicada por mujeres en la
Valencia bajomedieval, ,,Dynamis. Acta hispanica ad medicinae scientiarumque historiam illustran-
dam”, nr 27, 2007, s. 133—-155.

16 L. Cifuentes i Comamala, op. cit.

7 C. Batlle i Gallart, Els apotecaris de Barcelona en el mon dels negocis pels volts de 1300,
,,Cuadernos de Historia Econémica de Catalufia”, vol. 18, 1978, s. 97-109; C. Batlle, Francesc
Ferrer..., s. 499-547.
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Josepa Marii Sufi¢ Arbussy, Xaviera Sorni Estevy!'® oraz Jesusa Isamata i Vili'"?).
Do tych ostatnich nalezg tez prace omawiajgce organizacje cechu especiers/apo-
tecari, w tym publikacje starszej daty (Miquel Gonzalez y Sugranes)'?’ i opraco-
wania z ostatniej dekady (autorstwa m.in. Carlesa Veli i Aulesy)'?'.

Jako pomoce badawcze z zakresu dziejow $redniowiecznej kuchni katalon-
skiej nalezy wymieni¢ publikacje Lluisa Faraudo de Saint-Germaina'??, a takze
wyniki prac mtodszego pokolenia badaczy, m.in. Rudolfa Grewe'?*, Josepa Lla-
donosy i Giro'** oraz Elene Thibaut i Comalady'®.

Na stricte katalonskim gruncie kulinarnym istotna role odgrywaja prace Isi-
dry Maranges, zarOwno wspomniane powyzej opracowanie dotyczace stodyczy,
jak 1 pozniejsza rozprawa poswigcona charakterystyce potraw Sredniowiecznej
kuchni katalonskiej'S.

Cenne wskazéwki odnoszace si¢ zarowno do poszczego6lnych komponen-
tow uzywanych do wytwarzania stodyczy, jak i do gotowych produktow znaj-
dujemy w krytycznych wydaniach ksigg kucharskich oraz w poswieconych im
osobnych pracach. Do pierwszej grupy zaliczymy opracowania Lluisa Faraudo

118 J.M. Sufié Arbussa, X. Sorni Esteva, La farmacia en Barcelona desde Jaume I a Jaume II
(1213-1327), ,,Boletin de la Sociedad Espafiola de Historia de la Farmacia”, t. XXXIV, nr 135,
1983, s. 59-103; iidem, Barcelona. Baja Edad Media ;Especieros o boticarios?, ,Boletin de la
Sociedad Espafiola de Historia de la Farmacia”, t. XXXIV, nr 136, 1983, s. 139-150; iidem, La
farmacia en Barcelona desde Alfons el Benigne a Pere el Ceiemonios (1327-1381), ,,Boletin de
la Sociedad Espafiola de Historia de la Farmacia”, t. XXXVI, nr 141-142, 1985, s. 67-79; iidem,
La farmacia en Barcelona desde Joan I a Marti I’Huma (1387—-1410) ,,Boletin de la Sociedad
Espaiola de Historia de la Farmacia”, t. XXXVII, nr 145-146, 1986, s. 3-9; iidem, La farmacia en
Barcelona desde Ferran I a Alfons IV el Magnanim (1412—1458) ,,Boletin de la Sociedad Espafiola
de Historia de la Farmacia”, t. XXXVII, nr 148, 1986, s. 275-287.

1197, Isamat Vila, Contribucion al estudio de la historia de la farmacia en Catalunia, ,,Anales
de medicina y cirugia”, vol. 28, nr 61, 1950, s. 1-31.

120 M. Gonzélez y Sugrafies, Contribucio a la historia dels antichs gremis dels arts y oficis de la
ciutat de Barcelona, vol. 1: Agullers, apotecaris, argenters, Barcelona 1915.

121 C. Vela i Aulesa, Les ordinacions de mercaderies encamerades o falsificades. Evolucio del
control municipal sobre la qualitat de les espécies i les drogues (segles XIV-XV), ,Barcelona.
Quaderns d’historia”, t. 5, 2001, s. 19-45; idem, Ordinacions, privilegis i oficis. La regulacio de
l'art de l’especieria (s. XIV-XV), ,,Anuario de Estudios Medievales” t. 36/2, julio—diciembre 2006,
s. 839-882; idem, Especiers i candelers a Barcelona a la baixa edat mitjana. Testaments, familia
i sociabilitat, vol. 1-2, Barcelona 2007.

12 1. Faraudo de Saint-Germain, ,,Llibre de totes maneres de confits”. Un tratado manual
cuatrocentista de arte de dulceria, ,,Boletin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona”,
vol. XIX, s. 97-133.

1B R. Grewe, Introduccio, (w:) Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de men-
jar, a cura de R. Grewe, ed. revisada per A.J. Soberanas i J. Santanach, Llibre de totes maneres de
confits, ed. critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 17-58.

124 J. Lladonosa i Gir6, La cuina catalana més antiga, Barcelona 1998.

125 Pierwsze wydanie kataloniskie: E. Thibaut i Comalada, La cuina medieval a [’abast, Barce-
lona 1986; drugie wydanie przejrzane i poprawione ukazato si¢ pod zmienionym tytutem: eadem,
Cuina medieval catalana: historia, dietética i cuina, Valls 2006.

126 1. Maranges, La cuina catalana medieval, un festi per als sentits, Barcelona 2006.
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de Saint-Germaina, Rudolfa Grewe, Joana Santanacha i Sufiola oraz Juana Cruz
Cruza'”. Do drugiej grupy nalezy m.in. publikacja Cristiny Borau'?®. Na uwagg
zashuguja réwniez opracowania szczegdlowe poszczegdlnych rodzajow stody-
czy lub towarzyszacych im komponentow: autorstwa Pere’a Balafii i Abadii oraz
Josepa Garcii i Fortuny’ego (dotyczace nugatow)'* badz Pepa Vili (pos§wigcone
problematyce spozycia wina z przyprawami)'*’.

Duza uwage $rodowiska naukowego przyciggata takze kwestia spozywania
stodyczy w kontekscie kultury biesiadnej §redniowiecznych Katalonczykow wy-
wodzacych si¢ z r6znych warstw spolecznych, z kregami dworskimi na czele.
Niniejsze zagadnienie byto przedmiotem analizy szeregu badaczy, m.in. Carlesa
Veli i Aulesy™!, Mariny Miquel i Anny Domingo'®, Olivetty Scheny'**, Anny
Adroer i Tassis'* oraz Marii Isabel Falcon Pérez'®.

Osobne miejsce zajmuja badania nad rola i znaczeniem stodyczy w péznosre-
dniowiecznych panstwach wioskich. Najwigksze zastugi w blizszym poznaniu
tej kwestii potozyt Claudio Benporat: poruszatl ja zar6wno w pracach ogdlnych
poswieconych dziejom kuchni wtoskiej'*, jak i w opracowaniach szczegoto-
wych, w ktorych omawiat wybrane zagadnienia zwigzane ze sferg produkcji'®’

1271, Faraudo de Saint-Germain, E/ ,, Libre de Sent Sovi”. Recetario de cocina catalana medie-
val, ,,Boletin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona”, vol. XXIV, 1951-1952, s. 5-81;
idem, ,, Llibre de totes maneres de confits”...,s. 97-133; R. Grewe, Introduccio...,s. 17-58; J. San-
tanach, /ntroduccio, (w:) Anonim, Llibre de Sent Sovi. Volum d’omenatge a Rudolf Grewe, a cura de
J. Santanach, Barcelona 2006 (e-book); idem, Introduccio, (w:) Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes
maneres de potatges de menjar, a cura de R. Grewe, ed. revisada per A.J. Soberanas i J. Santanach,
Llibre de totes maneres de confits, ed. critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 245-272;
idem, Introduccio, (w:) Llibre de totes maneres de confits..., s. 245-277; idem, Introduction, (w:)
The Book of Sent Sovi..., s. 11-29; idem, Proleg a segona edicio, (w:) Llibre de Sent Sovi...,
s. 9-15; J. Cruz Cruz, La cocina mediterranea... .

128 C. Borau, op. cit., s. 801-812.

122P. Balafia i Abadia, J. Garcia i Fortuny, Probable origen arab del torré d’Alacant, (w:) Actes
del I Col-loqui d’Historia..., s. 971-988.

130°P. Vila, El piment, una beguda confegida a la catedral de Girona durant el segle XIV, ,,An-
nals de I’Institut d’Estudis Gironins”, vol. XL, 1999, s. 87-93.

B C. Vela i Aulesa, La col‘lacié, un apat medieval poc conegut, (w:) La Mediterrania...,
s. 669-686.

132 M. Miquel, A. Domingo, La taula reial a finals del segle XIV, (w:) Actes del I Col-loqui
d’Historia..., s. 293-307.

133.0. Schena, Alla tavola di Pietro IV il Cerimonioso, Re d’Aragona, (w:) Actes del I Col-loqui
d’Historia..., s. 627-632.

134 A. Adroer i Tassis, Un convit reial a la Barcelona del s. XV, (w:) Actes del I Col-loqui d’His-
toria..., s. 633-639.

135 MLI. Falcon Pérez, Banquetes en Aragon en la Baja Edad Media, (w:) La Mediterrania...,
s. 509-521.

136 C. Benporat, Cucina italiana... .

137 C. Benporat, Note per la storia dei confetti, ,,Appunti di gastronomia”, nr 47,2005, s. 71-89;
idem, Decori, castelli e statue di zuccharo sulla scena conviviale italiana, ,,Appunti di gastrono-
mia”, nr 30, 1999, s. 42—67; idem, Spongate di zucchero, ,,Appunti di gastronomia”, nr 43, 2004,
s. 5-10; idem, Panforte, panpepato e spongata, ,,Appunti di gastronomia”, nr 45, 2004, s. 52-59.
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czy konsumpcji stodyczy'*. Niniejsza problematyka byta analizowana rowniez
w pracach m.in. Enrika Carnevale Schianki'* oraz Carla Camolliego'*, a takze
w studiach poswieconych szeroko pojetej dworskiej kulturze biesiadnej panstw
wioskich w p6Znym $redniowieczu autorstwa m.in. Luigiego Alberta Gandiego'*!,
AlbertaCougneta'*iClaudia Benporata'*. Natomiast charakterystyka poszczegol-
nych wyrobow cukierniczych byta przedmiotem badan m.in. Bruna Maggi'*, Fran-
ceski Sorrentino'¥, Simony Leone'*® czy wspomnianego juz Claudia Benporata'®’.

Przy opracowywaniu nomenklatury przyjetej na potrzeby tej pracy pomocne
byly zarowno stowniki katalonskie'*®, jak tez wydawnictwa rodzime. Do tych ostat-
nich zalicza si¢ m.in. studium Anny Bochnakowej po§wiecone terminologii kuli-
narnej czasOw staropolskich zaczerpnigtej z jezykow romanskich!'* oraz wydania
staropolskich ksiagg kucharskich w opracowaniu Jarostawa Dumanowskiego'>’.

W powyzszej charakterystyce uwzgledniono jedynie najwazniejsze publika-
cje. Pelna ich lista znajduje si¢ na koncu rozprawy.

138 C. Benporat, La convivialita rinascimentale alla corte degli Sforza, ,,Appunti di gastrono-
mia”, nr 10, 1993, s. 46-53; idem, Convivialita, arredi e apparati scenici in palazzo Riario-Sforza
nella Roma quattrocentesca, ,,Appunti di gastonomia”, nr 25, 1998, s. 5-27; idem, Conviviali-
ta, cucina e decori delle tavole nella Firenze del’400, ,,Appunti di gastronomia”, nr 28, 1999,
s. 5-21; idem, La ,,collatione”, una nuova forma conviviale, ,,Appunti di gastronomia”, nr 52,
2007, s. 45-58; idem, Convivialita degli ultimi Visconti, ,,Appunti di gastronomia”, nr 58, 2009,
s. 5-16; idem, De conviventia, un trattato di etica conviviale di Giovanni Pontano, ,,Appunti di ga-
stronomia”, nr 36, 2001, s. 10-26.

139 E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. .. .

140 C. Camolli, Cucina e feste presso la corte ferrarese del’400, ,,Appunti di gastronomia”, nr 6,
1991, s. 23-30.

4 L.A. Gandini, Tavola, cucina e cantina della corte di Ferrara nel Quattrocento. Saggio
storico, Modena 1899.

12 A. Cougnet, L 'evoluzione dell’arte dulciaria in Italia, (w:) G. Ciocca, Il pasticciere e confet-
tiere moderno. Raccolta completa di ricette, Milano 1923, s. XIX-LX.

143 C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 67-92, 101-110.

144 B. Maggi, Il marzapane, ,,Appunti di gastronomia”, nr 34, 2001, s. 73-84.

145F. Sorrentino, Le nozze Trivulzio-d’Avalos e la pignolata napoletana, ,,Appunti di gastrono-
mia”, nr 34, 2001, s. 57-62.

146 S. Leone, Alcuni appunti sul torrone, ,,Appunti di gastronomia”, nr 58, 2009, s. 83-92.

147 C. Benporat, Bizzarrie e fantasie della cucina medioevale italiana, ,,Appunti di gastrono-
mia”, nr 33, 2000, s. 5-16; Decori sulle tavole italiane: la nave, ,,Appunti di gastronomia”, nr 34,
2001, s. 49-58.

148 A M. Alcover, F. de B. Moll, Diccionari catala—valencia—balear, vol. I-X, Palma de Mallor-
ca 1930-1962. Jego elektroniczna edycja z 2002 r. jest dostgpna pod adresem: http://dcvb.iecat.net;
J. Coromines, Diccionari etimologic i complementari de la llengua catalana, vol. I-1X, Barcelona
1985-1986.

149 A. Bochnakowa, Terminy kulinarne romanskiego pochodzenia w jezyku polskim do konca
XVIIT w., ,,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagiellonskiego” 688, ,,Prace jezykoznawcze”, 78, Kra-
kow 1984.

1% Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzqdzania
wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, oprac. J. Dumanowski,
R. Jankowski, (w:) Monumenta Poloniae Culinaria, pod red. J. Dumanowskiego, t. I, Warszawa
2011; J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze, czyli staropolskie stodycze, Warszawa 2011.
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W niniejszej pracy w przypadku imion arabskich zastosowano polska uprosz-
czong pisowni¢ zgodnie z zasadami przyjetymi przez autoréw i thumaczy publi-
kacji wydanych w ostatnich latach (m.in. K. Pachniak, Nauka i kultura muzui-
manska i jej wpbyw na sredniowieczng Europe, Warszawa 2010). W razie braku
polskiego odpowiednika imiona arabskie zostaly podane w transkrypcji wystepu-
jacej w obcojezycznej literaturze przedmiotu. Z kolei transkrypcja terminéw od-
noszacych sie do stodyczy arabskich odpowiada tej, jaka zostata przyjeta w stu-
dium P. Lewickiej, Food and Foodways of Medieval Cairenes. Aspects of Life in
an Islamic Metropolis of the Eastern Mediterranean, Leiden—Boston 2011. Na-
tomiast nazwy geograficzne, o ile nie wystepuja w polskiej pisowni, przewaznie
zostaty podane w brzmieniu katalonskim.

b

W tym miejscu niech wolno mi bedzie ztozy¢ serdeczne podzigkowania wszystkim
osobom, bez ktorych pomocy praca ta nigdy by nie powstata. W pierwszym rzgdzie
dzigkuje mojemu Mistrzowi i Nauczycielowi — prof. dr hab. Danucie Quirini-Po-
ptawskiej za ciggle wsparcie na niwie naukowej, rady i zyczliwa krytyke. Dzigkuje
rowniez dr. hab. Piotrowi Wréblowi za lekture niniejszego tekstu i cenne uwagi.
Przygotowanie niniejszej publikacji nie bytoby mozliwe bez finansowego wspar-
cia prof. dr hab. Jana Swiecha, dziekana Wydziatu Historycznego Uniwersytetu
Jagiellonskiego, oraz dr. hab. Stawomira Sprawskiego, dyrektora Instytutu Histo-
rii Uniwersytetu Jagiellonskiego — obu serdecznie dziekujg. Wyrazy wdzigczno-
$ci kieruje rowniez pod adresem dr. hab. Tomasza Kargola, prezesa Towarzystwa
Wydawniczego ,,Historia lagellonica”. Osobne podzigkowania skladam na rece
dr hab. Pauliny Lewickiej, mgr Rozalii Sasor oraz mgr Xaviera Farré Vidala za po-
moc w thumaczeniach odpowiednio z jezyka arabskiego i katalonskiego. Dzigkuje
wszystkim zyczliwym osobom, ktore udzielity mi pomocy w pracy nad tekstem,
a w szczegolnosci mojemu tacie — Januszowi Hryszko. Na koniec pragne podzig-
kowa¢ moim kochanym — Zonie Basi oraz dzieciom Karolince i Michatkowi — za
cierpliwos¢, wyrozumiato$¢ 1 wsparcie.



ROZDZIAL 1

TRADYCJE WYROBU SEODKICH SPECYFIKOW NA OBSZARZE
POLWYSPU IBERYJSKIEGO (DO KONCA XIII W.)

1. Stodko$ci w antycznej Hispanii

Sztuka przyrzadzania stodyczy ma wiclowiekowsg tradycje, si¢gajaca swymi
korzeniami odleglej starozytnosci. Poczatki ich wyrobu $cisle wigza si¢ z upo-
wszechnieniem roznych metod konserwowania zywnosci, takich jak np. suszenie
owocow 1 warzyw, przechowywanie jedzenia w $cisle okreslonych warunkach
czy stosowanie substancji konserwujacych w celu zachowania optymalnych wia-
sciwosci odzywcezych produktow. Do tej ostatniej kategorii w starozytnym Rzy-
mie zaliczano passum — wino z rodzynek oraz sapa (zwane tez defrutum), czyli
gotowany sok z winogron. Jednak najcenniejszym starozytnym konserwantem
byl bez watpienia midd, ktory pozwalat na stosunkowo dtugie przechowywanie
rozmaitych owocow'.

Wiadomo, Ze juz w czasach antycznych miod byt ceniony i poszukiwany
ze wzgledu na rézne wilasciwosci, m.in. smakowe, konserwujace i lecznicze.
Te ostatnie wykorzystywano w celach terapeutycznych zgodnie z zasadami pa-
tologii humoralnej. W mysl tego pogladu medycznego, wypracowanego przez
Hipokratesa i jego nastepcow z rzymskim Galenem na czele, midd uchodzit za
substancj¢ goracg i suchg w drugim stopniu. Z tego wzgledu zalecano jego spo-
zywanie osobom w podeszlym wieku i ludziom o tzw. zimnym temperamencie,
a takze w zimie?.

'J. André, L’alimentation et la cuisine a Rome, Paris 1961, s. 209-212; L. Plouvier, La confise-
rie..., s. 28; eadem, Le «letuairey..., s. 243-245; eadem, Jams...; M. Hyman, op. cit., s. 275.

2 W patologii humoralnej geneza chor6b powiazana byta z zaistnieniem dysproporcji mi¢dzy
czterema podstawowymi cieczami tworzacymi cialo ludzkie, tj. krwia, limfa, zolcig i flegma (czar-
ng zokcia), uosabiajacymi cztery zywiolty — ogien, powietrze, wodg i ziemi¢. Krew taczono z cie-
ptem i wilgocia, limfe z zimnem i wilgocia, zotci odpowiadato cieplo i suchos¢, za$ czarnej z6t-
ci— zimno i sucho$¢. W celu zachowania dobrego zdrowia konieczne bylo utrzymanie rownowagi
humoralnej (gr. eukrasia) i niedopuszczanie do jej zaburzenia (gr. dyskrasia). Nadmierne wystgpo-
wanie jednej z cieczy wymagato zastosowania w trakcie kuracji substancji o przeciwstawnych wia-
snosciach. Szczegdlng role w terapii odgrywaty rozmaite sktadniki, ktorym przypisywano okreslo-
ne wlasciwosci terapeutyczne. Kronika medycyny, red. M.B. Michalik, Warszawa 1994, s. 54-55;
R. Kuhne Brabant, Le sucre et le doux..., s. 60; E. Savage-Smith, Medycyna, (w:) Historia nauki
arabskiej, pod red. R. Rasheda, we wspotpracy z R. Morelonem, t. 3: Technika, alchemia, nauki
przyrodnicze i medycyna, Warszawa 2005, s. 171; Z. Gajda, Do historii medycyny wprowadzenie,
Krakéw 2011, s. 106-108; J.V. Garcia Marsilla, Alimentacion y salud en Valencia medieval. Teorias
y practicas, ,,Anuario de Estudios Medievales”, nr 43/1, enero—junio 2013, s. 118-129.
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Wedtug dawnych uczonych identyczne wilasciwosci cechowatly rozmaite
produkty powstate na bazie miodu. W gotowanym miodzie przyrzadzano pi-
gwy, dzigki czemu uzyskiwano stodkg mase pigwowa o konsystencji konfitury,
ktéra — zdaniem Galena, rzymskiego autorytetu medycznego z Il w. — miata
przynosi¢ ulge w problemach gastrycznych. W jego przekonaniu owa konfitura
wywodzita si¢ z podlegtej protektoratowi Rzymu Hispanii. Cho¢ dostepne zrodta
nie pozwalaja na potwierdzenie tej proweniencji, opinia medyka moze stanowic¢
przestanke wskazujaca na szczegdlng role, jaka w tym czasie petnity stodkie wy-
roby wytwarzane na Potwyspie Iberyjskim, dwczesnej rzymskiej prowincji’.

Badania L. Plouvier wykazat natomiast, ze w czasach rzymskich poza grani-
cami Hispanii znane byly rozmaite masy owocowe o zroznicowanej konsystencji.
Jako surowiec wyj$ciowy chetnie stosowano wspomniane powyzej pigwy (z ich
soku przyrzadzano rodzaj galaretki, znajdujacej podobne medyczne zastosowa-
nia co konfitura z tych owocdw), a takze jabtka i gruszki, ktore po rozgotowaniu
w miodzie przeksztatcaly si¢ w ptynne masy o konsystencji zblizonej do gestych
kompotow. Zalecano je jako srodki na pobudzenie apetytu oraz antidotum na pro-
blemy gastryczne (biegunki). W miodzie przygotowywano rowniez granaty i je-
zyny, ktérym obok kojenia probleméw trawiennych przypisywano wtasciwosci
septyczne i zalecano w sanacji jamy ustnej. Miod taczono takze z rozgniecionymi
bakaliami, dzigki czemu uzyskiwano mase zblizong do nugatow lub marcepa-
nu*. Nie wiemy, ktora z tych substancji cieszyta si¢ popularno$ciag w antycznej
Hispanii. Jednak zwazywszy na daleko posuniety proces romanizacji tej rzym-
skiej prowincji, ich powszechna produkcja i wykorzystywanie na Potwyspie Ibe-
ryjskim wydaja si¢ mocno prawdopodobne.

2. Muzulmanska Hiszpania i jej rola w upowszechnianiu
stlodkich medykamentow

Wraz z upadkiem cesarstwa zachodniorzymskiego medycyna i zwigzana z nig
farmacja przezywaly okres stagnacji. Zostaly wyrwane z letargu dopiero wow-
czas, gdy antyczny spadek zostal zaadaptowany przez cywilizacje islamu. Ta
ostatnia doprowadzita do znaczacego rozwoju wiedzy medycznej i farmaceu-
tycznej odziedziczonej po czasach antycznych, wnoszac przy tym wtasny wktad.
Zasadniczg zastuga Arabow byto wyodrebnienie farmacji jako autonomicznej od
medycyny dziedziny wiedzy i aktywnosci zawodowej. Wktad nauki arabskiej
w wytwarzanie lekarstw nie konczyl si¢ na przywotaniu i udoskonaleniu antycz-
nych przepiséw. W interesujacym nas kontekscie gtowna zastuga cywilizacji is-
lamu byto upowszechnienie cukru jako drugiego — obok miodu — sktadnika
produktow farmaceutycznych.

3 L. Plouvier, La confiserie..., s. 28-29; eadem, Le «letuairey..., s. 246-248; cadem, Jams... .
4 L. Plouvier, La confiserie..., s. 29-30; eadem, Le «letuairey..., s. 245-246; eadem, Jams. .. .



Tradycje wyrobu stodkich specyfikéw na obszarach Ptw. Iberyjskiego (do kon. XIII w.) 41

Cukier uchodzit za goracy w pierwszym stopniu i wilgotny w polowie pierw-
szego stopnia, dlatego wedlug norm patologii humoralnej jego wtasciwosci byty
analogiczne do cech przypisywanych miodowi. Jak wskazuje L. Plouvier, pod
wzgledem wilasciwosci konserwujacych cukier byt bardziej skuteczny niz miod,
co sprawiato, ze w tym kontek$cie cieszyt sie¢ on wieksza popularnoscia u mu-
zutmanskich aptekarzy niz miod. Uzywano go takze w roztworach wodnych do
uzyskiwania syropu, bedacego podstawa do tworzenia rozmaitych substancji,
ponadto — ze wzgledu na wlasciwosci smakowe — niejednokrotnie dodawano
go do innych komponentdw, poniewaz przyczyniat si¢ do fagodzenia ich ostrego
badz draznigcego smaku. Warto podkresli¢, ze w §wiecie muzutmanskim krag
0sO6b mogacych stosowac cukier byl niemal tozsamy z konsumentami miodu
1jego przetworow>.

Upowszechnienie cukru przez cywilizacje islamska przyczynito si¢ do stwo-
rzenia nowych kompozycji, o zréznicowanym stanie i konsystencji. Wykorzy-
stanie do ich przygotowania cukru zapewnialo im trwato$¢, tagodzito smak
rozmaitych substancji korzennych i pozwalalo na barwienie finalnego produk-
tu. Jak podkresla francuski znawca $redniowiecznych dziejéw cukru M. Ouer-
felli, istotny wplyw na popularyzacje tego typu lekow miaty ich kolor i smak.
Wskazuje takze, ze cukier w wiekach $rednich stal si¢ nieodtacznym atrybutem
aptekarskim, co znalazlo zreszta odzwierciedlenie w pdzniejszym powiedzeniu
»aptekarz bez cukru”, oznaczajacym osobg¢ pozbawiong narzedzi niezbednych do
wykonywania swojej pracy®.

Cukier i miéd wchodzity w sktad rozmaitych substancji leczniczych. Przepi-
sy na ich wytwarzanie byty zbierane w zbiorach zwanych z arabska grabaddin
(lek ztozony)’. Szczegdlne zastugi w ich tworzeniu mieli czotowi arabscy uczeni,
dzialajacy we wschodniej czeséci $wiata islamu. Nalezeli do nich m.in. al-Tabari
(810-864), Abu Jusuf al-Kindi (?—873), Ibn Ishak Hunajn (809—-873), Juhanna
ibn Sarabiyun (zwany Serapionem Starszym, zyjacy w IX w.), Razes (Abu Bakr
ar-Razi, 865-923), Ali al-Madzusi (znany jako Haly Abbas, 7—990), Awicenna
(Ibn Sina, 980—-1037) oraz al-Isra’ili (1161-1240)%.

Na podkreslenie zastuguje zwlaszcza dziatalno$¢ Awicenny. Jest on auto-
rem dzieta Kitab al-ganiin fi-at-tibb, czyli Kanonu medycyny, ktory stat si¢ nie-
zwykle popularnym zroédtem wiedzy medycznej i farmaceutycznej zar6wno na

S L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 201; R. Kuhne Brabant, Le sucre et le doux..., s. 60;
eadem, El azucar..., s. 41; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 541-542.

¢ M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 567; L. Benavides-Barajas, op. cit., s. 267-280; T.F. Glick, De
I’Est a I’Oest. Observacions sobre la difusio de la canya-mel a I’Edat Mitjana, (w:) Sucre i creixe-
ment economic a la baixa Edat Mijana, coordinacio i presentacio F. Garcia-Oliver, ,,Afers. Fulls de
recerca i pensament”, vol. 14, 1999, s. 13—17.

7 Kwesti¢ wykorzystania cukru do sporzadzania mas omawia m.in. M. Ouerfelli, Le sucre...,
s. 550n.

8 L. Plouvier, La confiserie..., s. 35-36; eadem, L’introduction du sucre..., s. 200; eadem,
Le «letuairey..., s. 251-252; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 512n.
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Wschodzie, jak i na Zachodzie’. Dla niniejszych rozwazan bardzo istotne jest to,
iz w swoim najstynniejszym dziele Awicenna poswigcit dwa osobne rozdziaty
charakterystyce lekow prostych (rozdz. II) i ztozonych (rozdz. V), w tym kompo-
zycjom na bazie miodu i cukru.

Znajomos$¢ wytwarzania wymienionych substancji, podobnie jak i wysoko
rozwinigta wiedza medyczna i farmaceutyczna rozpowszechniata si¢ po rozle-
glych obszarach rozrastajacego si¢ imperium arabskim. Po 711 r. w orbicie jej
oddzialywania znalazty si¢ réwniez obszary Potwyspu Iberyjskiego. W tym wia-
$nie roku na iberyjskie wybrzeze dotarli muzutmanie z péinocy Afryki. Zaczeli
sukcesywnie opanowywac tereny Pétwyspu, a w 714 r. udato im si¢ przekroczy¢
rzeke Ebro. Zajete przez nich obszary, okre§lane mianem al-Andalus, wkrotce po
podboju zostaly przeksztalcone w emirat zalezny od kalifa rezydujacego w Da-
maszku. W 756 r., wraz z objeciem rzadow przez Abd ar-Rahmana I (756-788),
wiezy zalezno$ci zostaly zerwane. Blisko dwa wieki pdzniej panstwo al-Andalus,
pod rzadami Abd ar-Rahmana III (912-961) przeksztatcone w 929 r. w kalifat,
osiagneto szczyt swojej potegi. Mimo spektakularnych sukcesow al-Mansu-
ra (Almanzora) u schytku X w. wkroétce daty sie zauwazy¢ symptomy kryzysu,
ktory w pierwszych dekadach nastepnego stulecia doprowadzit do rozpadu pan-
stwa si¢ na niezalezne organizmy zwane taifatami (faifas). U schytku XI w. tere-
ny muzulmanskiej Hiszpanii ulegly najazdowi potnocnoafrykanskich Almorawi-
dow. Jednak ci, pomimo przej$ciowych sukcesow, nie zdotali odbudowac potegi
panstwa kalifow kordobanskich. W konsekwencji w potowie XII w. znow doszto
do kolejnego rozpadu na taifaty. Te sytuacje wykorzystali nastepni najezdzcy
z Afryki Potnocnej — Almohadzi, ktérzy doprowadzili do ponownego zjedno-
czenia panstwa wkrotce po 1172 r. Panowanie tych ostatnich nad muzutlmanska
Hiszpania nie bylo dtugie — panstwo Almohadow leglo w gruzach po przegrane;j
przez nich bitwie pod Las Navas de Tolosa w 1212 r. Powstaly wkrotce emirat
Nasrydow w Granadzie (istniejacy do 1492 r.) byt juz tylko cieniem dawnej po-
tegi muzutmanskiej na Potwyspie Iberyjskim!®.

°E. Savage-Smith, op. cit., s. 181-187; L. Plouvier, Le réle..., s. 31-34. Szerzej o powidetkach
leczniczych u Awicenny: H.C. Silberman, Un électuaire d’Avicenne ou de la difficulté d’identifier
les constituants de médicaments antiques, ,,Revue d’histoire de la pharmacie”, 82¢ année, n. 301,
1994, s. 132-147.

19 Dzieje obecnosci muzutmanskiej na terenie Potwyspu Iberyjskiego zostaty gruntownie zba-
dane i szeroko opisane. Podstawowa faktografia znajduje si¢ w najwazniejszych kompendiach na
temat dziejow tego obszaru, dostgpnych dla czytelnika polskojezycznego. Wsrod tych prac nalezy
wymieni¢ m.in.: P. Hitti, Dzieje Arabow, Warszawa 1969, s. 411-505; T. Mitkowski, P. Machce-
wicz, Historia Hiszpanii, Wroctaw, Warszawa, Krakéw 2002, s. 4659, 69-77, 80-85, 109-113;
M. Tuiién de Lara, J. Valdeon Baruque, A. Dominguez Ortiz, Historia Hiszpanii, Krakow 2006,
s. 6679, 96-112, 189-193; P. Vilar, Historia Hiszpanii, Warszawa 1991, s. 13—15n; S. Barton,
Historia Hiszpanii, Warszawa 2011, s. 42-53, 60-77, 81-93, 104—107, 128-129. Z prac obcoje-
zycznych na szczeg6lng uwage zastuguje kompendium E. Lévi-Provengal, Histoire de [’Espagne
musulmane, t. I-111, Paris 1999; polski przektad wstgpu do tej pracy: idem, Cywilizacja arabska
w Hiszpanii, Warszawa 2006.
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Mimo burzliwych dziejow muzutmanska Hiszpania przez dtugie wieki funk-
cjonowala jako kwitngce centrum wiedzy i kultury. W interesujacej nas materii
farmaceutycznej szczegodlne zastugi potozyli dziatajacy na terenie al-Andalus:
Ibn Wafid (Abenguefit, XI w.), Ibn Zuhr (Awenzoar, 1113—1162), Ibn Ruszd (zna-
ny na Zachodzie jako Awerroes, 1126—1198) oraz Ibn al-Baytar (1198—1248), kto-
rzy koncentrowali swojg uwage gtownie na wiasciwo$ciach lekow prostych'!.

Jesli chodzi o zbiory lekow ztozonych, to w muzutlmanskiej Hiszpanii cie-
szyly sie one mniejsza popularnosciag niz na Wschodzie. Nie oznacza to jednak,
ze ta sfera piSmiennictwa farmaceutycznego ulegta zapomnieniu. Obszerny zbior
lekéw zlozonych znalazt si¢ w najstynniejszym andaluzyjskim kompendium me-
dycznym Kitab al-tasrif autorstwa Abulcasisa (al-Zahrawi, 936—-1031). Zostat on
pomieszczony rowniez w tacinskim przekladzie zatytutowanym Liber servito-
ris, w ksiedze XXVIII. Wsrdd receptur znajdujemy zar6wno przepisy przejete
w spadku po antyku (np. dotyczace konserwacji owocow w miodzie), jak teznowe
sposoby wytwarzania stodyczy z cukru. Jak wskazuje L. Plouvier, nowatorstwo
Abulcasisa polegato na udoskonaleniu metod obréobki rozgrzanej masy cukrowe;j
zwanej fanid albo panid, po tacinie penidium. Punktem wyj$cia do stworzenia tej
masy byl syrop na bazie wody i cukru; podgrzewano go, by dzieki odparowaniu
czesci wody zyskatl wlasciwosci plastyczne. Wraz ze wzrostem temperatury rosta
gesto$¢ ogrzewanej substancji, a syrop tracit swa ptynng postac i zaczynat si¢
klei¢ (miedzy 106 a 145°C). Po osiagnieciu przez mase temperatury w przedziale
121-143°C dawala si¢ ona dowolnie formowac i utrzymywata t¢ wtasciwos¢ po
ponownym podgrzaniu'>. Swe plastyczne wlasciwosci, pozwalajace na dowolne
formowanie cukrowej substancji, utrzymywata rowniez dzieki odpowiedniemu
rozcigganiu (m.in. przy wykorzystaniu gwozdzia przytwierdzonego do $ciany).
Do tak uksztattowanej masy mozna byto doda¢ rozmaite substancje aromatyzu-
jaco-barwiace, np. miete, gozdziki, cynamon, gatke muszkatotowa, kardamon,
dtugi pieprz, szafran lub pizmo. Dzigki tym ingrediencjom masa cukrowa uzyski-
wata okre§lony smak, aromat, a czasem i barwe. Dodanie biatka jajek sprawiato,
ze przyrzadzana substancja stawala sie przezroczysta. Po wylaniu odpowiednio
skomponowanego ptynnego potproduktu na zimng powierzchni¢ masa twardnia-
fa i fatwo dawata si¢ kroi¢ na mniejsze porcje. Z kolei po uprzednim posypa-
niu chlodnej ptyty marmurowej skrobig i sukcesywnym ugniataniu odpowiednio
ogrzanej masy mozliwe byto ksztaltowanie z niej réznorodnych figur'®. Dzieki
udoskonaleniu przez Abulcasisa sposobow obrobki cukru muzutmanscy medycy

"'L. Plouvier, Le réle..., s. 34.

12 Wedtug L. Plouvier, metoda ta wymagata sporo wprawy: L. Plouvier, La confiserie..., s. 38.
Uczona dowodzi, ze ta forma obrobki cukru byta niezwykle popularna w $wiecie muzutmanskim:
L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 201-202; eadem, La confiserie..., s. 38; eadem, Le «le-
tuairey..., s. 254; eadem, Le réle..., s. 36-37. O penidum (fanid) tez w: S.W. Mintz, op. cit., s. 53,
przyp. 10.

13 E. Savage-Smith, op. cit., s. 180—181; L. Plouvier, La confiserie..., s. 35-36; eadem, Le «le-
tuairey..., s. 252; eadem, Le réle..., s. 34-37.
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i farmaceuci mogli tworzy¢ mikstury, ktore w ostatnim stadium produkcji uzy-
skiwaty statg konsystencje i przybieraty posta¢ zblizong do dzisiejszych tabletek
badz cukierkow karmelowych'.

Przeciwienstwo twardych drazetek stanowily stodkie leki w ptynnej posta-
ci, tj. syropy (arab. sharab, tac. syrupus) — roztwory sporzadzane z cukru roz-
puszczonego w wodzie, ktore mogly by¢ wzbogacone rozmaitymi przyprawami
korzennymi's. Geste syropy nosity miano ulepu badz ulepku (arab. gulab). Byly
uzywane jako sktadnik bazowy niezbedny w produkcji innych syropow badz na-
pojow orzezwiajacych'. Trzecim rodzajem plynnego roztworu na bazie cukru
lub miodu byt ekstrakt z soku owocowego, ktoéry w wyniku obrobki termicznej
przybierat posta¢ zblizong do powidta'’. Kolejna grupe syropow tworzyly medy-
kamenty w postaci bardzo gestych ptynéw, przyrzadzanych z cukru lub miodu
(czasem z obu naraz), oleju migdatowego oraz wybranych korzeni i owocow'®.

Ostatnig kategorie lekow na bazie miodu lub cukru stanowily te o migkkiej
konsystencji. M. Ouerfelli zalicza do nich trzy rodzaje wyrobow. Pierwszym byty
przetwory konserwowane, tj. konfitury, zwane z arabska murabba, sporzadzane
z kwiatow takich jak réza czy fiotek lub z rozmaitych owocéw oraz dyn, imbiru
i marcepanu'®. Drugi stanowity powidetka lecznicze, ktore po arabsku okre$lano
mianem jawarish, za$ po tacinie — electuaria. Nazwy tej uzywano do oznacze-
nia catej kategorii produktéw sporzadzanych z wysuszonych roslin (np. sprosz-
kowanych korzeni), mieszanych w odpowiednich proporcjach z miodem, cukrem
czy syropem?®. Trzecim rodzajem byty wyroby konfekcjonowane, tzn. te, ktérych

L. Plouvier, La confiserie..., s. 38-39; eadem, L introduction du sucre...,s. 201-203; eadem,
Le «letuairey..., s. 253-254; eadem, Le réle..., s. 32-33.

15 P. Dorveaux, L’ Antidotaire Nicolas..., s. 27-28; eadem, L introduction du sucre..., s. 201,
M. Ouerfelli, Le sucre. .., s. 550n. Wedtug definicji Salamina d’ Ascoli zawartej w jego Compendium
aromatariorum z potlowy XV w.: syrupus est liquor potabilis compositus ex succis vel seminibus et
radicibus, vel fructibus, cum melle vel cum zuccaro et cum speciebus aliquando aromatizatus, cyt.
za: M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 553, por. tez s. 531.

16 Jak wskazuje M. Ouerfelli, termin oznaczajacy ten rodzaj wyrobu wywodzi si¢ z Persji i zo-
stal zaadaptowany przez arabski. Ztozyly si¢ nan dwa stowa: jul — roza i ‘ab — woda, zob.
M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 550; L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 201,

17 Le livre de I’art du traitement de Najm ad-Dyn Mahmoud. Rémédes composés, par P. Gui-
gues, Beyrouth 1903, s. 15-16; L Antidotaire Nicolas..., s. 8; L. Plouvier, L introduction du su-
cre..., s. 206; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 560.

8 L. Plouvier, L’introduction du sucre..., s. 204; eadem, Le «letuairey..., s. 252; eadem, Le
role...,s.32;].-P.Bénézet, Pharmacie...,s. 574-575; M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 561; L. Benavides-
-Barajas, op. cit., s. 207-254.

Y L. Plouvier, La confiserie..., s. 39-41; eadem, L’introduction du sucre..., s. 205; eadem,
Levrole...,s. 33; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 561-562.

20 Facinski termin electuarium odwotuje sie do stowa electio (wybor), co — jak wskazuje
M. Ouerfelli — odnosi si¢ do sposobu przyrzadzania owego leku, w ktérym trzeba dokona¢ wyboru
odpowiednich sktadnikow: M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 563; L. Plouvier, L introduction du sucre...,
s. 201; eadem, Le «letuairey..., s. 253; eadem, Le role..., s. 32-34.
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stopien gestosci byt tak duzy, ze dawaty si¢ dzieli¢ na mniejsze kawatki?'.

Wymienione powyzej trzy kategorie stodkich substancji leczniczych o zr6zni-
cowanej konsystencji byly czesto stosowane w dwczesnej farmacji. Na ogot trak-
towano je jako medykamenty zalecane w rozmaitych problemach gastrycznych,
rzadziej jako antidota w chorobach ukladu oddechowego. Stodkie leki znajdo-
waty takze zastosowanie do$¢ nietypowe z dzisiejszego punktu widzenia — jako
krople do oczu?.

Wiedza i umiejetnosci arabskich medykow zostaty szybko rozpowszechnione
zardwno na obszarach muzulmanskiej Hiszpanii, jak i poza jej granicami. W or-
bicie oddziatywania znalazly si¢ tez ziemie zamieszkane przez chrzescijan.

3. Transfer slodkich farmaceutykéw do hiszpanskiego §wiata
chrzescijanstwa zachodniego

Jak przedstawiono w poprzednim rozdziale, zdobywcy arabscy, przybywajac po
711 r. z Afryki Péinocnej na Pétwysep Iberyjski, zdotali wiaczy¢ znaczng czesé
jego ziem w orbite §wiata islamu. Jedynie pdtnocne skrawki tego obszaru znala-
zly si¢ poza zasiegiem ekspansji muzutmanskie;j.

Wobec blyskawicznych sukcesow Arabow w 2. dekadzie VIII w. nieliczni
mozni z rozbitego panstwa Wizygotéw, chronigc si¢ w trudno dostgpnych, gé-
rzystych terenach, w VIII i IX w. stworzyli zalgzki samodzielnych terytoriow.
Najwczesniej wyodrebnita sie Asturia (pdzniej Leon) w Gorach Kantabryjskich,
nastepnie w zachodniej czesci Pirenejow uksztattowata si¢ Pamplona (p6zniej-
sza Nawarra), za§ w czesci centralnej pasma pirenejskiego — Aragonia. W X w.
w dolinie rzeki Duero uksztattowata si¢ Kastylia. Wiadajacy tymi obszarami
podjeli z panstwem al-Andalus walke, ktorej historia nadata miano rekonkwisty.

Niezaleznie od dazen polityczno-terytorialnych, jakimi w swej polityce kiero-
wali si¢ chrzescijanscy wiadey, ktorych ziemie w dobie wezesnego Sredniowie-
cza sasiadowaty z terenami muzutmanskiego panstwa al-Andalus (od 929 r. rza-
dzonego przez udzielnych kaliféw rezydujacych w Kordobie), trzeba przyznac,
ze wszystkie z nich znalazly si¢ pod silnym oddziatywaniem cywilizacyjnych
zdobyczy islamu, w tym medycyny i farmacji®.

Tereny Polwyspu Iberyjskiego nie byly zreszta jedynym obszarem styku
cywilizacji islamskiej i chrze$cijanskiej. Dla dopelnienia obrazu nalezy wspo-
mnie¢ rowniez o Sycylii. Jej podboj, zainicjowany w 827 r., zostal ostatecznie
zakonczony w 902 r. Wyspa pod rzadami arabskimi stala si¢ obszarem, na ktorym

21 L. Plouvier, La confiserie..., s. 41-42; eadem, L introduction du sucre..., s. 201; M. Ouer-
felli, Le sucre...,s. 563.

22 Szczegbtowe omdwienie ich zastosowania mija si¢ z glownym tematem niniejszej pracy.
Wigcej informacji: M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 549-565.

» Podstawowa faktografia dotyczaca wczesnego okresu walk chrzescijan z muzutmanami na
Polwyspie Iberyjskim znajduje si¢ m.in. w pracach: T. Mitkowski, P. Machcewicz, op. cit., s. 59—
64; M. Tufion de Lara, J. Valdeén Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 79-95.
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rozwijato si¢ rolnictwo, w tym nowe uprawy roslin cytrusowych?. Dominacja
muzutmanska, trwajaca do podboju Sycylii przez Normanow w 3. ¢wierci XI w.,
przyczynita si¢ do wlaczenia kolejnego skrawka Europy w orbite wptywow wie-
dzy i nauki, wérdd ktorych medycyna z towarzyszaca jej farmacja zajmowata
poczesne miejsce.

Samo przejecie arabskiej wiedzy medycznej i farmaceutycznej na Zachodzie
dokonato si¢ za posrednictwem dwoch preznych o$rodkéw naukowych, jakimi
byly szkoty medyczne w Toledo i Salerno. Pierwsza szczycita si¢ tacinskimi
przektadami Juhanna Ibn Sarabiyuna, Razesa i Awicenny, przygotowanymi przez
jej stynnego przedstawiciela — Gerarda z Cremony. W drugim z wymienionych
osrodkoéw dziatat Konstantyn Afrykanczyk, ktéry dokonat przektadu na tacine
dzietl Alego al-Madzusiego, znanego jako Haly Abbas. W kregu salernianskim
powstaty tez odrebne zbiory lekow ztozonych (antidotarii)®.

Najwazniejszym z nich byt Antidotarium Magnum z ok. 1100 r. autorstwa sa-
lernianskiego lekarza znanego jako Mikotaj Przetozony (Nicolaus Praepositus)?.
Badania L. Plouvier wykazatly, ze w zamieszczonych w tym zbiorze rozmaitych
przepisach szerokie zastosowanie znalazt cukier. Byt uzywany do przyrzadzania
syropow i ulepdw, a wraz z miodem — do sporzadzania fanid, znanych jako pe-
nidum, a takze kompozycji z migdalow czy orzeszkow piniowych zblizonych do
nugatéw i marcepanow. Z cukru i jabtek przyrzadzano konfitury na dolegliwosci
zotadkowe?’.

W XIII w. pojawita si¢ skrocona wersja wspomnianego zbioru, opatrzona ty-
tutem Antidotarium Nicolai, gdyz przypisywano ja Mikotajowi z Salerno. To
kompendium w interesujacej nas materii stodkich medykamentéw zasadniczo
nie odbiegalo od zbioru przedstawionego powyzej. Wprowadzato jednak nowe
rozwigzania, np. przy dolegliwo$ciach zotadkowych obok konfitur z jablek za-
lecato rowniez konfiture ze $liwek?’. Wsrdd roznych przepisow zamieszczonych

2 J.A. Gierowski, Historia Wioch, Wroctaw—Warszawa—Krakow 2003, s. 39.

3 J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 96-109; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 113; H.C. Sil-
berman, op. cit., s. 132—147; L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 206-207; eadem, Le «letu-
airey..., s. 254-255; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 523-525; D. Jacquart, Wplyw medycyny arabskiej
na sredniowieczny Zachod, (w:) Historia nauki arabskiej, pod. red. R. Rasheda, we wspolpracy z R.
Morelonem, t. 3: Technika, alchemia, nauki przyrodnicze i medycyna, Warszawa 2005, s. 224-228.

W zbiorze Antidotarium magnum pojawily si¢ liczne niescistosci, co przyczynito si¢ do po-
wstania chaosu typologicznego i terminologicznego. Jak wskazuje L. Plouvier, arabskie /a ‘ugat zo-
stalo niezbyt precyzyjnie okreslone jako antidotum, arteriocum, bechicum, zas jawarish i ma’gun
objete ogolna nazwa electuarium. L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 206-207; M. Auséca-
che, Manuscrits d’antidotaires médiévaux: quelques exemples du fonds latin de la Bibliotheque
nationale de France, ,Médiévales”, t. 52, printemps 2007, s. 55-59; L. Plouvier, L introduction du
sucre..., s. 206-208.

7 L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 207-208; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 523-524.

2 P. Dorveaux, L Antidotaire Nicolas...; J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 109-111; M. Auséca-
che, op. cit., s. 59-62, 63—-66; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 524.

¥ Sucre candi wchodzit w sklad tylko jednej mikstury w Antidotarium Nicolai, zob. P. Dorve-
aux, L’ Antidotaire Nicolas..., pkt. 52, s. 23-24; cukier ré6zany — przepis na rodozacara: ibidem,
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w Antidotarium Nicolai znajdujemy takze electuarium dulcis, w ktorego sktad
wchodzit cukier. Autor zbioru zalecal, by podawac je na koncu positku®.

Drugim wielkim o$rodkiem translatorskim byto Toledo, ktére znalazlo sie
w granicach Kastylii w 1085 r. po zdobyciu miasta przez Alfonsa VI. Rozkwit
tego osrodka, zainicjowany na krotko przed przejeciem przez chrzescijan, trwat
rowniez po tym wydarzeniu. Wérdd uczonych zwiazanych z kregiem toledan-
skim na pierwszym miejscu nalezy wymieni¢ Gerarda z Cremony (1114-1187),
ktory dokonat przektadu na tacing 70 dziet arabskich z r6znych dziedzin wie-
dzy, w tym prac medyczno-farmaceutycznych. Do tych ostatnich nalezaty prace
al-Kindiego — De gradibus, Serapiona — Breviarium (Practica medicine) i Ra-
zesa — Liber ad Almensorem, a nade wszystko fragmenty Kanonu Awicenny
(ksigga II o lekach prostych oraz ksigga V o lekach ztozonych)?'.

Obok szkot medycznych z Salerno i Toledo niemala role w procesie transmi-
sji wiedzy arabskiej na Zachdd odegrata Sycylia. To tutaj na poczatku 2. poto-
wy XII w., w kregu dworskim Manfreda Hohenstaufa, powstal przektad Kitab
Tagwim al-sihah — dzieta Ibn Butlana z XI w., w ktorym rozmaite pokarmy
przedstawiono za pomocg ilustracji z towarzyszacym im opisem. Krazacy w licz-
nych odpisach traktat, znany pod tacinskg nazwa Tacuinum sanitatis, stat si¢ jed-
ng z niezwykle popularnych prac z zakresu zasad zdrowego zywienia. Nieco poz-
niej, na przet. lat 70. 1 80. XIII w., dziatalnoscia translatorska trudnit si¢ uczony
Zyd z Agrygentu, Faraj ben Salem?2.

Wazna role w procesie przenoszenia na Zachod wiedzy z zakresu dietety-
ki i wytwarzania substancji leczniczych, w tym produkcji mikstur cukrowych,
odegrata praca Aldobrandina ze Sieny, aktywnego na dworze Beatrice Sabaudz-
kiej w 2. polowie XIII w. W spisanym po francusku dziele Le régime du corps
przedstawit — w oparciu o prace uczonych arabskich, m.in. Haly Abbasa, Razesa

pkt. 59, s. 26. Cukier wystgpowal tez w electuarium de succo rosarum, zob. ibidem, § 32, s. 16.
Byl rowniez sktadnikiem stomaticum frigidum: ibidem, pkt. 60, s. 26; stomaticum calidum: ibidem,
pkt. 61, s. 27; syropu rézanego: ibidem, 62, s. 27; triasandali: ibidem, pkt. 65, s. 28-29. Wystepo-
wal rowniez w electuarium ad restaurationem huminiditatis; zob. tez hasto electuarium w stow-
niku na koncu zbioru: ibidem, s. 59-60; J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 109—-111; M. Ausécache,
op. cit., 8. 59-62, 63—66.

30 Soit doné a[vec] chaut aprés ma[n]gier: P. Dorveaux, L Antidotaire Nicolas..., § 30, s. 15.
W kregu salernianskim powstato rowniez dzieto Circa instans, okreslane tez tytutem Liber de sim-
plici medicina. Jego autorem byl Matthaeus Platearius: P. Dorveaux, L 'Antidotaire Nicolas..., s. X;
M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 526. W 2. potowie XII w. w tym samym krggu powstato dzieto Regimen
sanitatis, znane jako Flos medicinae scholae Salerno, w ktéorym przedstawiono zasady higieny
i zdrowego zywienia, w duzej mierze zapozyczone z krggu medycyny arabskiej: M. Ouerfelli, Le
sucre...,s. 527.

3UM. Ouerfelli, Le sucre...,s. 527-528.

2 Le Tagwim al-sihha (Tacuinum sanitatis) d’Ibn Butlan: un traité médical du X siécle,
ed. H. Elkhadem, Louvain 1990; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 528-529.
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i Awicenny — zasady wykorzystania cukru i sporzadzania substancji leczniczych
na jego bazie®.

Osobne miejsce zajmowat zbior znany jako Antidotarium lub Grabaddin
Mesuae autorstwa nieznanego z prawdziwego imienia i nazwiska, a podpisuja-
cego si¢ przydomkiem Johannes Mesue Damascenus. W Antidotarium Mesuae
znajdujemy ksiege, w ktorej zgromadzono szereg przepisow na medykamenty na
bazie miodu i cukru. Za L. Plouvier zawarte tam receptury na stodkie lekarstwa
mozna podzieli¢ na cztery grupy. Pierwszg z nich tworza rozmaite electuaria
(powidetka lecznicze). Autor w swoim zbiorze nie tylko przytoczyt pochodzace
ze zbiorow salernianskich receptury na electuarium de pomis 1 electuarium de
prunis, lecz zaproponowat szereg nowych rozwiazan. Jako pierwszy w praktyce
farmaceutycznej wprowadzil cukier do przepisu na powidetko z pigwy, robionej
dotad jedynie na bazie miodu. Cukier odnajdujemy rowniez wérod komponentow
konfitur z brzoskwin, gruszek i jablek. W zbiorze pojawiaja si¢ tez rézne ro-
dzaje nugatow (wystepujacych pod nazwami aromaticum nardum i electuarium
regnum) oraz electuaria z miodu. Druga grupe tworzyly kandyzowane owoce,
przygotowywane glownie w cukrze: pigwy, brzoskwinie, jabtka, gruszki i skorki
z cytryny. W sklad trzeciej wchodzily leki w postaci bardzo ggstych ptynow,
wystepujace w Antidotarium Mesuae pod nazwa elegmata. W omawianej pracy
pojawia si¢ m.in. wielosktadnikowy loch sanum o ztozonej procedurze przygoto-
wania. Czwarta grupa to syropy i ekstrakty z soku owocowego. Wsrdd tych ostat-
nich najwiecej uwagi autor poswieca ekstraktowi z soku z porzeczkowego.

4. Stodycze w tradycji kulinarnej muzulmanskiej Hiszpanii

Wspomniane uprzednio wyroby aptekarskie funkcjonujace w kregu farmacji mu-
zutmanskiej Hiszpanii byly $cisle zwiazane z dietetyka. Swiadcza o tym dane
zawarte w najstarszych ksiegach kucharskich §wiata muzutmanskiego. Do konca
XIII w. stworzono tam kilka zbioréw tego typu, z ktérych dwa, zachowane do
naszych czaséw, odegraty istotng role.

Najstarszym znanym wspoélcze$nie arabskim kompendium kulinarnym jest
pochodzaca z X w. Kitab al-Tabikh (Ksiega kucharska), przygotowana przez Ibn
Sayyara al-Warraga na Bliskim Wschodzie*. To olbrzymie dzieto zawierajace

3 Le Régime du corps de maitre Aldebrandin de Sienne. Texte frangais du XIIF siécle publié
pour la premiere fois d’apreés les manuscrits de la Bibliotheque nationale et la Bibliotheque de
[’Arsenal, éd. L. Landouzy et R. Pépin, Paris 1911, s. 54-55, 61, 64, 70, 72, 81, 114-115, 158-159;
M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 529-530; M. Marti, Aldobrandino da Siena, (w:) Dizionario Biografico
degli Italiani, vol. 2, Roma 1960, http://www.treccani.it/enciclopedia/aldobrandino-da-siena_(Di-
zionario-Biografico).

3* Mesue, op. cit., fol. 43r—52v; L. Plouvier, La confiserie..., s. 42-45; eadem, L introduction
du sucre...,s. 209-212; eadem, Le «letuairey..., s. 255-256; eadem, Le réle..., s. 42—43. Nieznany
autor podszyt si¢ pod osobg uczonego Juhanna ibn Masawajha: M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 530.

35 Praca Ibn Sayyar al-Warraga jest podzielona na 132 rozdzialy. Jej zasadnicza czg¢$¢ obejmuje
przepisy na rozmaite typy dan, w tym stodkie potrawy deserowe (takie jak puddingi, konfitury, nu-
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ogolne rozwazania o zywieniu i bardziej szczegétowe uwagi o wlasciwosciach
poszczegdlnych skladnikow zywieniowych w patologii humoralnej, a nade
wszystko — setki receptur na rozmaite potrawy podzielone wedhug typow. Kilka
z nich poswigcono potrawom deserowym. I tak w rozdziale 93 znajdujemy wska-
zania dotyczace przyrzadzania 9 gestych mas (puddingé6w) skrobiowych (arab.
falidhaj) o ztocistej, polprzezroczystej konsystencji*®; rozdziaty 94-97 zawiera-
ja w sumie 27 przepisow na khabis — maczne, galaretowate masy z orzechami
i r6znymi dodatkami, ktorymi mogly by¢ np. marchewki, daktyle lub jabtka?’;
w rozdziale 98 Ibn Sayyar al-Warraq umiescit 5 przepisow obejmujacych zasady
przyrzadzenia muhallabiyya — stodkiego mlecznego deseru o jednolitej konsy-
stencji*®; rozdzial 104 zawiera 5 przepisoOw na nugaty (arab. natif)*; w rozdziale
125 zostaty pomieszczone receptury na rozmaite konfitury: 2 na jalanjabin (kon-
fiture lub syrop z ptatkow rozy)*, nastepnie 5 przepisow na jawarishun, zale-
canego na rozmaite dolegliwo$ci*! oraz kilka wskazan odno$nie przygotowania
konfitur (arab. murabba) z imbiru®, sliwek®, cedratow*, jabtek®, pigw*®, mar-
chwi i rzodkwi*’” oraz daktyli*.

Szereg zawartych tam przepisow zostalo powtorzonych w XIII-wiecznej
Ksigdze kucharskiej (Kitab al-Tabikh) autorstwa Muhammada al-Baghdadiego®.
Baghdadi, podobnie jak Ibn Sayyar al-Warraq, wszystkie zgromadzone przez
siebie receptury podzielil na poszczegodlne rodzaje w zaleznos$ci od typow po-

gaty, nalesniki, racuchy oraz rozmaite ciastka i ciasteczka): Annals of the Caliph s Kitchens... . Pro-
blem miodu i cukru, jak i ich znaczenia w utrzymaniu zdrowia w traktacie Ibn Sayyara al-Warraqa
omawia szerzej: M. Marin, Azicar y miel..., s 27-40; eadem, Sucre i mel..., s. 43-52.

3¢ Annals of the Caliph'’s Kitchens..., s. 382-387.

37 Ibidem, s. 388—403.

3 Ibidem, s. 404—408.

¥ Ibidem, s. 428-431.

4 Ibidem, s. 480-481.

4 Tbidem, s. 482-484.

4 Ibidem, s. 484.

4 Ibidem, s. 485.

“ Ibidem, s. 485486, 487.

4 Ibidem, s. 486.

* Ibidem.

Y7 Tbidem, s. 486-487.

* Ibidem, s. 487.

4 Wskazania odnoszace si¢ do przygotowania stodkich potraw deserowych zostaty zebrane
w trzech odrebnych rozdziatach (VIIL, IX i w czgsci X); licza ponad 30 receptur na ogdlna liczbe
158 przepisow. Autor podzielit przepisy na stodkosci na trzy grupy. Pierwsza to potrawy o migkkiej
konsystencji (puddingi). Druga zawiera wskazania odno$nie przygotowania stodkich potraw dese-
rowych z mas z rozmaitymi dodatkami, tj. chatw. Trzecia dotyczy stodkos$ci wytwarzanych z masy/
ciasta, ktore byly poddawane procesowi smazenia lub pieczenia: A.J. Arberry, 4 Baghdad Cookery
Book..., s. 21-27, 189-214; idem, A Baghdad Cookery Book, (w:) Medieval Arab Cookery...,
s. 19-89; A4 Baghdad Cookery Book. The Book of Dishes... .
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traw>’. W rozdziale VIII zamiescit 8 przepisow na judhab — pudding podawany
do pieczonego migsa — oraz 6 kolejnych na pozostale rodzaje puddingow (arab.
khabis)*'. Rozdziat IX zostat w catoéci poswigcony stodyczom. Brak tam receptur
na konfitury, za to wérod zawartych w zbiorze przepisow znajdujemy wskazania
jak przyrzadzi¢ suchy, stodki przysmak (chatwe, arab. halwa yabisa)¥, chatwe
z migdatami o konsystencji zblizonej do mydta (sabuniyya)*, chatwe z pistacja-
mi (arab. fustugiyya)®*, arabskie makshifa*, chalw¢ z masy migdatowej (arab.
lawzinaj)*®, a takze 2 receptury na chatwe z masy migdatowe;j, cukru i wody ro-
zanej, zagniatang w rozne ksztalty (arab. falidhaj)?’.

Praca Ibn Sayyar al-Warraqa, a nade wszystko Ksiega kucharska al-Bagh-
dadiego odegraty istotng role w tworzeniu zwyczajéw kulinarnych wschodniej
czesci $wiata islamu i — jak zobaczymy ponizej — wptynety na sposéb wyrobu
stodyczy takze na zachodnich krancach dar al-Islam. Jaki obraz stodyczy wyta-
nia si¢ z tych arabskich zbiorow?

Obie ksiazki kucharskie wiele miejsca poswiecaja stodkosciom. Mozna je po-
dzieli¢ na dwie zasadnicze grupy. Pierwsza z nich stanowig znane nam konfitury
i masy z r6znych owocow i warzyw (imbiru, sliwek, cedratow, jabtek, pigw, mar-
chwi, rzodkwi, daktyli, a nawet ptatkow rozy)*®. Druga tworza produkty okre-
$lone mianem halawa. Cho¢ pod tym pojeciem kryja sie rozne stodkie wyroby,
skoncentrujemy si¢ na charakterystyce jedynie tych, do ktoérych odnositby sie
polski termin chatwa.

Paulina Lewicka w swojej pracy dowodzi, ze pewien rodzaj stodkiego wy-
robu, przypominajacy arabska chatwe, byt znany na Bliskim Wschodzie jeszcze
w czasach antycznych®. Pod panowaniem arabskim, wraz z rozpowszechnie-
niem cukru, stat si¢ niezwykle popularny. Wyrabiano go z masy cukrowej z do-
datkiem roznych komponentow®.

' W obu omoéwionych zbiorach sa obecne liczne receptury na ciasta smazone i pieczone. Ta
problematyka nie wchodzi w zakres niniejszych rozwazan, dlatego nie zostata szerzej przedsta-
wiona.

! A Baghdad Cookery Book. The Book of Dishes..., s. 95-97.

32 Ibidem, s. 98-99.

3 Ibidem, s. 99.

* Ibidem.

% Ibidem; G. Marks, Encyclopedia of Jewish Food, Hoboken (New Jersey) 2010, s. 245.

¢ A Baghdad Cookery Book. The Book of Dishes..., s. 100.

7 Ibidem.

58 Patrz przyp. 40—48.

% P. Lewicka, op. cit., s. 310.

% Stad cata gama rozmaitych nazw odwotujacych si¢ do ,,nadzienia”: lawzinaj to chatwa migda-
towa (arab. lawz — migdat), a fustuqiyya — chalwa pistacjowa (arab. fisstug — pistacja). W innych
przypadkach nazwy odwotywaly si¢ do specyficznej konsystencji produktu, np. przypominajacej
mydto (arab. sabiin, stad sabiiniyya) itp.: A.J. Arberry, A Baghdad Cookery Book, (w:) Medieval
Arab Cookery..., s. 83—86; The Description of Familiar Foods (Kitab wasf al-at ima al-mu ‘tada),
translated and introduced by Ch. Perry, (w:) Medieval Arab Cookery, essays and translations by
M. Rodinson, A.J. Arberry and Ch. Perry, Totnes 2001, s. 415, 419, 453, 455-457; Kanz...,nr 118,
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Do najpopularniejszych rodzajow nadzienia nalezaty lawzinaj 1 falidhaj.
Pierwsze robiono z masy migdatowo-cukrowej, czasem zawijanej w ciasto, nie-
kiedy z dodatkiem biatka®'. Drugi rodzaj masy — faliidhaj — przygotowywano
z maki pszennej i miodu®?. Niekiedy wystepowata ona pod nazwa jaludhaj i za-
wierata, obok migdatow i cukru, takze wode rozang®.

Z kolei z cukru, miodu, skrobi i utluczonych migdatow przygotowywano
mas¢ zwang z arabska sabuniyya. Nazwa produktu pochodzi od jego konsystencji
podobnej do mydta (arab. sabiin). Niekiedy podczas jej przyrzadzania dodawano
takze olej sezamowy i wodg¢ r6zang®.

Osobng kategori¢ stanowily nugaty (arab. natif). Wyrabiano je z gestego sy-
ropu cukrowego, miodu, ciecierzycy (grochu), orzechéw wtoskich, pistacji, mig-
datdéw, sezamu i maku®.

Przeprowadzona powyzej charakterystyka slodyczy w arabskich ksiggach ku-
charskich powstalych we wschodniej czes$ci §wiata islamu wyraznie wskazuje,
ze mamy do czynienia z niezwyklym bogactwem rozmaitych rodzajow stodko-
sci. To z kolei sktania do postawienia nastepujacego pytania: czy jednos¢ cywi-
lizacyjna i wyznaniowa terenow islamu sprawita, ze wyréb stodkosci na obsza-
rach muzulmanskiej Hiszpanii byt wzorowany na produkcji bliskowschodniej?
Aby na nie odpowiedzie¢, nalezy siegnac¢ do zrodet kulinarnych powstatych na
terenie al-Andalus. Sg to ksiggi kucharskie, przer6zne rozprawy dietetyczne®®,
a nawet — dos$¢ nietypowo — poradniki muzutmanskich kontrolerow targowych
(arab. muhtasib) zwane traktatami hisba®’.

s. 118; M. Rodinson, Studies..., s. 99-100; Ch. Perry, What to order..., s. 222; P. Lewicka, op. cit.,
s. 309-310.

1 Jak wskazuje G.J. van Gelder, pierwsza cz¢$¢ nazwy, oznaczajaca migdaty (arab. lawz),
weszla do jezyka francuskiego jako losange (lozange, pol. romb), co stanowilo nawigzanie do
ksztattu tych stodyczy: G.J. van Gelder, op. cit., s. 204; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 580; M. Ro-
dinson, Sur I’étymologie de losange, (W:) Studi orientalistici in onore di Giorgio Levi della Vida,
vol. II, Roma 1956, s. 425-435.

02 Wedtug G.J. van Geldera, ta masa byla jedng z pierwszych stodkos$ci przejetych z kregu
cywilizacji perskiej po podboju Persji, ktora zyskata szeroka popularno§¢ w krajach islamu. Miata
zosta¢ upowszechniona przez ‘Abd ibn Allaha Jud’ana, zwigzanego z dworem perskich Sassani-
dow: G.J. van Gelder, op. cit., s. 204.

9 P. Lewicka, op. cit., s. 310.

%W Kanz znajduje si¢ jeden przepis na ten rodzaj stodyczy, zob. Kanz..., przep. nr 302, s. 115;
The Description...,s. 417,456; A.J. Arberry, A Baghdad Cookery Book, (w:) Medieval Arab Cook-
ery..., s. 84; M. Rodinson, Studies..., s. 99; P. Lewicka, op. cit., s. 310.

% The Description..., s. 425, 454; P. Lewicka, op. cit., s. 292, 309.

% Abt Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr, op. cit.; Un tratado nazari sobre alimentos: al-Kalam
‘ald l-agdiya de al-Arbilt, edicion, traduccion y estudio con glosarios A. Dias Garcia, Mojacar
2000.

¢7E. Lévi-Provengal, E. Garcia Gémez, Sevilla a comienzos del siglo XII. El tratado de Ibn Ab-
dun, Sevila 1981; P. Chalmeta Gendron, E/ Kitab fi adab al-hisba (Libro de buon gobierno de zoco)
de al-Saqati, ,,Al-Andalus”, t. 32, 1967, s. 125-162, 359-397, t. 33, 1968, s. 143-195, 367-434;
S.M. Imamuddin, Al-Hisbah in Muslim Spain, ,,Islamic Culture”, vol. 37, nr 1, s. 25-29; E. Garcia
Sanchez, Les traités de hisba..., s. 76-93.
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Pierwsza praca to anonimowa Kitab al-Tabikh fi ’I-Maghrib wa ’lI-Andalus
fi'Asr al-Muwahidin, zwana réwniez Anonimem andaluzyjskim. Zawiera w su-
mie 545 receptur na rézne produkty kulinarne, w tym 71 na stodkie wyroby cu-
kiernicze®. Druga to Fadalat al-Hiwan FT Tayyibat Al-Ta‘am Wa'l-Alwan autor-
stwa Ibn Razina al-Tugibiego z Murcji, spisana w latach 1238-1266, obejmujaca
428 przepisoOw, w tym 65 na rozmaite stodkosci®.

Jak wskazuje L. Plouvier, anonimowa Kitab al-Tabikh z Andaluzji jest zbio-
rem sktadajacym si¢ z dwoch czgsci, spisanych przez roznych autordéw, z ktorych
kazdy posiadatl pewna wiedze z zakresu medycyny i farmacji, o czym $wiad-
czg stosowne odwotania w tresci przepisow’. Pierwsza, obszerniejsza czg¢s$¢
zawiera szereg przepisoOw kulinarnych na rozmaite dania. Znajdziemy tu takze
porady z zakresu szeroko rozumianej dietetyki czy sfery kulinarnej. Nie brakuje
roOwniez receptur na ré6znego typu stodycze. Druga cze$¢ obejmuje 67 receptur
pomieszczonych w 5 rozdzialach i w calosci dotyczy interesujacej nas materii.
Znajdujemy tu wskazania odnos$nie przyrzadzania roznych typow napojow, mas
miodowych i cukrowych o r6znym stopniu konsystencji oraz leczniczych prosz-
kéw 1 syropow.

Drugi ze wzmiankowanych zbiordow — Fadalat al-Hiwan... al-Tugibiego
z XIII w. — odroéznia od poprzedniego zastosowany uktad i duza przejrzystos§c
tresci. Zebrane przez siebie przepisy autor podzielil na 12 odrgbnych grup. Wy-
znacznikiem przy ich tworzeniu byl glowny sktadnik poszczegdlnych potraw;
dodatkowo kazda czeg$¢ sktadata si¢ z kilku podrozdziatow zawierajacych prze-
pisy dotyczace danego typu potraw. Receptury na interesujace nas stodkie kom-
pozycje umieszczono w czesci dziewiatej’'.

Podobnie jak w przypadku charakterystyki stodyczy bliskowschodnich, zgro-
madzony material badawczy pozwala nam na blizsze poznanie poszczegdlnych
typow stodyczy. Analizg zaczniemy od mas miodowych i cukrowych. Jak juz
wspomniano powyzej, w §wiecie muzulmanskim byly one obejmowane genera-
lizujacym terminem halawa™. Do ich przygotowania — obok miodu i cukru —
uzywano na ogot takze skrobi, oliwy, suszonych owocéw o twardej konsystenc;ji,
a niekiedy rowniez jajek, mleka i dodatkéw korzennych.

% A. Huici Miranda, op. cit.

% Tbn Razin al-Tugibi, op. cit.; kwesti¢ wystgpowania cukru w andaluzyjskich traktatach kuli-
narnych omawia M. Marin, E/ sucre..., s. 52-57.

0 L. Plouvier, Le réle..., s. 37-38.

" Cze$¢ dziewiata: Sobre los enmelados y recetas de dulces: Ton Razin al-Tugibi, op. cit.,
s. 281-291.

2 Jak juz wspomniano, pod tym poj¢ciem kryja si¢ wszelkie stodycze oraz masy miodowe i cu-
krowe z rozmaitymi dodatkami. Cho¢ w niektorych jezykach, np. w hiszpanskim, termin ten jest
przektadany jako nugat badz marcepan, w rzeczywistosci — jak wskazuje E. Garcia Sanchez na
podstawie analizy filologicznej tresci przepisow andaluzyjskich — odnosi si¢ nie tylko do nugatow
1 marcepandw, lecz obejmuje takze karmelki (cukierki migkkie i twarde) i inne rodzaje stodyczy:
E. Garcia Sanchez, El sabor...,s. 193-194.
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Za E. Garcig Sanchez z tej grupy stodkos$ci w pierwszym rzgdzie mozemy wy-
odrgbni¢ nugaty”. Jedna z ich odmian byto niezwykle popularne dulce blanco.
Biaty kolor uzyskiwano dzigki zastosowaniu biatek z jaj. U Anonima andaluzyj-
skiego ten rodzaj stodyczy wystepuje jako ligado z cukru, trabado de miel oraz
enmielado blanco™.

Ciekawym rodzajem kompozycji bylo wielosktadnikowe dulce oriental (zto-
zone z mleka migdatowego, soku z granatow, kwasnych jabtek, gruszek, pigw,
tykwy, cukru, skrobi, oleju r6zanego i oliwy), o — zdaniem L. Plouvier — kon-
systencji zblizonej do galaretki lub konfitury. W opinii anonimowego autora
z Andaluzji dulce oriental bylo lekiem przeciwgoragczkowym, za§ po dodaniu
wody rézanej i kamfory moglo by¢ zalecane takze na problemy zotadkowe™.

Przepisy na nugaty znajdujemy rowniez we wspomnianej powyzej pracy
al-Tugibiego: w dziewiatej czesci, w kilku kolejnych rozdziatach. Pierwszy z nich
dotyczy 2 typéw mas miodowych: enmielado (ze skrobia, migdatami i szafranem,
pokrywanej fanid i cukrem)’® i gassani (z sezamem i migdatami)’’. Drugi zawiera
przepisy na delikatng mas¢ miodowa’® i biaty nugat z sezamem (hiszp. dulce de
ajonjoli blanco)”. W trzecim spisano 2 receptury na al-gahiriya® i lawzinaj®'.
W czwartym autor umiescit przepis na mase cukrowg, za§ w pigtym — 3 recep-
tury na fanid ¥ i jeden na miel de sanbusak®. Dwa ostatnie obejmuja odpowied-
nio przepisy na gawzinaq* i asfaful® oraz 2 receptury orientalne na kompozycje

3 P. Chalmeta Gendron, El Kitab..., s. 416, 417. Jak podkresla E. Garcia Sanchez, nazwa nie
ma zwiazku z jezykiem arabskim, w ktérym wspotczesnie ten rodzaj stodyczy jest nazywany niiga
lub nija, ale pochodzi od ang. nougat, nugat (hiszp. hiegado): E. Garcia Sanchez, El sabor...,
s. 194.

* L. Plouvier, Le réle..., s. 38.

S A. Huici Miranda, op. cit., nr 470, s. 274; L. Plouvier, Le rdle..., s. 39. Jak wskazuje L. Plo-
uvier, uzywane przez hiszpanskiego wydawce Anonima andaluzyjskiego A. Huici Mirande ter-
miny odnoszace si¢ do tej kategorii wyrobéw odwolujg si¢ do charakterystycznych cech danego
produktu (np. marmorea: A. Huici Miranda, op. cit., nr 473, s. 275; L. Plouvier, Le réle..., s. 38),
glownego komponentu (enmielado: A. Huici Miranda, op. cit., nr 444-446, s. 263-264; L. Plouvier,
Le réle..., s. 38; azucarado: A. Huici Miranda, op. cit., nr 476, s. 277; L. Plouvier, Le rdle...,
s. 38), badz — jak w przypadku receptur na dulce (pol. stodkie, stodycz) — sa mato precyzyjnym
thumaczeniem terminu hal@wa: A. Huici Miranda, op. cit., nr 469—472, s. 274-275; L. Plouvier, Le
role. .., s. 38.

76 Tbn Razin al-Tugibi, op. cit., nr 1, s. 281.

7 Ibidem, nr 2, s. 282.

" Ibidem, nr 1, s. 282; L. Bolens, op. cit., nr 237, s. 232.

7 Tbn Razin al-Tugibi, op. cit., nr 3, 4, s. 283; L. Bolens, op. cit., nr 255, s. 238.

8 Tbn Razin al-Tugibi, op. cit., nr 1, s. 286-287.

8 Ibidem, nr 2, s. 287.

8 Ibidem, nr 1-3, s. 288-289; L. Bolens, op. cit., nr 252, s. 237.

8 Tbn Razin al-Tugibi, op. cit., nr 4, s. 289; L. Bolens, op. cit., nr 253, s. 237.

8 Tbn Razin al-Tugibi, op. cit., nr 1, s. 289-290.

8 Ibidem, nr 2, s. 290.
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zwane: sesos de Mutawakkil®® i al-Zumurrudi (stodycze Esmeraldy?, przepis
niepelny)®’.

Zblizony do nugatow byt faliid, znany nam jako faliidhaj. Ten rodzaj stodyczy
wyrabiano na bazie miodu (niekiedy zastepowanego cukrem z mlekiem) z dodat-
kiem oliwy, skrobi i migdatéw. Jak podkresla E. Garcia Sanchez, funkcjonujace
w kuchni al-Andalus odmiany nie wykazywaty takiej r6znorodnosci jak ich bli-
skowschodnie odpowiedniki®.

Oweczesni dietetycy andaluzyjscy zgodnie podkreslali odzywcze walory
tego rodzaju stodkosci, cho¢ jednoczesnie w réwnej mierze zauwazali, ze jego
konsumpcja moze powodowa¢ pewne dolegliwosci trawienne. Dla przykta-
du al-Arbuli podkreslal, ze faliidhaj jest najlepszym i najbardziej odzywczym
ze wszystkich rodzajow stodyczy, wszelako dzieki skrobi, ktorg zawiera, i przycig-
ganiu, jakie wgtroba odczuwa, [owe trzewia] wchianiajg go natychmiastowo®.
Rowniez Awenzoar zdawal si¢ podziela¢ opini¢ poprzednika: faliidhaj to jedna
z odmian stodyczy wyrabianych z miodu, jest trudna do strawienia, wszelako ma
przyjemny smak i jest bardzo odzywcza®.

4 receptury na faliidhaj o zrdznicowanej konsystencji zamieszcza anonimowy
autor andaluzyjski’!, za$ 3 przepisy na ten typ stodkosci zostaty zamieszczone
w zbiorze al-Tugibiego”. W tej ostatniej pracy znajduja si¢ takze receptury na
mas¢ migdatowa, zwang tu gawzinag® lub lawzinag®, oraz na mase kunafa®,
ktore w przeciwienstwie do uprzednio opisanych na etapie przyrzadzania wyma-
galy smazenia w thuszczu.

Osobne miejsce zajmuje penidum. Przepisy na jego sporzadzenie zostaty za-
mieszczone w ksigdze Anonima andaluzyjskiego. W omawianym zbiorze peni-
dum funkcjonuje w dwoch odmianach: jako cukier ciagliwy badz zagnieciony
i uformowany®. Jak czytamy w jednym z przepisow, z tego ostatniego rodzaju
cukru (z dodatkiem biatka i skrobi) mozna formowac¢ figurki i zamki®’.

W pierwszej czgsci Anonima andaluzyjskiego pojawiaja si¢ ponadto przepisy
na karmelki (hiszp. alcorzas pequerias) z imbirem, gozdzikami, mastyksem, nar-
dem indyjskim oraz gatka muszkatotowa™.

8 Ibidem, nr 1, s. 290-291.

87 Ibidem, nr 2, s. 291.

8 E. Garcia Sanchez, El sabor...,s. 191.

8 Un tratado nazari..., s. 105; E. Garcia Sanchez, El sabor...,s. 191.

% Abt Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr, op. cit., s. 97; E. Garcia Sanchez, El sabor...,s. 191.

! A. Huici Miranda, op. cit., nr 463-464, s. 271, nr 477, s. 277; L. Plouvier, Le réle..., s. 38.

°2 Tbn Razin al-Tugibi, op. cit., nr 23, s. 118; nr 3, 4, s. 283.

% Ibidem, nr 12, s. 110.

% Ibidem, nr 13, s. 111.

% Ibidem, nr 14 (dwie receptury z tym samym numerem), s. 111-112.

% A. Huici Miranda, op. cit., nr 475, s. 276-277, nr 474, s. 276, nr 479480, s. 278-279; L. Plo-
uvier, Le role..., s. 38.

7 A. Huici Miranda, op. cit., nr 485, s. 281; L. Plouvier, Le rdle..., s. 38.

%8 A. Huici Miranda, op. cit., nr 474, s. 276, nr 480, s. 280; L. Plouvier, Le réle..., s. 38.
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W tym samym zbiorze, ale w rozdziale pt. Sobre las pastas, autor zamiesz-
cza 11 przepis6w na roznego typu masy (hiszp. pastas). Znajdujemy wsrdd nich
wskazania odnos$nie przyrzadzania mas z miodem lub cukrem, z dodatkiem (ko-
lejno) orzechow piniowych, zielonych orzechow, pigw, 16z, fiotkdw, miety, ostu
i pomaranczy. Osobno zostaty spisane receptury na mas¢ wzmacniajaca zotadek,
watrobe i mozg oraz papke kminkows (hiszp. gachas de alcaravea)®. Badacz-
ka L. Plouvier wskazuje, ze naleza one do réznych typow — ma ‘jiin/ma ‘agiin,
murrabayat, jawarishnat — a co za tym idzie, wymagaja odrebnego sposobu
przygotowania (niniejszy fakt zostat pominiety przez autora). Do pierwszej grupy
(ma jiin/ma ‘agiin) uczona zalicza kompozycje z fiotkéw. W sktad drugiej wcho-
dzi masa pomaranczowa, ktora zdaniem L. Plouvier przypomina murrabayat,
natomiast masa z orzeszkow piniowych i masa z zielonych orzechéw sg wedtug
niej zblizone do marcepanow!'®.

Osobny rozdzial Anonima andaluzyjskiego zawiera 7 receptur na jawarish —
odmiane electuarium, tj. powidetek leczniczych przygotowywanych z cukru
i roznych sktadnikow dodatkowych, np. miety, cynamonu, gozdzikoéw, pizma,
czerwonego i biatego drewna sandatowego''.

Przeprowadzona powyzej charakterystyka stodyczy opisanych w XIII-wiecz-
nych ksiegach kucharskich z obszaru muzulmanskiej Hiszpanii wskazuje,
ze mamy do czynienia z wyraznym pokrewienstwem typologicznym pomiedzy
zawartymi w nich rodzajami stodkich wyrobow a typami stodkosci pomieszczo-
nymi we wschodnich kompendiach kulinarnych. Zgromadzone przepisy potwier-
dzaja Sciste zwigzki tamtejszej kuchni z gastronomiami innych krajow domeny
islamu, przy czym owo pokrewienstwo dotyczy raczej typow, a nie poszczegol-
nych receptur. Te ostatnie wykazuja spora réznorodnos¢. Zawarte w nich wskaza-
nia podkreslaja specyfike sposobow przygotowywania poszczegdlnych stodyczy
na terenach muzutlmanskiej Hiszpanii.

W zgodnej opinii uczonych obie ksiegi stanowia istotne §wiadectwo wzra-
stajacej roli cukru jako sktadnika rozmaitych potraw funkcjonujacych w kregu
cywilizacji al-Andalus. Z naszego punktu widzenia majg jeszcze dodatkowy
walor: zbiory te sa istotnym narzedziem do lepszego poznania roli stodyczy na
obszarach bezposrednio stykajacych si¢ z krajami chrzescijanskimi. Umozliwig
nam poszukiwanie analogii z zachodnioeuropejskimi sredniowiecznymi wyroba-
mi cukierniczymi, a w szczego6lnosci ze stodkimi produktami wytwarzanymi na
obszarach Katalonii i krajow sgsiednich.

% A. Huici Miranda, op. cit., nr 522-532, s. 299-303; L. Plouvier, Le rdle..., s. 39-40.

10°L. Plouvier, op. cit., s. 40.

101 A. Huici Miranda, op. cit., nr 533-538, s. 305-306; L. Plouvier, Le rdle..., s. 40. By¢ moze
zgromadzone tu przepisy celowo zostaly zamieszczone na koncu dzieta, po to, by wskaza¢ ich
miejsce w porzadku jedzenia, tj. pod koniec positku, jako swoisty deser ulatwiajacy trawienie.
Stusznym wydaje si¢ rowniez stwierdzenie, ze takie umiejscowienie receptur na stodkie masy
i konfitury bylo prostym zabiegiem kompilatora, ktory przy przepisywaniu zdecydowanej wigk-
szosci zebranych przez siebie receptur positkowat si¢ innymi zbiorami.
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Juz pobiezne zestawienie zawartych w obu pracach przepiséw na stodkosci
wyraznie wskazuje, ze poszczegdlne wyroby wcigz bylty mocno osadzone w kon-
tekscie leczniczym. Swiadcza o tym znane nam z analiz wschodnich ksiag kuchar-
skich rézne typy stodkich lekarstw, ktore tutaj figuruja wsrod potraw. Co wigcej,
receptury mocno podkresla walory terapeutyczne poszczegolnych stodkoscei.

Niniejsze zjawisko byto efektem przeniesienia wlasciwosci cukru przypisy-
wanych mu przez medycyn¢ na przetwory wyrabiane przy jego uzyciu. Z tego
wzgledu konfitury, owoce kandyzowane, nugaty i inne stodycze, a nawet stodkie
dania byly zalecane osobom o zimnym temperamencie, a w szczeg6lnosci jed-
nostkom w podesztym wieku i chorym. Natomiast dzieci, zgodnie z zasadami
teorii humoralnej obdarzone goracym temperamentem, powinny unikaé spozy-
wania tych produktow.

W podobnym duchu wypowiadat si¢ perski lekarz Najm al-Din Mahmiid Ibn
’lyas Strazi, zyjacy na przetomie XIII i XIV w. W swoim obszernym dziele Kitab
al-hawrt fi ‘ilm al-tadawi wskazywat, ze stodkosci (halawa) wyrabiane miodu
i cukru maja wysoka warto$¢ odzywcza, w zwigzku z czym nalezy je wlaczy¢ do
diety rekonwalescentow i 0sob o zimnym temperamencie. Natomiast ze wzgledu
na fakt, ze substancjom tym przypisuje si¢ cechy wilasciwe afrodyzjakom, nie
byty zalecane osobom zbyt mtodym!®.

Z kolei piszacy w XI w. Ibn Butlan zwracat uwage na fakt, ze cukier zawarty
w produktach spozywczych wyréwnuje zaburzona rownowage humoralng. Dzie-
ki swoim wtasciwosciom wywotuje pragnienie, stymuluje produkcje zotci w pro-
cesie trawienia i ulatwia wydalanie, cho¢ jednoczesnie — przyjmowany w zbyt
duzych ilo$ciach — powoduje zaparcia'®.

Niejako w odpowiedzi na to zastrzezenie uczony lekarz Ibn Halstin w swo-
im traktacie dietetycznym Kitab al-Agdiya zalecat spozywanie na zakonczenie
positku electuariow trawiennych, na przyktad anyzowego lub kminkowego, albo
konfitury tymiankowej i pigwowej lub innych podobnych rzeczy'™. Ponadto pole-
cal zastosowanie tego typu wyrobow zwlaszcza jesienia i zimg'®.

Przytoczone powyzej opinie na temat roli i wtasciwosci cukru dowodza,
Ze 1 przygotowywanym na nim wyrobom przypisywano istotng funkcje profi-
laktyczna. O ile jednak receptury na slodkie substancje zawarte w zbiorach gra-
baddin byty zalecane w stanach chorobowych, tak umieszczenie ich w ksigz-
kach kucharskich wskazuje na daleko posunigta zmiane funkcji. Nie podwazajac
wezesniejszej roli jako antidotum, poszczegdlne substancje staty si¢ srodkami
ulatwiajacymi trawienie. Jasno wigc wida¢, ze mamy tu do czynienia z istotng
zmiang kontekstu spozycia stodkich substancji.

12W swoim dziele podaje siedem receptur na salwa i jedng na marmolad¢ daktylowa, zob. Le
livre de l'art..., s. 175-178; M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 517-518, 570-571.

19 Le Tagwim al-sihha (Tacuinum sanitatis)..., s. 241-243; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 570.

194 Tbn Halstin, Kitab al-Agdiya, text établi, traduit et annoté par S. Gigandet, Damas 1996, s. 75.

195 Thidem, s. 63-63, 100-101.
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O takim wtasnie znaczeniu stodkich substancji traktuje w duzej mierze
XlI-wieczna rozprawa o pokarmach Kitab al-Agdiya autorstwa Ibn Zuhra, zna-
nego na Zachodzie jako Awenzoar. Ten stynny cztonek znamienitego rodu le-
karzy i farmakologéw Banii Zuhr w swoim dziele szczegdélowo omawia zalety
poszczegodlnych rodzajow pozywienia. Postuguje sie przy tym swego rodzaju
schematem, w ktorym okresla stopien danej substancji i jej wtasciwosci wynika-
jace z zasad wyznaczonych przez medycyng Galena. Nastepnie wskazuje na jej
wplyw na ksztaltowanie si¢ rownowagi humoralnej, jak tez wymienia osoby, ktore
winne spozywac dany rodzaj stodkosci. Niekiedy polemizuje z autorytetami me-
dycznymi, korygujac ich poglady na temat konkretnej kompozycji. Warto dodac,
ze w swojej charakterystyce nie podaje szczegdlowych zasad przyrzadzania dane;j
substancji, cho¢ niekiedy odwotuje si¢ pewnych elementéw postepowania.

W jednym z rozdzialow swojej pracy koncentruje si¢ na konfiturach. Przyj-
rzyjmy sie blizej wlasciwosciom poszczegolnych wyrobow, by lepiej zrozumied
ich znaczenie w kontekscie dietetycznym.

I tak konfitura r6zana, dziatajaca tagodzaco na watrobe i zotadek, miala rozne
zastosowania terapeutyczne, m.in. wptywata kojaco na niestrawnos¢ i hamowata
rozwolnienia, zwlaszcza po zmieszaniu jej z cynamonem. Z powyzszych powo-
dow spozywanie konfitury z r6zy bylo szczegolnie zalecane po obfitym positku.
Autor dodaje takze osobng uwagg o tym, ze powinna by¢ podawana w czasie postu
w przypadku problemoéw zotadkowych!%. Z kolei konfitura fiotkowa byta sklasy-
fikowana przez Awenzoara jako srodek uwalniajacy gazy i wywotujacy wymioty.
Zmieszana z odrobing konfitury r6zanej zwalcza zgage Zotqdkowq jak zaden inny
[srodek]'?”. Nastgpna konfitura, migtowa, podnosi ducha i wzmacnia sily, dzigki
czemu jest przydatna w leczeniu melancholii. Jak zauwaza autor, podobne efekty
osiaga sie, stosujac konfitur¢ melisowa'*®. W charakterystyce konfitury winogro-
nowej czytamy, ze powstrzymuje wymioty. Spozyta przed wlasciwym positkiem
Sciaga zoladek, po positku rozluznia, pomaga réwniez w omdleniach i tagodzi
zgage'”. Konfitura jabtkowa byta zalecana przez Awenzoara dla 0sob o usposo-
bieniu posrednim miedzy zimnym a goracym, bowiem nawilza i powoduje sen-
nos¢!'"’. Wyjatkowo ciekawa charakterystyka opatrzyt autor konfiturg imbirows.
Przyjeta po zjedzeniu wolowiny lub jakiegokolwiek innego zblizonego rodza-
ju miesa znaczaco ulatwia jego trawienie. Zalecana jest dla os6b w podesztym

106 Abt Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr, op. cit., s. 110. Zestawienie typow stodyczy u autorow
andaluzyjskich traktatow dietetycznych i obu tamtejszych ksiazkach kucharskich podaje E. Garcia
Sanchez, Comida de enfermos..., s. 87. Kwestia jedzenia w kontekscie zachowania zdrowia w an-
daluzyjskim pismiennictwie kulinarnym: ibidem, s. 5767 i Abii Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr,
op. cit., s. 64-67, 69-71, 76-77.

17 Abtt Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr, op. cit., s. 110.

198 Thidem.

199 Tbidem, s. 112

10 Ibidem, s. 113.
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wieku, paralitykow i epileptykow. Ponadto, zdaniem Awenzoara, ta kompozycja
ma wiasciwosci wzmagajace poped ptciowy!'.

Autor omawia takze cechy i wlasciwosci ,,leku pizmowego”, wystepujacego
w dwoch wariantach: gorgcym i zimnym, o dzialaniu podobnym do konfitury
migtowej. Mial rowniez wlasciwosci oczyszczajace krew. Ten rodzaj substancji
dedykowany byt osobom dotknietym obsesjami i epileptykom. Wariant goracy
zalecano takze ludziom w podesztym wieku''2.

W stosunku do substancji zwanej dabid Awenzoar zauwaza, ze ma ona kojacy
wplyw na watrobeg i zotadek, posiada wtasciwosci moczopedne, a nawet upicksza
skorg. Moze wystepowaé w wariancie wielosktadnikowym. To — zdaniem auto-
ra— jedna z najbardziej dobroczynnych substancji''*.

Jesli chodzi o powidetka lecznicze, to electuarium z gumy tragakantowej ha-
muje kaszel, zmigkcza tchawice i ma dobroczynny wplyw na biegunke jelitowq
i bol [przy oddawaniu] moczu''*. Natomiast electuarium anyzowe to nadzwyczaj-
ny srodek dla tych, co majq kamice nerkowq, ponadto oczyszcza piersi i ptuca,
a jako srodek goracy i suchy bylo zalecane dla 0sob o zimnym usposobieniu!®.

Autor Kitab al-Agdiya, opisujac cechy jawarish pigwowego, podkresla,
7e najwazniejsza wlasciwos¢ tej substancji polega na wzmacnianiu zotadka.
Przyjmowany w czasie postu ma wlasciwosci $ciaggajace zotadek, za§ spozywany
po positku rozluznia. Dodanie don mastyksu wzmacnia jego whasciwosci''.

Pod koniec rozdziatu o powidlach leczniczych Awenzoar zamieszcza krotka
charakterystyke electuariow z aloesu indyjskiego'"’, bursztynu''® i migty'". Jak
zaznacza, dwa pierwsze, stosowane przez krolow, maja zblizone wtasciwosci.
Electuarium z aloesu indyjskiego osusza nadmierng wilgotnosc zotgdka, wzmac-
nia ten organ, jest przydatne przy mdtosciach spowodowanych nadmiarem wilgo-
ci. Poprawia oddech, jest dobroczynne dla wagtroby, utatwia oddawanie moczu,
ktadzie kres nadmiernej wilgoci zolgdka i reszty ciata'. Wzmacnia tez wrazli-
wos¢ umystu, jest wiec zalecane w problemach zwigzanych z percepcja. Podob-
nymi wlasciwo$ciami, a co za tym idzie — réwnie wielorakimi zastosowania-
mi — odznacza si¢ electuarium bursztynowe'?'. Z kolei kompozycja z migty jest
skuteczna na brak czucia w cztonkach, dlatego zalecano jg paralitykom, ponadto
ma wiasciwosci moczopedne i tagodzi objawy kolki'?.

" Ibidem, s. 113-114.
12 Ibidem, s. 111.

13 Ibidem, s. 111-112.
14 Ibidem.

15 Ibidem.

16 Ibidem, s. 113.

17 Ibidem, s. 114.

118 Ibidem.

19 Ibidem, s. 116.

120 Tbidem, s. 114.

21 Thidem.

122 Tbidem, s. 116.
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Cato$¢ rozdziatu zamyka lawzinaj'?®. Juz w pierwszym zdaniu jego cha-
rakterystyki znajdujemy niezwykle interesujace stwierdzenie. Awenzoar pisze,
ze lawzinaj wchodzi w sklad zarowno wybornych electuariow, jak i stodyczy.
Tego typu wzmianka moze stanowi¢ ciekawe $wiadectwo dwojakiego postrze-
gania tego typu produktow: uchodzily za lekarstwa, ale byly spozywane takze
jako stricte stodycze. Dobrze ilustruje to nastepujacy cytat z dzieta Awenzoara:
Jesli [lawzinaj| spozywa sie jako lekarstwo, powoduje [on] spokojny i wzmacnia-
Jjacy sen, odzywia mozg, do tego stopnia, zZe lekarze doszli do wniosku, ze jego
podstawowq wlasciwosciq jest powigkszanie substancji mozgowej. Poprawia
takze i powoduje dojrzewanie [flegmy], ktora znajduje si¢ w piersiach i ptucach,
utatwiajgc jej wykrztuszanie. Jesli [natomiast] spozywa sie [go] tak, jakby byt
positkiem i w nadmiernych ilosciach, okazuje si¢ szkodliwy dla Zotqdka i odbiera
apetyt. W tym samym czasie moze dojs¢ do zmieszania z zotcig w zolgdku i jej
wzmocnienia. Jesli je si¢ [go] podczas postow, zmigkcza brzuch, a po obfitym
positku powoduje wymioty'*.

Ta dwoista charakterystyka moze budzi¢ zaskoczenie. Z jednej strony autor
przypisuje substancji dziatanie dobroczynne, o ile jest ona przyjmowana jako
lekarstwo w $cistym porzadku dietetycznym. Z drugiej wskazuje, ze zar6wno
zmiana kontekstu spozycia, jak i przyjmowanie jej w nadmiernych ilo$ciach
moze stymulowa¢ produkcje szkodliwej zotci. Godnym podkreslenia jest fakt,
iz jednoczesnie autor widzi, ze spozycie tej substancji w czasie postu zmigkcza
brzuch, tagodzac jego niekorzystny wptyw na organizm.

Przeprowadzona powyzej charakterystyka wyraznie wskazuje, ze autorzy an-
daluzyjscy, reprezentowani przez Abulcasisa i Awenzoara, podzielajac na og6t
poglady medycyny antycznej na temat wlasciwosci poszczegodlnych pokarmow,
wyznaczali do$¢ precyzyjne ramy ich konsumpcji. Cho¢ niektére stodkie sub-
stancje mialy r6znorodne zastosowania, wciaz postrzegane byty przede wszyst-
kim jako $rodki posiadajace istotny wptyw na zachowanie rownowagi humoral-
nej. Dzieki przypisywanym im wiasciwosciom (substancje te na ogédt uchodzity
za gorace i suche) stanowity doskonate remedium w zaburzeniach humoralnych.
Wigkszo$¢ z nich byta zalecana w rozmaitych problemach trawiennych, do sto-
sowania wewngtrznego.

Zgromadzony material zrodlowy wyraznie wskazuje, ze konfitury, masy owo-
cowe czy nugaty, dotad traktowane jako substancje lecznicze, z biegiem czasu
w duzej mierze zaczely by¢ uwazane za $rodki ulatwiajace trawienie; sita rze-
czy zalecano ich spozywanie na koniec positku. Z czasem coraz mniejsza uwage
przywigzywano do wlasciwosci terapeutycznych, skupiajac si¢ na smaku, ksztat-
cie czy sposobie przyrzadzenia rozmaitych wyroboéw na bazie miodu lub cukru.
W ten sposob stodkie medykamenty staly si¢ nieodtaczng czes$cia gastronomii,
cho¢ jednoczesnie jeszcze przez dtugie wieki nie utracity waloru dietetycznego.

123 Tbidem.
124 Ibidem.






ROZDZIAL 11

KORONA ARAGONII — JEJ DZIEJE, WARUNKI NATURALNE
I WYMIANA HANDLOWA JAKO PODSTAWY DOBROBYTU
GOSPODARCZEGO PANSTWA

1. Dzieje polityczne krajow Korony Aragonii

We wspotczesnej historiografii termin Korona Aragonii' jest odnoszony do pan-
stwa, ktore powstalo w wyniku unii Aragonii i hrabstwa Barcelony (Katalonii)
w 2. potowie XII w. Pierwotnie oficjalnie uzywanym terminem, odnoszacym si¢
do tego terytorium, byto pojecie Krdlestwa i ziemie krola Aragonii (katal. Re-
gnes i terres del rei d’Arago), natomiast terminy takie jak: Korona Aragonii
(katal. Corona d’Arago), Korona Krolestwa Aragonii (katal. Corona del Regne
d’Arago) czy Korona Krolow Aragonii (katal. Corona dels reis d’Arago) defi-
niowaty zakres wtadzy krolewskiej. Samo Corona d’Arago w odniesieniu do
formy terytorialnej panstwa zostalo upowszechnione dopiero w XVI w. dzigki
wybitnemu hiszpanskiemu historykowi Jeronimo Zuricie i w takim znaczeniu
jest uzywane do dzis?.

Od samego poczatku obszar Korony Aragonii ulegat poszerzaniu. W XII w.
owczesni monarchowie rozciagneli swoja wladze na tereny lezace zardéwno
w obrebie Pirenejow, jak i te znajdujace si¢ na wschdod od nich, w tym Prowansjg.

! Dzieje polityczne $redniowiecznej Korony Aragonii sa dobrze zbadane i zostaty opisane
w licznych pracach naukowych. Do najwazniejszych z nich naleza m.in. A. Giménez Soler, La
Edad Media en la Corona de Aragon, Barcelona 1944; A. Ubieto Arteta, Historia de Aragon, Zara-
goza 1987; T.N. Bisson, Historia de la Corona d’Arago a I’Edat Mitjana, Barcelona 1988; E. Sa-
rasa, La Corona de Aragon en la Edad Media, Zaragoza, 2001; J. Hinojosa Montalvo, Jaime II
y el esplendor de la Corona de Aragon, Donostia—San Sebastian 2006; D. Gonzélez Ruiz, Breve
historia de la Corona de Aragon, 2012 (e-book). W niniejszym rozdziale zostang przedstawione
podstawowe informacje, niezbg¢dne dla naszkicowania uwarunkowan politycznych z obszaru stano-
wiacego przedmiot badan, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem panowania poszczegdlnych wiadcow.

2 P. de Bofarull y Mascard, Coleccion de documentos inéditos del Archivo de la Corona de
Aragon, vol. 5; Barcelona 1850, s. 271; Diccionari d historia de Catalunya, dir. J. Mestre i Campi,
Barcelona 1998, s. 304-305; Corona catalanoaragonesa, (w:) Diccionari juridic catala: http://cit.
iec.cat DJC/default.asp; A. Ferret, Compendi d’historia de Catalunya (segles IX-XVI), Barcelona
1979, s. 55-56; A. Ubieto Arteta, op. cit., s. 200-201; J.M. De Francisco Olmos, Jaime Il y la ,, con-
stitucion” de la Corona de Aragon, ,,Anales de la Universidad de Alicante. Historia medieval”,
nr 11, 1996-1997, s. 521-530; D. Gonzalez Ruiz, op. cit., rozdz. 1. Szerzej: J. Sobrequés i Callico,
Corona d’Arago, Reial Corona d’Arago, Corona Reial d’Arago i Casa d’Arago, en el llenguatge
politic del segle XV, Estudis d’Historia de Catalunya (Edat Mijana, Edat Moderna, el Pactisme),
Barcelona 2009, s. 321-327.
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Jej utrata na poczatku XIII w. sprawila, Zze w orbicie zainteresowan tamtejszych
krolow znalazty sig tereny nalezace dotad do $wiata islamu. W rezultacie na prze-
strzeni 50 lat zostaty im podporzadkowane kolejno: Majorka, Ibiza i Formentera
(1229-1235), Walencja (1239) oraz Minorka (1287). Kolejnym obszarem eks-
pansji monarchéw aragonskich byty wielkie wyspy $rédziemnomorskie — Sycy-
lia (1282) i Sardynia (1323—1324). Natomiast Neapol, opanowany przez Alfonsa
Wspaniatomys$lnego w 1442 r. i rzadzony przez jego nastepcow, zostal wceielony
do Korony Aragonii dopiero w 1503 r. Efemeryczna zdobycza u schytku XIV w.
byty ksigstwa Aten i Neopatras®.

Powstawanie Korony Aragonii dokonywato si¢ etapami. Na pierwszy z nich
ztozyto si¢ uksztattowanie w dobie petnego sredniowiecza (IX—XII w.) dwdch
niezaleznych organizmow panstwowych: Aragonii i hrabstwa Barcelony. Proces
ten byt efektem zarowno ostabienia wptywow wiadcow frankonskich na terenach
transpirenejskich, jak i rosngcych aspiracji moznowtadcow iberyjskich, dazacych
do catkowitej niezaleznosci. Zjawiskom tym towarzyszyt postgpujacy proces re-
konkwisty — odzyskiwania przez chrzescijan terenow Polwyspu Iberyjskiego
zajetych w VIII w. przez muzulmandw, a uprzednio wchodzacych w sktad Kro-
lestwa Wizygotow (V-VIII w.). Dzieki walkom z muzutmanami Aragonia stop-
niowa przesuwala swa granice ku rzece Ebro*. Jednoczesnie utwierdzata swoja
pozycje wobec panstw iberyjskich. Cho¢ na przelomie X i XI w. przejsciowo
przytaczona do Nawarry, za Ramira I (1035-1063), zatozyciela nowej dynastii
aragonskiej, stala sie niezaleznym panstwem juz jako kroélestwo, ktorego ko-
lejni wladcy rozciagali swoja preponderancj¢ na sasiednie tereny chrzescijan-
skie. Do polowy XI w. przytaczono hrabstwa Sobrarbe i Ribagorca, za§ w latach
1076—1134 wiadcy Aragonii rzadzili rowniez sasiednig Nawarrg’. Kulminacja
ekspans;ji terytorialnej Krolestwa Aragonii miata miejsce pod rzadami Alfonsa |
Walecznego (1104-1134). Cho¢ na skutek nieudanego matzenstwa z Urraka nie
powiodla mu si¢ proba zdobycia tronu kastylijskiego, to w walkach z muzulmana-
mi odnosit znaczace sukcesy. W 1118 r. zdobyt Saragosse, a w nastgpnych latach
przejat kolejne wazne twierdze muzutmanskich na potudnie od Ebro (Calatayud,
Daroca). W 1129 r. podjat nieudang probe zdobycia Walencji. W 1133 r. zajat
Mequinense i Horta de San Juan na obszarach dzisiejszych comarcas: Bajo Cinca
i Terra Alta, wyznaczajac tym samym zasigg granicy aragonskiej na wschodzie.

3 Medieval Iberia. An Encyclopedia, ed. EM. Gerli, New York, London 2003, s. 95-99; A. Fer-
ret, op. cit., s. 3540, 63, 90-91.

4 A. Giménez Soler, op. cit., s. 33—74; T.N. Bisson, op. cit., s. 20-21; A. Ubieto Arteta, op. cit.,
s. 29-63.

5 A. Giménez Soler, op. cit., s. 74-91; T.N. Bisson, op. cit., s. 21-25; Diccionari d historia de
Catalunya, s. 884-885; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. III, Barcelona 1987, s. 362-366;
A. Ubieto Arteta, op. cit., s. 57-61; T. Mitkowski, P. Machcewicz, op. cit., s. 72—73.
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Pokonany w bitwie pod Fraga, zmart w 1134 r. Na mocy testamentu zapisat swoje
krolestwo zakonom rycerskim: templariuszom, szpitalnikom i bozogrobcom®.

W XI i XII w. podobne postepy terytorialne czynito sgsiednie hrabstwo Bar-
celony. Wyksztalcito si¢ ono jako samodzielny organizm polityczny na obsza-
rach ciagnacych si¢ na potudniowy zachéd od pasma Pirenejow na przetomie
X 1 XI stulecia. Dzigki przejmowaniu przez moznych chrze$cijanskich terenow
znajdujacych sie w rekach muzutmanskich, jak i na skutek rosnacych aspiracji
hrabiéw Barcelony, ktorzy podporzadkowali sobie sasiednie hrabstwa, stopniowo
umacniato swojg pozycje zarowno na Potwyspie Iberyjskiem, jak i poza jego ob-
szarem’. Ramon Berengar I (z katal. przydomkiem e/ Vell — Stary; 1035-1076)
przejat zwierzchnictwo nad obszarem Carcassonne-Razeés i narzucit sasiadu-
jacym z nim taifatom muzutmanskim specjalne daniny (katal. pariés)®. Mimo
przej$ciowego rozpadu i walk wewnetrznych hrabstwo Barcelony pod rzadami
Ramona Berengara III (z katal. przydomkiem e/ Gran — Wielki; 1086-1131)
ponownie si¢ zjednoczylto, a wkrotce zostato poszerzone o hrabstwa Besalu
(1111) 1 Cerdanya (1117), dzieki czemu droga do krajow jezyka okcytanskiego
stanela otworem. Wkroétce tez do Katalonii zostata przytaczona Dolna Prowansja
na skutek matzenstwa Ramona Berengara 111 z Dolga (Douce), dziedziczka tego
obszaru. W 1116 r. hrabia Barcelony, dzialajac w sojuszu z Genua i Piza, podjat
nieudang probe podporzadkowania muzutmanskich Balear6w”.

W dziejach Krolestwa Aragonii i hrabstwa Barcelony kluczowg role odegraty
wydarzenia z 2. ¢wierci wieku XII. W Aragonii po $mierci Alfonsa I Walecz-
nego mozni doprowadzili do osadzenia na tronie jego brata Ramira (II), ktory

¢ A. Giménez Soler, op. cit., s. 91-94, 98-108; T.N. Bisson, op. cit., s. 25-29; Dicciona-
ri d’historia de Catalunya, s. 27; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. II, Barcelona 1987,
s. 362-364, 367, 372, 378, 386, 448; T. Mitkowski, P. Machcewicz, op. cit., s. 75.

" D. Gonzalez Ruiz, op. cit., rozdz. 2; M. Aventin, J.M. Salrach, El domini carolingi i la inde-
pendeéncia, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. II, Barcelona 1978, s. 4-24; S. Riera,
J. Sobrequés, L organizacio comtal, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 1L, s. 43—47;
M. Aventin, El papat i el principat de Catalunya, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. II,
s. 64-70; T.N. Bisson, op. cit., s. 29-34; M. Tuiién de Lara, J. Valdeén Baruque, A. Dominguez
Ortiz, op. cit., s. 91-93, T. Mitkowski, P. Machcewicz, op. cit., s. 62—63, 72—73; P. Vilar, op. cit.,
s. 22-24; Medieval Iberia..., s. 216-218; J. Cruanyes, R. Ortiz, Historia de Catalunya (dels pri-
mers pobladors als nostres dies), Barcelona 1989, s. 9-73.

8 A. Giménez Soler, op. cit., s. 95-96; T.N. Bisson, op. cit., s. 34-36; Diccionari d historia
de Catalunya, s. 887-888; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 11, s. 273-274, 291, 314-317,
322-324,329-335, 338, 340, 344, 348-349, 353-354, 428, 451-455; F. Udina, El comtat de Barce-
lona, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. II, s. 48-50; M. Sanches, L Islam e les paries,
(w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. I, s. 54-56.

2 A. Giménez Soler, op. cit., s. 96-98; T.N. Bisson, op. cit., s. 36-37; Diccionari d historia
de Catalunya, s. 888-889; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 11, s. 345, 350-351, 355-358,
452-453; M. Aventin, Les relacions amb els sobirans hispano-cristians, (w:) Historia de Cata-
lunya, dir. J. Salvat, vol. 11, s. 57-60; J.-F. Cabestany, Els ligams amb el terres ultrapirenenques,
s. 60—-63; D. Bramon, L expansio pel Mediterrani i al nord d’Afvica, (w:) Historia de Catalunya,
dir. J. Salvat, vol. I, s. 71-75; Medieval Iberia..., s. 216-218.
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w mtodosci zostat oddany do klasztoru. Ze zwiazku z Agnieszka z Poitiers uro-
dzita mu si¢ corka Petronela (1136), ktora juz w nastepnym roku zostala przyrze-
czona hrabiemu Barcelony, Ramonowi Berengarowi IV (z katal. przydomkiem
el Sant — Swiety; 1131-1162). Ich zwiazek, sformalizowany w 1150 r., byt prze-
fomowym momentem w historii obu panstw, poniewaz powstata wéwczas unia
zwigzala ich dzieje na kolejne stulecia'®.

Rownolegle z tym procesem postepowata ekspansja terytorialna Katalonii.
W latach 1148-1149 Ramon Berangar IV podbit Tortos¢ i Lleide, kontrolowa-
ne dotad przez muzutmanow. Wkrotce te tereny zostaty nazwane Nowa Katalo-
nia, a cato$¢ zjednoczonych ziem zaczeto nazywac ksigstwem (katal. principat).
Wkroétce w orbicie wptywdw Korony Aragonii znalazly si¢ muzulmanskie taifaty
Walencji, Denii i Murcji (w 1151 r. na podstawie traktatu w Tudellén z sgsiednig
Kastylig rozgraniczono strefy przysztych podbojow w ramach rekonkwisty)!!.

Po $mierci Ramona Berenguera IV w 1162 r. wdowa Petronela przelata swoje
prawa do Korony na syna Ramona, ktory przejat wtadze jako Alfons II (z katal.
przydomkiem e/ Cast, w Katalonii jako Alfons I, 1162—-1196)'2. W polityce za-
granicznej kontynuowat dziatania przeciw muzulmanom na Pélwyspie, zajmujac
m.in. Casp (1170 r.). Wspodtdziatajac z Alfonsem VIII kastylijskim, uzyskat zrze-
czenie si¢ pretensji Kastylii do Saragossy. W mysl postanowien traktatu z Cazola
7 1179 r. odnosnie rozgraniczenia stref wptywdéw muzutmanska Walencja i Dénia
miaty sie znalez¢ w orbicie wptywow Korony Aragonii, Murcja za§ miata przy-
pas¢ Kastylii. Alfons II, kontynuujagc umacnianie ziem potaczonych osoba panu-
jacego, podporzadkowat sobie hrabstwa Rossello (1172) i Pallars Jussa (1192)".

Osobnym kierunkiem jego polityki zagranicznej byla Okcytania. Miedzy
1166 a 1167 r. Alfons Il zajat reszte Prowansji, a walczac w nastepnych latach
z miejscowymi hrabiami podporzadkowat sobie Arles i Aix-en-Provence (1178).
Dalsza cze$¢ jego panowania wypetnita walka z hrabstwem Tuluzy o utrzymanie

10 A. Giménez Soler, op. cit., s. 108—114; T.N. Bisson, op. cit., s. 37-38; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 889; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 11, s. 362-366, 368-369, 372-376;
D. Gonzalez Ruiz, op. cit., rozdz. 3; C. Batlle, L 'unié amb Arago, (w:) Historia de Catalunya, dir.
J. Salvat, vol. 11, s. 77-84; M. Tufién de Lara, J. Valdeon Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit.,
s. 103-104.

" T.N. Bisson, op. cit., s. 41-45; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 889-890; Historia
de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. II, s. 362-366, 368-369, 372-376; J. Lladonosa, La conquesta
de la Catalunya Nova, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 11, s. 85-94; Medieval Ibe-
ria..., s. 216-218; J. Cruanyes, R. Ortiz, op. cit., s. 36-38; M. Tufién de Lara, J. Valdedén Baruque,
A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 132.

12 Katalonska numeracja wtadcow rézni si¢ od podawanej przez podreczniki numeracji ara-
gonskie;j.

13 A. Giménez Soler, op. cit., s. 114-116; T.N. Bisson, op. cit., s. 45-48; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 23-24; C. Batlle, Els primers comtes-reis, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Sa-
lvat, vol. I1, s. 96-98; M. Aurell, L expansion catalane en Provence au XII siécle, (w:) La formacio
i I'expansio del feudalisme catala, Girona 1986, s. 175-196; M. Tufion de Lara, J. Valdeén Baru-
que, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 132.
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zdobyczy, jak i ich rozszerzenie na tereny Langwedocji. W jej wyniku do Korony
Aragonii przytaczono hrabstwa Nimes i Besiers. Na mocy testamentu z kwietnia
1196 1. Alfons Il podzielit swoje krélestwo miedzy dwoch synow: Piotra 11, ktore-
mu ofiarowal Kataloni¢ i Aragonig, oraz Alfonsa II (Prowansalskiego), ktoremu
przypadta Prowansja'*.

Piotr II (z katal. przydomkiem e/ Catolic — Katolicki, jako wtadca Katalo-
nii Piotr I, 1196—1213) kontynuowat ekspansywna polityke swego poprzednika.
W 1204 r. odbyt pielgrzymke do Rzymu, gdzie z rak papieza Innocentego 111
odebrat korone krolewska, przekazujac w zamian swoje panstwo w lenno Sto-
licy Apostolskiej. Angazowal si¢ rowniez w walke w ramach rekonkwisty, np.
w 1212 r. uczestniczyt w bitwie pod Las Navas de Tolosa, wspotdziatajac z Al-
fonsem VIII Szlachetnym, wtadcg Kastylii. Jednocze$nie umacniat swoje wpty-
wy na obszarze Okcytanii. W 1206 r. sttumit bunt mieszkancow Montpellier. Za$
w 1209 1., wobec zagrozenia ze strony antykatarskiej krucjaty Szymona de Mont-
fort, przyjat hold lenny panéw Tuluzy, Comenge i Foix z zamiarem doprowadze-
nia do pojednania z papiestwem. Gdy proby zawarcia porozumienia zawiodty,
zdecydowal sie¢ wystapi¢ zbrojnie przeciw krucjacie, biorgc tym samym strone
swoich wasali. Polegt w bitwie pod Muret w 1213 r., pozostawiajac maloletniego
syna Jakuba (ze zwiazku z Maria z Montpellier). W ten sposob Korona Aragonii
stracita zwierzchnictwo nad znaczng czeScig Prowans;ji'.

W czasach Jakuba I Zdobywcy (katal. Jaume I el Conqueridor, 1213-1276)
rozpoczat si¢ nowy etap w dziejach Korony Aragonii. Panstwo pod jego rzagdami
zainicjowato proces ekspansji morskiej, w ktorej zasadnicza role odegrat element
katalonski. W 1229 r., dzieki udanej wyprawie na Majorke, wyspa zostata przyta-
czona do Korony Aragonii. Wkrotce zajgto Ibize i Formentere (1235). Natomiast
Minorke, zhotdowana w 1232 r., przylaczono dopiero w 1287 r. Zdobycie Bale-
arow potozyto podwaliny pod budowe morskiej potegi panstwa i pozwolito na
skierowanie jego ekspansji na §rodkowe i wschodnie obszary basenu §rodziem-
nomorskiego. Podbijajagc Baleary, Jakub I jednoczes$nie kontynuowat ekspansje
ladowa. W wyniku walk prowadzonych w latach 1232-1245 Korona Aragonii
rozszerzyla swoje granice o Walencje. Zwienczeniem pasma sukcesow miata by¢
wyprawa krzyzowa, ktora ostatecznie zawiodta.

Polityke ekspansji Jakub I umacnial réwniez na drodze dyplomatyczne;j.
W 1262 r. zawart traktat z Manfredem Hohenstaufem, ktory przypieczetowat

4 A. Giménez Soler, op. cit., s. 116-118; C. Batlle, Els primers comtes-reis..., s. 96; M. Aurell,
Els fonaments socials de la dominacio catalana a Provenga sota Alfons el Cast (1162-1196), ,,Acta
historica et archaeologica mediaevalia”, vol. 5-6, s. 83—110; R. D’Abadal, Dels visigots als cata-
lans, vol. 11, Barcelona 1970, s. 281-310; J. Cruanyes, R. Ortiz, op. cit., s. 38—40.

15 A. Giménez Soler, op. cit., s. 119—-126; T.N. Bisson, op. cit., s. 48-50; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 806-807; C. Batlle, Els primers comtes-reis..., s. 99-102; M. Tufiéon de Lara,
J. Valdeon Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 132—133; szerzej zob. P.E. Schramm, J.F. Ca-
bestany, E. Bagué, Els primers comtes-reis. Ramon Berenguer 1V, Alfons el Cast, Pere el Catolic,
Barcelona 1963.
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matzenstwem swojego najstarszego syna Piotra z Konstancja, corka sycylijskie-
go wiadcy'®.

W polityce wewnetrznej, szukajac przeciwwagi dla szlachty, popierat warstwe
mieszczanska i chetnie stanowit prawa regulujace zycie miejskie. Nadat m.in.
ostateczny ksztatt prawom miejskim Barcelony (Usatges de Barcelona), ktorych
poczatki siggaja XII w. W 1261 r. w odrebnym zbiorze Furs de Valéncia okreslit
prawa miejskie Walencji. W 1249 r. umocnit struktury municypalne Barcelony,
aw 1266 r. powotatl do zycia rade miejska, zwang Rada Stu'’.

Na tozu $mierci w 1276 r. podzielil panstwo pomiedzy swoich dwoch synow.
Starszy Piotr odziedziczyl Aragonig, Kataloni¢ i Walencje, za§ Jakub otrzymat
Baleary ze skrawkami Prowansji (hrabstwa Rossell6 i Cerdanya, seniorat Mont-
pellier), zapoczatkowujac w ten sposob odrebna dynasti¢ panujaca na tym obsza-
rze blisko 70 lat'®,

Piotr I11 Wielki (katal. Pere el Gran, jako wtadca Katalonii Piotr I1; 1276—-1285),
kontynuowat polityke ekspansji srodziemnomorskiej zainicjowana przez swego
ojca. W 1282 r. zajal Sycylie, powolujac sie przy tym na pretensje do spadku po
Hohenstaufach i korzystajac z pomyslnej koniunktury zaistnialej po nieszporach
sycylijskich, czyli antyandegawenskiej rewolcie mieszkancow wyspy.

Poszerzenie Korony Aragonii o Sycylie pociagneto za soba natozenie kla-
twy papieskiej na wtadce Aragonii i sprowokowalo wybuch konfliktu z Francja.
Pod koniec panowania Piotra III na Katalonie spadt najazd Filipa III Smiatego
(1270-1285), krola Francji.

Pozyskanie Sycylii zostato drogo okupione rowniez w polityce wewnetrzne;.
Znaczne sumy wydawane na dziatania zbrojne, obcigzajace krolewski budzet,
a takze zadawnione niesnaski wsrod aragonskich elit doprowadzily do bun-
tu moznych. Chcac jako$ utemperowaé wewnatrzpanstwowe wrzenie, Piotr I11
Wielki wydat w 1283 r. przywilej generalny, dajacy liczne prerogatywy politycz-
ne i spoteczne aragonskiemu moznowtadztwu. Nowe przepisy byly szczegdlnie
korzystnie dla barcelonskiej Rady Stu i katalonskich kortezow .

16 A. Giménez Soler, op. cit., s. 127-139; T.N. Bisson, op. cit., s. 68-82; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 578-579; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. III, s. 21-29, 33-39, 4245,
58, 61-65, 69-73, 7677, 80-81, 85, 96; M. Coll i Alentorn, La Peninsula i el Mediterrani en el
regnat de Jaume I, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. I1I, s. 4-15; E. Belenguer, Origens
del Regne de Valencia: conquesta i poblament, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. III,
Barcelona 1978, s. 23-30; J. Cruanyes, R. Ortiz, op. cit., s. 48-55; M. Tuiidn de Lara, J. Valdeon
Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 133.

7M. Tufién de Lara, J. Valdedn Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 142—-143; J. Rodo,
M. Torras, L. Ferrer, G. Rubi, Historia de I’autogovern de Catalunya, Balcelona 2006, s. 15-51.

18 D. Abulafia, 4 Mediterranean emporium. The Catalan kingdom of Majorca, Cambridge 1994,
s. 9-11.

¥ A. Giménez Soler, op. cit., s. 140—144; T.N. Bisson, op. cit., s. 97-100; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 807-808; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. II1, s. 29-30, 44—47; D. Roma-
no, Pere el Gran i el Regne de Sicilia, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 111, Barcelona
1978, s. 31-40; M. Tufién de Lara, J. Valdeén Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 133—134;
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Przed $miercig Piotr 111, idac w $lady swojego ojca, podzielil panstwo pomig-
dzy dwoch syndéw: Alfonsa i Jakuba. Pierwszy z nich stat si¢ zwierzchnikiem
Aragonii, Katalonii oraz Walencji, za$ jego brat — jedynie Sycylii®.

Alfons III (z katal. przydomkiem el Franc; jako wtadca Katalonii Alfons II;
1285-1291) w latach 1285-1286 przejsciowo przytaczyt do swojego dziedzictwa
Majorke i Ibize, za$ rok pdzniej — Minorke. Kontynuowat réwniez walke z An-
degawenami o zachowanie Sycylii. Jednocze$nie umacniat wptywy katalonskie
na obszarach Maghrebu (krdlestwo Tlemcen i Tunis), uzyskujac m.in. korzystne
koncesje gospodarcze dla kupcow katalonskich?!.

Po zaledwie sze$cioletnich rzadach Alfonsa Il wladze w Koronie Aragonii
przejat Jakub II (z katal. przydomkiem el Just — Sprawiedliwy; 1291-1327).
W pierwszych latach swojego panowania doprowadzit do uregulowania kwestii
Sycylii. W 1295 r. pod auspicjami papieza Bonifacego VIII zawart z Karolem
Andegawenskim traktat w Anagni. Na mocy ukladu ten ostatni w zamian za
uwolnienie swoich syndow z aragonskiej niewoli zrzekal si¢ pretensji do Koro-
ny Aragonii, natomiast Jakub II zrezygnowal z pretensji do Sycylii, ktéra miata
przej$¢ pod zwierzchnictwo papiestwa. Jednoczesnie przywracat na tron Major-
ki w charakterze wasala swojego wuja — Jakuba II (I), ktory decyzja papieza
pozyskat rowniez prawa do Korsyki i Sardynii*’>. Mieszkancy Sycylii nie uznali
postanowien dotyczacych wyspy i rok pdzniej obwotlali krolem brata Jakuba II
Aragonskiego, Fryderyka (II, 1296-1337). Zatarg z Francja zostal ostatecznie
zakonczony w 1302 r. na mocy traktatu z Caltabellota, ktory pozostawil otwarta
kwesti¢ kompanii katalonskich Rogera de Flor dzialajacych na obszarach bizan-
tyjskich. W efekcie prowadzonych przez nich dziatan udato si¢ w 1311 r. pod-
bi¢ ksiestwa Aten i Neopatras. Jeszcze bardziej imponujacym sukcesem byto
przejecie zwierzchnictwa nad Sardynia w trakcie morskiej ekspedycji w latach
1323-1324. Jakub II nie zaniedbywal rowniez spraw wewnetrznych — pacy-
fikujac aragonskich oponentow oraz inkorporujac samodzielne dotad hrabstwa
Urgell i Empuries, doprowadzit do scalenia panstwa®.

S. Runciman, Nieszpory sycylijskie. Dzieje swiata Srodziemnomorskiego w drugiej polowie
XIII wieku, Katowice 1997, s. 214-239.

20 C. Batlle, La revolta del 1285 a Barcelona, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. III,
s. 41-44; M. Tufién de Lara, J. Valdeén Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 133-134.

2I'T.N. Bisson, op. cit., s. 101-103; J.-F. Cabestany, L heréncia de Pere el Gran: el regnat d’Al-
fons el Franc, (W:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 11, s. 45-49; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 24-25; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 111, s. 48, 370; M. Tuiién de Lara,
J. Valdeon Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 134.

22 T.N. Bisson, op. cit., s. 104-107; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. III, s. 48-54;
J.-F. Cabestany, Diplomacia i guerra durant el regnat de Jaume II, (w:) Historia de Catalunya, dir.
J. Salvat, vol. III, s. 50-53; M. Tufién de Lara, J. Valdeon Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit.,
s. 134, 165-166; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 579-580.

2 A. Giménez Soler, op. cit., s. 146-172; T.N. Bisson, op. cit., s. 103—104; J.-F. Cabestany,
Diplomacia i guerra..., s. 53—62; J. Sobrequés i Callico, L expedicio de la Gran Companyia Cata-
lana d’Orient, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 11, s. 63—-67; Diccionari d’historia de
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W zaledwie dziewigcioletnich rzadach Alfonsa IV (z katal. przydomkiem e/
Benigne — Lagodny (Dobrotliwy), jako wtadca Katalonii Alfons III; 1327-1336)
dwoma najwazniejszymi wydarzeniami byta obrona Sardynii przed potezng Re-
publika Genuenska oraz zorganizowanie zbrojnej ekspedycji przeciwko muzut-
manskiej Granadzie (1329—-1334)*.

Sukcesy na arenie miedzynarodowej odnosit réwniez Piotr [V Ceremonialny
(katal. e/ Cerimonios, jako wtadca Katalonii Piotr I1I; 1336—-1387). Za jego rza-
déw do Korony Aragonskiej przytaczono Majorke: dzigki zwyciestwu w 1343 1.
nad wtadcg wyspy Jakubem III (1324-1343) pod Ponga, potwierdzonym osta-
tecznym rozgromieniem obalonego monarchy pod Llucmajor (1349). Terytorial-
na ekspansja Korony Aragonii byta kontynuowana pod koniec lat 70. XIV w.
Wowczas to Piotr IV przywrdcit swoje wplywy na Sycylii (1377) oraz w ksig-
stwach Aten i Neopatras (1379)>.

Zdecydowanie mniej korzystnym wydarzeniem za rzadow tego monarchy
bylo poparcie Henryka de Trastamara (pdzniejszego Henryka II, 1369-1379)
w jego pretendowaniu do tronu Kastylii. Zbrojne zaangazowanie si¢ do polity-
ki wewnetrznej sasiada znaczaco nadwyrezyto skarb panstwa. Duze obcigzenia
podatkowe, ale takze autorytarne zapedy Piotra IV wywotaty fale protestow,
gtéwnie wsrdd mieszczan Walencji oraz aragonskiego moznowladztwa. Wyra-
zem ich niezadowolenia staty si¢ wymierzone w Piotra IV bunty (1348, 1353,
1364). Z drugiej strony, na skutek poparcia udzielonego przez Katalonczykow
w roku 1359, zainicjowano funkcjonowanie statego przedstawicielstwa katalon-
skich kortezow, tj. Deputacji Generalnej (katal. Diputacio del General, pdzniej
Generalitat)®.

Druga potowa rzadow Piotra IV roéwniez nie byla tatwa: przepych i majestat
monarszego dworu silnie skontrastowat z ogromnym kryzysem, jaki dotknat kra-
je wchodzace w sktad Korony Aragonii. Pierwsze niekorzystne tendencje daty sig¢
zauwazy¢ juz w potowie XIV w. Byly to m.in. malejgca populacja, wystapienia

Catalunya, s. 171; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. II1, s. 51; M. Tufién de Lara, J. Valde6n
Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 166.

2* A. Giménez Soler, op. cit., s. 173—174; T.N. Bisson, op. cit., s. 111-113; M. Sanchez, Alfons
el Benigne i la croada de Granada, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 111, s. 68-72;
Diccionari d’historia de Catalunya, s. 25; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 111, s. 62-63, 87,
M. Tuiién de Lara, J. Valdeoén Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 167.

2 A. Giménez Soler, op. cit., s. 176-185; T.N. Bisson, op. cit., s. 114-117; Diccionari d’ historia
de Catalunya, s. 808-809; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. III, s. 183—-188; M.T. Ferrer
i Mallol, Reintegracionisme i dificultats politiques: el regnat de Pere el Cerimonios, (w:) Historia
de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. 111, s. 73-83; M. Tuiidén de Lara, J. Valde6n Baruque, A. Domin-
guez Ortiz, op. cit., s. 167-168.

26 T.N. Bisson, op. cit., s. 117-127; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. III, s. 186-188;
J. Lalinde, Les institucions cabdals de Catalunya: les corts, els parlaments i la Generalitat, (W:)
Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. Ill, s. 243-245; Diccionari d’historia de Catalunya,
s. 361; M.T. Ferrer i Mallol, Reintegracionisme..., s. 83—86; M. Tufién de Lara, J. Valdeén Baru-
que, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 167.
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antyzydowskie, powracajace bunty chtopskie oraz ostabienie handlu i zeglugi,
a w konsekwencji spadek dochodow skarbowych (jego skutkiem byt ostry kryzys
finansowy po 1381 r.). Na skutek tych czynnikéw w dziejach Korony Aragonii
rozpoczat sie kolejny etap, cechujacy sie ostabieniem wtadzy monarszej, stratami
terytorialnymi i konfliktami spotecznymi®’.

Te nowa epoke otwieraja rzady Jana I (1387-1396). Cho¢ pierwsze dziatania
wiladcy — zawarcie sojuszu z Francjg (1387), nastepnie z Kastylig i Nawarra
(1388) oraz podpisanie pokoju z Genua (1390) — zdawatly si¢ zapowiada¢ uregu-
lowanie stosunkdéw na arenie miedzynarodowej, to ostatecznie czasy jego pano-
wania wypelniaja nieustanne walki o utrzymanie aragonskiego stanu posiadania
na terenie Sycylii i Sardynii. Na tej ostatniej doszto do kolejnej rewolty antyara-
gonskiej, na czele ktorej staneli Eleonora z Arborea i jej maz Brancaleone Doria.
Powstanie zostato stltumione w 1392 r. dzigki ekspedycji morskiej dowodzone;j
przez infanta Marcina (pdzniejszego Marcina I Ludzkiego). Kolejne rozruchy
wybuchty na Sycylii. Byly skierowane przeciw Marii, dziedziczce tronu sycylij-
skiego, wydanej za Marcina (Mtodszego), syna wspomnianego powyzej infanta
Marcina. Skala konfliktu zmusita Jana I do podjecia nadzwyczajnych $rodkow,

27 Kwestia genezy, przejawow i skutkow kryzysu byta przedmiotem sporu wérdd historykow.
O ile nieco starsza historiografia (Jaume Vicens Vives, jeszcze w latach 70. XX w. Pierre Vilar)
wskazywata na potowg XIV w. jako poczatek ostrego zatamania gospodarczego krajow Korony
Aragonii, o tyle autorzy prac pos§wigconych niniejszej problematyce z lat 70. XX w. fagodza oceny
swoich poprzednikéw. I tak Claude Carrére wskazywatl na trudnosci gospodarcze, a ich poczatek
umiejscawiat w latach 80. XIV w. Mario Del Treppo w ogoéle nie dostrzegat kryzysu w XIV w., za$
jego pojawienie si¢ w potowie XV stulecia wigzat z katalonska wojna domowa z lat 1462—-1472;
zob. J. Vicens Vives, Evolucion de la economia catalana durante la primera mitad del siglo XV,
(w:) IV Congrés d’Historia de la Corona d’Arago, Palma de Mallorca 1955, s. 5; P. Vilar, Le déclin
catalan du Bas Moyen-Age. Hypothéses sur sa chronologie, ,,Estudios de Historia Moderna”, 6,
1956-1959, s. 1-68; M. Del Treppo, I mercanti catalani e l’espansione della Corona d’Aragona
nel secolo XV, Napoli 1972, s. 586; G. Feliu, La crisis catalana de la baja edad media. Estado de
cuestion, ,,Hispania”, vol. LXIV/2, nr 217, 2004, s. 435-466; M.T. Ferrer, El comerg catala a la
baixa edat mitjana, ,,Catalan Historical Review”, nr 5, 2012, 161-162; D. Coulon, Barcelone et le
grand commerce..., s. 56, 607—612. Natomiast Maria Teresa Ferrer i Mallol twierdzi, ze spadek
liczby ludnosci Katalonii na poczatku 2. potowy XIV w. (szacowany na 20-50%) nie wplynat
bezposrednio na zmniejszenie obrotéw katalonskiego handlu zagranicznego. Wregcz przeciwnie,
przyczynit si¢ do kumulacji kapitalu w rekach kupcow barcelonskich. Zdaniem autorki, wigkszy
wplyw na stan gospodarki miaty skutki dzialan wojennych Korony Aragonii z Genug i Kastylia
w XIV i XV w. czy nieustanne wrzenie na Sardynii po jej zajeciu w latach 1323-1324, ktore
wymagaty ciagtych naktadow finansowych. Wedlug uczonej, kryzys dotyczyt gtéwnie finanséw
panstwa, za$ sfera handlu nie byla nim bezposrednio dotknigta: M.T. Ferrer, El comer¢ catala...,
s. 162. Niniejszy problem byt przedmiotem badan m.in.: R. Gubern, La crisis financiera de 1381 en
la Corona de Aragon, (w:) Congresso Internazionale di Scienze Storiche. Riassunti delle Comuni-
cazioni, Firenze 1955, s. 236-238; J. Sobrequés i Callico, La Peste Negra en la Peninsula Ibérica,
»Anuario de Estudios Medievales”, nr 7, 1970-1971, s. 67-102; T.N. Bisson, op. cit., s. 158-167,
194-200; J.-F. Cabestany, La crisi demografica dels segles XIV i XV, (w:) Historia de Catalunya,
dir. J. Salvat, vol. III, s. 166—-171.
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m.in. wystania na wyspe w 1394 r. eskadry okretow. Powage sytuacji dodatkowo
poglebiata utrata ksigstw Aten (1388) i Neopatras (1391)%.

Walki na Sycylii i Sardynii znamionujg réwniez panowanie Marcina I Ludz-
kiego (1396-1410), brata Jana I. Co prawda konflikt na Sycylii zostal zazegnany
w 1397 r., jednak zmagania na Sardynii wymagaly wigkszego zaangazowania Ko-
rony i uregulowania stosunkow z Republika Genuenska, co nastapito w 1402 r.
Ponadto w okresie jego panowania iberyjskie wybrzeza Korony Aragonii byty
obiektem najazdéw ze strony piratow chrze$cijanskich i muzutmanskich. Fakt
ten zmusit sktonil Walencje i Majorke do zorganizowania wyprawy przeciwko
ogniskom piractwa na wybrzezu potnocnoafrykanskim.

W polityce wewnetrznej Marcin I ktadl duzy nacisk na wzmocnienie praw
monarszych, budzac tym sprzeciw ze strony moznych. Zapoczatkowat réwniez
reforme monetarng. W 1401 r. wlgczyt hrabstwo Empuries do Korony. U schytku
rzadoéw Marcina I po raz kolejny wzniecono bunt na Sardynii przeciwko aragon-
skiemu panowaniu na wyspie, ktéremu przewodzil wicehrabia Narbony. Znacza-
cy wktad w sthumienie rebelii miat Marcin Mlodszy, ktory w 1409 r. odniost zwy-
cigstwo nad oddziatami genuensko-sardynskimi w bitwie pod Sanluri. Niedtugo
potem Marcin Mlodszy zmart, a opuszczony przezen tron sycylijski przejat jego
ojciec, Marcin Ludzki (1409—-1410), co oznaczato definitywne wlaczenie Sycylii
do Korony Aragonii®.

Po bezpotomnej $mierci Marcina Ludzkiego z pretensjami do tronu wysta-
pito az trzech kandydatow. Byli to: stryj zmarlego monarchy, Jakub z Urgell,
dotychczasowy namiestnik krolestwa, Ludwik Andegawenski, spokrewniony
z aragonskimi wtadcami w linii zenskiej, a takze regent Kastylii i wnuk Piotra IV,
Ferdynand de Antequera, popierany przez miejscowe kortezy. W czerwcu 1412 1.
w Casp, przy udziale po trzech delegatoéw z Aragonii, Katalonii oraz Walencji,
postanowiono, ze krolem zostanie Ferdynand de Antequera. Wydarzenie to prze-
szto do historii jako uktad z Casp (katal. compromis de Casp)*°.

Bezposrednio po objeciu rzadow Ferdynand I podjat walke z rebelig wznie-
cong przez Jakuba z Urgell, ktorego pokonal w 1413 r. w bitwie pod Balaguer.

2 T.N. Bisson, op. cit., s. 131-136; J.M. Roca, Johan I d’Arago, Barcelona 1929; M.T. Ferrer,
Els darrers sobirans del Casal de Barcelona: Joan Ii el Marti I’Huma, (w:) Historia de Catalun-
ya, dir. J. Salvat, vol. 111, s. 142—146; H. Bresc, Un monde méditerranéen. Economie et société en
Sicilie 1300-1450, t. 11, Palermo 1986, s. 805-807, 831-837; Diccionari d’historia de Catalunya,
s. 582; M. Tuiién de Lara, J. Valdedn Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 168.

2 T.N. Bisson, op. cit., s. 136-143; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 658-659; Historia
de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 111, s. 189-192; M.T. Ferrer, Els darrers sobirans..., s. 146—150;
M. Tufién de Lara, J. Valdeén Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 168.

3% A. Giménez Soler, op. cit., s. 188-192; T.N. Bisson, op. cit., s. 145-147; J. Sobrequés i Cal-
lico, El problema successori i el Compromis de Casp, (W:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat,
vol. I, s. 151-154; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 111, s. 190-195; Diccionari d’historia
de Catalunya, s. 208-209; M. Del Treppo, Aragon, (w:) The New Cambridge History, vol. VIII,
c. 1415—. 1500, ed. Ch. Allmand, Cambridge 1998, s. 588-591; M. Tuiién de Lara, J. Valdeon
Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 168—169.
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Wiladca zmagal sie rowniez z opozycja katalonska. Od 1414 r. nie przyznawat
zadnych przywilejow; zachowat Sycylie i Sardyni¢; w 1416 r. wypowiedziat po-
stuszenstwo papiezowi awinionskiemu Benedyktowi XIII. W polityce zagranicz-
nej starat sie¢ utrzymywac dobre stosunki z panstwami §rodziemnomorskimi. Pod-
pisal porozumienia z wladcami Fezu i Egiptu, a w 1413 r. zawarl rozejm z Genua.
Dzieki uktadom z 1414 r. z wicehrabig Narbony umocnit panowanie katalonskie
nad Sardynig, ugruntowane porozumieniem w 1416 r. z markizem d’Oristany,
Leonardo Cubello. Na Sycylii doprowadzit do ztagodzenia wasni stronnictw po-
litycznych Blanki z Nawarry, wdowy po Marcinie Mtodszym, i Bernata de Ca-
brera, a nastgpnie wyznaczyt swojego syna Jana na stanowisko wicekrola®!.

Okres panowania kolejnego z wltadcow Korony Aragonii, Alfonsa V Wspa-
niatomys$lnego (1416-1458), to czas wyraznego przesunigcia centrum polityki
panstwa na tereny Potwyspu Apeninskiego. Skoncentrowany na sprawach wio-
skich, na dalszy plan zepchnat kwestie polityki iberyjskiej. Mimo opozycji kor-
tezow katalonskich i walenckich, w maju 1420 r. Alfons V zorganizowal wypra-
we, ktora ostatecznie wyladowata w Neapolu. Nastepnie zostal jego dziedzicem
na mocy postanowienia tamtejszej wiadczyni, Joanny (1421 r.). Wkrotce jednak
doszto do nieporozumien, w wyniku ktorych przelata ona prawa do korony ne-
apolitanskiej na Ludwika III Andegawenskiego. W 1423 r. w Neapolu wybucht
bunt miejscowej ludnosci skierowany przeciw Alfonsowi V, co zmusito wtadce
do odwrotu. Rozgoryczony takim obrotem spraw, w drodze powrotnej zniszczyt
Marsylie. W 1435 r. Alfons V ponownie wyprawil si¢ na Neapol. Wkrotce zawia-
zala sie¢ przeciwko niemu koalicja Genui, Mediolanu i papiestwa. Flota Alfonsa
poniosta kleske w starciu z eskadra genuenska w bitwie pod Ponza, po ktorej krol
dostat si¢ do niewoli. Aby si¢ z niej wydosta¢, musial zaptaci¢ wysoki okup. Nie-
dtugo potem doszlo do przetasowan wérdd sojusznikoéw. Gdy wiadca Mediolanu
wziat strone Alfonsa V, ten ostatni w latach 1436-1442 podjal zmagania z We-
necja, Florencja i papiestwem, po stronie ktérych opowiedziato si¢ stronnictwo
andegawenskie w Neapolu. W ich wyniku ostatecznie zajal Neapol w 1442 r.,
lecz nie wlaczyt go do Korony Aragonii.

Zaangazowanie w sprawy wiloskie powaznie ostabilo pozycje monarchy na
Potwyspie Iberyjskim. Rzady na terenach iberyjskich Korony Aragonii sprawo-
wata krolowa Maria, a nastgpnie brat Alfonsa V, Jan. Odbito si¢ to na sytuacji we-
wnetrznej panstwa. W Katalonii doszto do powstania miejscowych chtopéw —
remensOw, a w Barcelonie zaognita si¢ rywalizacja miedzy stronnictwami Biga
i Busca. Pierwsze tworzyta szlachta, patrycjat i bogate kupiectwo barcelonskie,
w sktad drugiego wchodzili majstrzy cechowi, drobni rzemieslnicy i kupcy. Busca
dazyto do obalenia monopolu Biga, dotad niepodzielnie rzadzacego Barcelona.

3SUTNN. Bisson, op. cit., s. 147-151; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 442-443; M. Aven-
tin, Ferran d’Antequerra: el pactisme i la continuitat de la politica mediterrania, (w:) Historia de
Catalunya, dir. J. Salvat, vol. I11, s. 154—158; M. Tuiién de Lara, J. Valdedn Baruque, A. Dominguez
Ortiz, op. cit., s. 169.



72 Rozdziat 1

Dzi¢ki poparciu Galcerana de Requesensa w 1453 r. przedstawiciele Busca zosta-
li dopuszczeni do wiadzy. Z kolei w 1450 r. doszto do wybuchu powstania chio-
pow i rzemieslnikow na Majorce, ktore zostato krwawo sttumione przez oddziaty
Alfonsa V w latach 1453—-1454. Jesli za$ chodzi o polityke zagraniczna schytko-
wego okresu jego rzadow, to powrdcity dawne konflikty: w latach 1445-1454
krol walczyt z Kastylia, zas od 1454 r. az do swojej $mierci — z Genug*?.

W 1458 1. rzady nad Korong Aragonii przejat Jan I (1458-1479), za$ wiadze
nad Neapolem nie$lubny syn Alfonsa V, Ferdynand I, zwany Ferrante®*. W okre-
sie panowania Jana II na terenie Katalonii doszto do wybuchu dlugotrwalej
wojny domowej (1462—-1472). Na przyczyny ztozyly sie skutki XIV-wiecznego
kryzysu, sprawa remensow, walki stronnictw, postawa pactista reprezentowana
przez patrycjat oraz dazenia do wzmocnienia wtadzy monarszej. Bezposrednim
zarzewiem byly nieporozumienia miedzy Janem a jego synem Karolem, ksieciem
Viana, nastgpca tronu Nawarry, ktory zostal uwieziony przez ojca. W 1460 r.
Rada Ksigstwa (Consell de Principat) na kortezach w Lleidzie wystapita z za-
daniem uwolnienia Karola i zmusita monarche do ustgpstw. Efektem tego byta
ugoda w Vilafranca (Penedes) w 1461 r., na mocy ktorej uzgodniono, ze krol nie
wkroczy do ksiestwa bez zgody rady. Jednak juz wkrotce, po niespodziewane;j
$mierci ksiecia Viany, monarcha zlamat przysiege, co sprawilo, ze zostat zde-
tronizowany przez czgs¢ moznych katalonskich. W konflikcie po stronie Jana II
opowiedziat si¢ monarcha francuski Ludwik XI (ktory otrzymat w zastaw hrab-
stwa Rossell6 i Cerdanya), remensi oraz §rednie i nizsze mieszczanstwo. Grupe
adwersarzy stanowita katalonska oligarchia, nizsze warstwy spoteczne, a takze
katalonski Generalita**. Opozycjonisci krolewscy forsowali kandydature kro-
la Kastylii Henryka IV, a gdy ten odméwit w 1462 r., osadzono na tronie naj-
pierw Piotra Portugalskiego (1464—1466), a nastgpnie Réné Andegawenskiego
(1466-1472). Jan Il odbudowatl utracone pozycje m.in. dzieki porozumieniu

32 A. Giménez Soler, op. cit., s. 200-206; T.N. Bisson, op. cit., s. 151-158; E. Séaez, Alfons
el Magnanim i la idea imperial, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. III, s. 159-165; Dic-
cionari d’historia de Catalunya, s. 25-26; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 111, s. 196-200;
M. Tuiién de Lara, J. Valdeén Baruque, A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 169—-170. W ocenie nowszej
historiografii to wydarzenia z 1. potowy XV w., takie jak: walka Alfonsa Wspaniatlomyslnego o Ne-
apol, rozwoj piractwa i korsarstwa i powazne ograniczenie dzialalnosci kupcéw zachodnich wobec
upadku Konstantynopola w 1453 r. przyczynily si¢ do ostabienia panstwa: M.T. Ferrer i Mallol,
Mercaders, mariners i corsaris, (w:) L’época de Colom. Catalunya a la segona meitat del segle
XV, Barcelona 1991, s. 50-61; eadem, El comer¢ catala a Andalusia al final del segle XV, ,,Acta
historica et archaeologica mediaevalia”, nr 18, 1997, s. 302, 319-320; eadem, El comerg catala.. .,
s. 162.

33 Diccionari d’historia de Catalunya, s. 25-26; M. Tufién de Lara, J. Valde6n Baruque,
A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 169.

3*J. Sobrequés i Callico, S. Riera, Joan II i la guerra de 1462-72, (w:) Historia de Catalunya,
dir. J. Salvat, vol. 111, s. 219-220; Historia de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. 11, s. 139, 191-192,
vol. 111, s. 195, 200-209, 221, 258-259, 269, 276-277, 281, 288-290, 321, 324, 335, 346, 352,
456; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 582-584, 905; M. Tufién de Lara, J. Valdeén Baruque,
A. Dominguez Ortiz, op. cit., s. 170.
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z Kastylia, ktore w 1469 r. zostato przypieczgtowane matzenstwem nastepcy tro-
nu, Ferdynanda, z dziedziczkg tronu Kastylii, [zabela. W 1472 r. podpisano po-
rozumienie pokojowe w Pedralbes. Byt to poczatek sporu o hrabstwo Rossello
i Cerdanya, ktore Ludwik XI uzyskat od Jana II w 1462 r.*

W okresie panowania jego nastepcy, Ferdynanda Argonskiego, sukcesywnie
postepowal proces marginalizacji Korony Aragonii. Zjawisko to bylo efektem
wiekszego zainteresowania monarchy sprawami Kastylii niz samej Aragonii. Po
$mierci wladcy Kastylii, Henryka IV (+1474), na mocy uktadu z Segowii w stycz-
niu 1475 r. wespot z Izabelg zostal uznany monarcha Kastylii, nastepnie zaan-
gazowatl si¢ w wojne domowag na jej terenie i walke z interwencja portugalska.
Wkroétce po przejeciu wladzy w Koronie Aragonii (w 1479 1., po $mierci ojca)
podjat dziatania na rzecz odbudowy Katalonii po zniszczeniach wojny domowe;j
i uregulowania jej sytuacji wewnetrznej. Zarzadzit zwrot bezprawnie zagarnie-
tych dobr (katal. capitulacio de Pedralbes). Wyrokiem z Guadalupe w 1486 1. (ka-
tal. sentencia arbitral de Guadalupe) ostatecznie uregulowat problem remensow,
ktadac tym samym podwaliny pod nowe struktury ekonomiczne. Jednoczesnie
zreformowat struktury wladz Katalonii — Generalitatu i barcelonskiej Rady Stu
(katal. constitucio de I’Observanga). W 1493 r. na mocy traktatu z Francja odzy-
skatl hrabstwa Rossello i Cerdanya, a rok pdzniej, wraz z poczatkiem tzw. wojen
wloskich, zaangazowat sie w walke o Neapol. Pomimo tych dziatan interesy ibe-
ryjskich krajoéw Korony Aragonii schodzity na dalszy plan. Liczyta si¢ Kastylia,
a ta wkraczata na droge podboju Nowego Swiata®.

3 A. Giménez Soler, op. cit., s. 213; T.N. Bisson, op. cit., s. 158-167; Historia de Catalunya,
dir. P. Vilar, vol. 111, s. 263-271; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 905-906; J. Sobrequés
i Callico, S. Riera, Joan II..., s. 220-227; M. Tuiidn de Lara, J. Valdeon Baruque, A. Dominguez
Ortiz, op. cit., s. 170-171. Dziatania wojenne z lat 1462—-1472 byly prowadzone bezposrednio na
obszarze Katalonii. Stan ten zmuszal skarb panstwa do wysokich naktadow finansowych. Walki
pociagnely za soba powazne zniszczenia upraw na terenie Katalonii i doprowadzity do znaczacego
spadku obrotéw handlowych kupcow katalonskich. Jednakze — wbrew twierdzeniu M. Del Trep-
po — handel katalonski nie upadt. Co wigcej, kilkanascie lat po zakonczeniu wojny wymiana to-
warowa zostala odbudowana przynajmniej potowicznie, a kupcy katalonscy znalezli nowe obszary
ekspansji na wybrzezach atlantyckich: M. Del Treppo, I mercanti catalani..., s. 586; M.J. Pelaez,
Catalunya després de la guerra civil del segle XV. Institucions, formes de govern i relacions so-
cials i economiques (1472—1479), Barcelona 1981, s. 126—140; idem, Notas sobre las relaciones
economicas entre Cataluiia e Italia desde 1472 a 1516, (w:) Oriente e Occidente tra Medioevo
ed Eta Moderna. Studi in onore di Geo Pistarino, a cura di L. Balletto, Genova 1997, s. 977-978;
M.T. Ferrer i Mallol, El comerg¢ catala...,s. 162.

3 A. Giménez Soler, op. cit., s. 214-225; Diccionari d’historia de Catalunya, s. 443-445; His-
toria de Catalunya, dir. P. Vilar, vol. IIL, s. 13, 98, 145, 183, 201, 204, 206-214, 221-222, 224,
227,234-237,245-247,252,257-258, 261-263, 267, 270, 277, 282-283, 287-288, 312, 322-324,
353-355, 384-385, 412,453, 457; J. Sobrequés i Callico, S. Riera, Ferran i la politica de redrega-
ment, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. IIL, s. 228-236; J. Cruanyes, R. Ortiz, op. cit.,
s. 97-100.
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2. Warunki naturalne i baza surowcowa terenow wchodzacych w sklad
Korony Aragonii

Katalonia, Aragonia, Walencja, Baleary

Ekspansja polityczna Korony Aragonii u schytku sredniowiecza miala silne pod-
toze w postepujacych przemianach gospodarczych. Przedstawiony uprzednio
rozwoj terytorialny Korony Aragonii sprawit, ze w ramach jednego panstwa zna-
lazty si¢ tereny o zréznicowanych zasobach naturalnych. Aragonia, Katalonia,
Walencja, Majorka oraz Sycylia i Sardynia to w owych czasach gtownie tereny
rolnicze o odmiennych profilach produkcji. Niektore z wymienionych obszarow
oferowaty baze surowcowsa do wytwarzania stodkich specyfikow. Podstawowym
warunkiem byt dostep do miodu, cukru oraz szeregu produktéw ogrodniczych
i sadowniczych.

Z punktu widzenia produkcji stodkich wyrobéw farmaceutyczno-cukierni-
czych pierwotnie podstawowe znaczenie miato pozyskiwanie miodu na iberyj-
skich terenach poznosredniowiecznej Korony Aragonii. Zreszta historia wyko-
rzystywania miodu w dziejach ludzkosci prawdopodobnie zaczyna si¢ na tym
wlasnie obszarze, a doktadniej na terenie Walencji. W niewielkiej odlegtosci od
stolicy regionu, w okolicach miejscowo$ci Bicorp, znajduja si¢ Jaskinie Paja-
ka (katal. Coves de [’Aranya). Okoto 10-7 tys. lat przed Chrystusem ich $ciany
zostaly pokryte rysunkami przedstawiajagcymi ludzi zbierajacych miod dzikich
pszczot. To najstarsze znane $wiadectwo dotyczace wykorzystania miodu przez
cztowieka®’.

Poczatki hodowli pszczot na Potwyspie Iberyjskim ging w mrokach przeszto-
$ci. Mozna sadzi€, ze rozw0j pszczelarstwa na tym obszarze nastgpit w czasach
cywilizacji celtiberyjskiej, w duzej mierze pod wptywem kontaktow handlowych
z przybyszami z zewnatrz — Grekami, Fenicjanami i Kartaginczykami (miod
stanowit jeden z istotnych towaréw eksportowych). Miejscowe zasoby miodu
docenili rowniez Rzymianie, a jego produkcja na terenie Potwyspu Iberyjskiego
przetrwata upadek cesarstwa zachodniorzymskiego i byla rozwijana w czasach
muzutmanskich?®.

Midd pozostat istotnym elementem diety takze wérod chrzescijanskich miesz-
kancow krajow Potwyspu Iberyjskiego. Trzeba jednak przyznaé, ze w doty-
czacych tego obszaru zrodtach pisanych z wczesnego i pelnego sredniowiecza
wzmianki o spozyciu miodu sg stosunkowo nieliczne. Dla przyktadu w $rednio-
wiecznych kronikach kastylijskich mi6éd pojawia si¢ rzadko, co znawczyni pro-
blemu — Teresa de Castro Martinez** — tlumaczy faktem, ze zasadniczo byt on
szeroko rozpowszechniony na wsi kastylijskiej i stanowit sktadnik zywieniowy
nizszych warstw spotecznych, ktore nie generowaty zabytkéw pismiennictwa.

37J.-Ch. Dor¢, C. Viel, op. cit., s. 8.
38 L. Plouvier, Le réle..., s. 34; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 10.
¥ T. de Castro Martinez, op. cit., s. 320-322.
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W miare postepdéw rekonkwisty hodowle pszczot przenoszono na nowe ob-
szary. Jak wykazata Maria Antonia Carmona Ruiz, pod rozwoj pszczelarstwa
przeznaczano tereny gorzyste i nieurodzajne, ale obfitujagce w naturalng roslin-
no$¢. Najbardziej cenione gatunki miodu na terenie Kastylii pochodzity z okolic
Jaén, Sewilli, Oria, Niebla, Cantoria i Vélez Rubio. Jego konsumentami na tym
obszarze byli najczgsciej miejscowi chlopi, ktorzy zwykle spozywali go w for-
mie nieprzetworzonej, jako substytut deseru.

Réwniez specyficzne warunki geograficzne gorzystej Katalonii sprawity,
ze tereny te nie ustgpowaly innym obszarom z wielowiekowymi tradycjami
pszczelarskimi. Hodowla pszczét na tym terytorium stata si¢ powszechna, a pro-
dukowane tam gatunki miodow cieszyly si¢ znaczng estymg. Osrodkami pszcze-
larskimi o duzym znaczeniu byty okolice Banyoles, Mequinensa i Igualada. Po-
chodzace z nich poszczegolne gatunki miodow roznity sie miedzy sobg tekstura
i wygladem zewnetrznym. Wytwarzany w poblizu Banyoles byl ben granada
e blancha e neta e que no tingua roya, odmiana z Mequinensa odznaczala si¢
tym, ze byta ben granada e aie color d’or, za$ miod z Igualady okreslano jako
ben granada e ben blancha he que no sia roga ni tingua roya. Znano rdwniez inne
gatunki*'. Wszystkie byty wysoko cenione, a zachowane $§wiadectwa — taryfy
celne z XII-XIII w., tzw. /leudes, oraz inne zrodta dotyczace handlu krajowego
i miedzynarodowego — wyraznie podkreslaja, ze katalonski miod u schytku $re-
dniowiecza byt jednym z najwazniejszych surowcdéw konsumpcyjnych, poszuki-
wanym zar6wno w obrocie wewnetrznym, jak i w wymianie miedzynarodowe;j.

Waznym terenem pszczelarskim byta rowniez Walencja. Pozyskiwany tam
midd zostal wymieniony jako jeden z istotnych surowcoOw naturalnych przez
niemieckiego podréznika Hieronima Miinzera (1437-1508), ktory dotart tu
w 1494 r. Miinzer, bedac bacznym obserwatorem, podkreslit jego walory smako-
we (dulcissimum ferunt apes ex floribus rorismarini)®*. Trzeba jednak przyznaé,
ze produkcja miodu w Walencji stwarzata spore problemy natury organizacyjne;j.
Wynikalo to z faktu, iz w niektorych osrodkach regionu zapobiegliwi mieszcza-
nie trzymali ule w obrebie muréw miejskich. Ten stan rzeczy musiat by¢ na tyle
ucigzliwy dla pozostatych mieszkancow, ze kwestia hodowli pszczoét i zwigza-
nej z nig produkcji miodu stata si¢ przedmiotem prawodawstwa municypalne-
go. W kilku miastach, takich jak m.in. Gandia, Alzira i Vila-real, wprowadzano

40 M.A. Carmona Ruiz, op. cit., s. 131-133 i nastepne.

4 M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr I, pkt. 51; dok. nr II, pkt. 2; dok. nr III, pkt. 24;
dok. nr IV, pkt. 108; dok. nr VI, pkt. 21; dok. nr VII, pkt. 22; dok. nr VIII, pkt. 109; dok. nr IX,
pkt. 118; dok. nr X1, pkt. 36; dok. nr XII, pkt. 38; dok. nr XIII, pkt. 40; dok. nr § XIV, pkt. 35; dok.
nr XV, pkt. 62; dok. nr XVI, pkt. 118; dok. nr XIX, pkt. 131; dok. nr XX, pkt. 33; dok. nr XXIV,
pkt. 100; dok. nr XXV, pkt. 123; dok. nr XXIX, pkt. 79; M. Gual Camarena, E/ primer libro..., § 11,
nr 117-119; § II1, nr 118-120.

2 L. Pfandl, Itinerarium hispanicum Hieronymi Monetarii (1494—1495), ,,Revue Hispanique”,
t. 48, 1920, s. 26.
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specjalne prawa, ktore nakazywaty zaktadanie pasiek w odpowiedniej odleglo$ci
od skupisk miejskich®.

W 2. polowie XIV w. produkcja miodu na terenie Katalonii i Walencji osia-
gneta tak znaczace rozmiary, ze nadwyzki eksportowano zaré6wno do innych kra-
jow iberyjskich (Aragonia, Kastylia), jak i poza granice Potwyspu. Dla przyktadu
w XIV w. miéd z Walencji wywozono do Genui, za$ gatunek de Villafrancha
wysytano do Bejrutu i Aleksandrii. W potowie nastgpnego stulecia nabyty w Bar-
celonie gatunek z Mequinensa eksportowano do Aleksandrii. Miod byl rowniez
przedmiotem handlu z Tunisem*.

Drugim podstawowym sktadnikiem poznosredniowiecznych stodyczy byt cu-
kier. Jednak — w przeciwienstwie do miodu — ma on zdecydowanie krotsza
historie. Pozyskiwano go z trzciny cukrowej. Najwczesniejsze uprawy tej do-
tychczas dziko rosnacej rosliny prowadzono w pierwszych wiekach naszej ery
na obszarach Nowej Gwinei. Zasadnicza role w rozpowszechnieniu trzciny cu-
krowej i produkcji cukru odegrali Arabowie. Poczawszy od VII w. kolonizatorzy
arabscy zaczeli przenosi¢ uprawy trzciny na podbijane przez siebie tereny, do-
skonalgc przy tym metody wytwarzania cukru. W ten sposob w 3. ¢wierci VIII w.
trzcina cukrowa i wyrabiany zen cukier dotarty do Europy Zachodniej*.

4 P. Viciano, Abellears, bucs i mel preciosa. Una visio historica dels inicis de I'apicultura al
Pais Valencia, ,,Métode”, vol. 33, primavera 2002: http://metode.cat/Revistes/Monografics/Abel-
les-de-mel/Abellars-bucs-i-mel-preciosa.

4 ]. Day, Les douanes de Génes, t. 11, Paris 1963, s. 710; J.M. Madurell i Marimon, Contabili-
dad..., XXXV/1965, s. 421-525, XXXVI1/1966, s. 481-486; C. Carrere, Barcelone..., t. 1,s. 319,
przyp. 4, s. 320, przyp. 1; M. Gual Camarena, Vocabulario..., s. 359; A. Riera Melis, Barcelo-
na en els segles XIV i XV, un mercat internacional a escala mediterrania, ,,Barcelona. Quaderns
d’Historia”, nr 8, 2003, s. 65-83.

4 Trzcina cukrowa to zwyczajowa nazwa cukrowca lekarskiego (Saccharum officinarum L.),
pierwotnie dziko rosnacej rosliny wystepujacej na terenie Indii, potudniowo-wschodniej Azji i In-
donezji. Trzcina cukrowa zostala ,,udomowiona” na obszarach Nowej Gwinei. Tam tez, na poczat-
ku naszej ery, zaczgto rozgniatac todygi, a nast¢pnie po odparowaniu soku uzyskiwano skrystalizo-
wang postac cukru: L. Plouvier, Le réle..., s. 32. O procesie pozyskiwania cukru z trzciny cukrowej
m.in.: A.M. Watson, Innovaciones en la agricultura en los primeros tiempos del mundo islamico.
Difusion de los distintos cultivos y técnicas agricolas del aiio 700 al 1100, Granada 1998, s. 63—65.
Z Nowej Gwinei ten rodzaj trzciny trafit do Indii, nastgpnie do Persji, gdzie udoskonalono metody
jego produkcji, m.in. odlewano cukier w formie stozka; tak uformowane glowy cukru nosity nazwe
tabarzeth: L. Plouvier, Le réle..., s. 32. Niektorzy badacze starszej daty wskazywali, ze cukier
trzcinowy byl znany w starozytnym Rzymie. Niniejsze ustalenia wynikaly z blgdnego rozumienia
i thumaczenia terminéw odnoszacych si¢ do stodkich substancji. Pojawiajacy si¢ u pisarzy staro-
zytnych (geografow, botanikéw, medykoéw grecko-rzymskich) termin sakcharon (saccharon) zda-
niem L. Plouvier odnosit si¢ do ztogu krzemowego niektorych gatunkow bambusa: L. Plouvier, Le
role...,s. 32. Z kolei w arabskim przektadzie dzieta Diskoridesa wystgpuje termin sukkar jako sy-
nonim greckiego stowa saccharon, ktéry zdaniem wspomnianej uczonej odnosi si¢ do cukréw po-
chodzacych z takich roélin jak mleczara wyniosta (Calotropis procera, arab.? usar), manna (arab.?
tarangubin) czy wspomniany bambus (iabdsir), jak tez do cukru trzcinowego. Obecnie historycy
sa na ogo6t zgodni, ze zaden z terminéw uzywanych przez starozytnych nie odnosit si¢ do cukru
trzcinowego stosowanego w kontekscie zywieniowym; por. m.in.: L. Plouvier, L introduction du
sucre...,s. 199.
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Pierwszym obszarem, gdzie wprowadzono ten nowy typ produkcji spozyw-
czej, byta kontrolowana przez muzutmanow czgs¢ Potwyspu Iberyjskim zwana
al-Andalus. Fakt ten sprawia, ze — podobnie jak w przypadku miodu — réwniez
europejskie dzieje cukru zaczynaja si¢ na terenie dzisiejszej Hiszpanii. Najstar-
sze tutejsze uprawy sg datowane na okres panowania emira Abd ar-Rahmana |
(756-788). Plantacje byty skoncentrowane w poludniowej cze$ci muzutmanskiej
Hiszpanii, na §rodziemnomorskim wybrzezu od Malagi do Almerii i w dolnym
biegu Gwadalkiwiru. W zrédtach pisanych z obszaru al-Andalus trzcina cukrowa
pojawiata si¢ po raz pierwszy w traktacie rolniczym z X w., zwanym Kalenda-
rzem z Kordoby. W pozniejszym okresie byla wielokrotnie wzmiankowana przez
andaluzyjskich autoréw rozpraw agronomicznych*.

Zdaniem M. Ouerfellego, juz w 2. potowie XIII w. dato si¢ zauwazy¢ dazenie
miejscowych emiréw z rodu Nasrydow do wzmocnienia tej strefy gospodarki
panstwa. Jednakze do potowy XIV w. uprawa trzciny cukrowej i produkcja cukru
na terenach muzutmanskiej Hiszpanii mialy ograniczony zasieg. Byta to odpo-
wiedz na rosnacy popyt na produkty rolnictwa Granady, w ktorym istotng role
odgrywali kupcy genuenscy. U schytku wiekéw $rednich gtownymi osrodkami
uprawy trzciny i produkcji cukru byty Motril i Almufiécar?’.

Jesli chodzi o §wiat chrzescijanski, to pod koniec $redniowiecza najwazniej-
szym obszarem upraw trzciny cukrowej i terenem produkcji cukru byta Walencja.
Cho¢ ogrodnictwo i sadownictwo tej krainy rozkwitaly pod panowaniem Ara-
bow, to uprawy trzciny cukrowej zwigzane sa juz z nastepna epoka w dziejach
tych terenow (jednoczesnie nalezy przyznac, ze to wtasnie ludno$¢ muzutmanska
miata duzy udziat w introdukowaniu tej rosliny do Walencji). Pierwsze wzmianki
o niewielkich plantacjach pochodza dopiero z 2. potowy XIII w., a wigc z okresu,
kiedy Walencja zostala przytaczona do Korony Aragonii. W tym czasie zaczeto
uprawia¢ trzcine cukrowa w ogrodach, zreszta raczej jako rosling ozdobng niz
surowiec do produkcji cukru®®,

Tradycje uprawy trzciny cukrowej na terenach wchodzacych w sktad Korony
Aragonii zostaty ozywione w XIV w. Jak przypuszcza A. Riera Melis, jednym
z powoddéw mogt by¢ relatywnie wysoki koszt cukru importowanego z Bliskiego
Wschodu na przetomie XIIT i XIV stulecia®. Nie bez znaczenia pozostawal fakt,
ze w granicach panstwa wiek wcze$niej znalazta si¢ Sycylia — najwazniejszy
obszar upraw trzciny cukrowej i produkcji cukru na terenach chrzescijanstwa

4 A. Riera Melis, Il Mediterraneo..., s. 6-7; T. de Castro Martinez, op. cit., s. 243-247; C. Bar-
celd, A. Labarta, Canyamel i sucre d ‘al-Andalus, (w:) Sucre i creixement..., s. 21-26; M. Pilar
Donat, La canyamel: aspectes biologics. La historia del Saccharum Officinarum L. des d’una pers-
pectiva ambiental, (w:) Sucre & Borja...,s. 27-42.

47 M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 179-194.

* Ibidem, s. 194—-196.

4 E. Gonzalez Hurtebise, Libros de tesoreria de la casa real de Aragon, vol. 1, Reinado de Ja-
ime I, Libros de cuentas de Pedro Boyl, tesorero del monarca desde marzo de 1302 a marzo
de 1304, Barcelona 1911, s. 254, 395; A. Riera Melis, Il Mediterraneo..., s. 19.
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zachodniego. Swoj wktad w ozywienie tej dziedziny gospodarki na terenach Wa-
lencji miat takze Jakub II. Ostatecznie proby te nie przyniosly pozadanych re-
zultatow ze wzgledu na niezbyt sprzyjajaca koniunkture gospodarczg. Sytuacja
ulegata zmianie u schytku stulecia i miata bezposredni zwigzek z ograniczeniem
importu cukru ze wschodniej czeéci basenu Morza Srodziemnego (zob. nizej)™.

Utrata przez Katalonczykow wplywow gospodarczych na Cyprze w la-
tach 70. XIV w. stata si¢ jednym z bodzcow do stopniowego odradzania i eksten-
syfikowania upraw trzciny cukrowej na terenie Walencji. Zwigkszenie produk-
cji cukru, bedace pochodna rozszerzania upraw trzciny cukrowej, nastapilo na
poczatku XV w. Cho¢ decyzje o wznowieniu produkcji cukru wtadze miejskie
Walencji podjety pod koniec 1407 r., a nadzor nad nim powierzono Nicolau de
Santa Fe, to jednak dopiero w 2. dekadzie XV w. w wyniku inicjatywy lokalnej
arystokracji i miejscowego kupiectwa, przy udziale obcych specjalistow, odtwo-
rzono plantacje trzciny cukrowej w Castelld6 de Burriana — wtosciach hrabiow
Oliva i Borja, ksiazat Gandii. W 1414 r. cale przedsigwziecie zyskato wspar-
cie ze strony dwczesnego wladcy Korony Aragonii, Ferdynanda I (1412-1416).
Cho¢ spotka przetrwata tylko do 1422 r., to jej dzialania okazatly si¢ na tyle zy-
skowne, ze zdecydowano si¢ rozszerzy¢ uprawy na tereny wokot krolewskiego
miasta Burriana®'.

W pozniejszym okresie rozwoj plantacji trzciny cukrowej i produkcja cukru
byly zwykle efektem wspotpracy szlachty walenckiej i miejscowego srodowiska
kupieckiego. Obie grupy, korzystajac ze sprzyjajacej koniunktury, czerpaty z niej
spore korzysci®.

Rentowno$¢ walenckiej branzy cukrowniczej przyciggneta uwage obcego ka-
pitatu. W rozwijanie produkcji zaangazowali si¢ inwestorzy genuenscy i przyby-
sze z Niemiec. Ci ostatni nie tylko rozszerzyli tereny upraw, lecz takze — roz-
budowujac infrastrukture — inwestowali w produkcje cukru i organizowali jego
zbyt na rynkach Flandrii oraz Europy Wschodnie;j.

Dla dopetienia obrazu nalezy doda¢, ze cho¢ odmiany cukru wytwarzane na
obszarze Walencji (rottame, rotto damaschino, rotto babilonio 1 rotto musciatto)

50 J. Martinez Ferrando, Jaime II de Aragon. Su vida familiar, t. 2, Barcelona 1948, s. 64-65;
M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 195-197; A. Riera Melis, I/ Mediterraneo..., s. 19.

SIM. Ouerfelli, Le sucre. .., s. 197-209. Szerzej problem organizacji produkcji cukru omawiaja:
J.A. Gisbert Santonja, L’empremta d’un trapig del segle XV al Real de Gandia. Arqueologia del
sucre al cor de la Safor, (W:) Sucre i creixement..., s. 33—60; F. Garcia-Oliver, Les companyies del
trapig, (w:) Sucre i creixement..., s. 167-194; J. Castillo Sainz, Senyories, canyamel, sucre i creixe-
ment economic a la Safor abans dels Borja..., (w:) Sucre & Borja, s. 59-74.

32 M. Ouerfelli, Le sucre. .., s. 210-213; szerzej zob. J. Castillo Sainz, Els feudals i la introduc-
cio de la canyamel a la Safor del segle XV, (w:) Sucre i creixement..., s. 101-122; L.P. Martinez,
Feudalisme, capital mercantil i desenvolupament agrari a la Valencia del segle XV. El plet de la
canyamel, (W:) Sucre i creixement..., s. 123—-149; P. Viciano, Capital mercantil i drets feudals en
la difusio de la canya de sucre al Pais Valencia. La senyoria d’Oliva a ['inici del segle XV, (w:)
Sucre i creixement..., s. 151-166; L.P. Martinez, El plet de la canyamel (1432—1437), (w:) Sucre
& Borja...,s. 75-88.



Korona Aragonii — jej dzieje, warunki naturalne i wymiana handlowa... 79

odznaczatly si¢ rudawa barwa> i uchodzity za mniej wartosciowe niz odmiany
sprowadzane ze Wschodu, to i tak z powodzeniem zastepowaly je na miejsco-
wym rynku. W XV w. dostep do tanszego, lokalnego cukru nie tylko rekompen-
sowat utrate zrodet bliskowschodnich, lecz rowniez stwarzal nowe mozliwosci
eksportowe. Ten stan rzeczy trwat do lat 70. XV w., kiedy wraz z nasileniem
konkurencji cukru z wysp atlantyckich (Madera, Wyspy Kanaryjskie) znaczenie
walenckiego cukru na rynkach §rodziemnomorskich stopniowo stabto.

Niezaleznie od tego, uprawa trzciny cukrowej co najmniej do schytku XV w.
byta istotng galezia walenckiej gospodarki rolnej. Wspomniany Hieronim Miin-
zer, przebywajacy na terenie Walencji w pazdzierniku 1494 r., zaliczyt trzcine
cukrowa do najwazniejszych upraw regionu. Niemiecki podréznik mogl na wia-
sne oczy przekonac sie, jak w wyniku kolejnych etapow produkceji uzyskuje sie
cukier (vidimus clarificare, coquere, quo subtilius erat excerpere zucarum candi
conficere), co — jak zaznaczyl — byto dlan sporym przezyciem (erat nobis prec-
larum spectaculum)™.

Fakt, ze w XV w. cukier byt fatwo dostepny w catej Koronie Aragonii, stat si¢
jednym z kluczowych czynnikow, decydujacych o wzroscie wytwarzania stod-
kich wyrobow na interesujagcym nas obszarze. Drugim waznym bodzcem, wa-
runkujacym rozwdj branzy cukierniczej, byt dostep do produktéw ogrodniczych
i sadowniczych, a wigc do owocow oraz warzyw konserwowanych przy uzyciu
miodu i cukru.

Rozwo6j produkcji owocowo-warzywnej byt mozliwy dzigki rozbudowa-
nej sieci irygacyjnej, ktora chrzescijanie odziedziczyli po muzulmanach. Nie
bez znaczenia byly rowniez przejete od nich umiejetnosci uprawy ziemi, roz-
powszechniane nastepnie na innych obszarach. Niemniej jednak podstawowym
warunkiem rozwoju poszczego6lnych upraw byly doskonate warunki klimatyczne
1 naturalne.

I tu rowniez palma pierwszenstwa nalezy si¢ Walencji. Cho¢ na poszczego6l-
nych terenach Korony Aragonii sady i ogrody znajdowaty si¢ w bezposredniej
bliskosci wigkszosci duzych osrodkow miejskich, to bezsprzecznym liderem
w produkcji rozmaitych owocoéw i warzyw byla wilasnie Walencja. Zgodnie
ze $wiadectwem cytowanego uprzednio Hieronima Miinzera na obszarach Wa-
lencji istniala w XV w. dobrze rozwinieta sie¢ irygacyjna, ktéra w potaczeniu
z korzystnymi warunkami glebowymi i klimatycznymi stwarzata idealne warunki

53 A. Riera Melis, Il Mediterraneo..., s. 19; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 320.

3% J. Guiral, Le sucre..., s. 122—-125; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 214-223. Szerokie omOwienie
dziejow i organizacji cukrownictwa walenckiego znajduje si¢ w pracy J. Perez Vidal, La cultura de
caria de azucar en el levante espaiiol, Madras 1973, s. 37-104. Niektore z zawartych tam tez wyma-
gaja jednak gruntownej rewizji. Problem eksportu cukru z Walencji omawiaja rowniez: J.V. Garcia
Marsilla, El luxe dels llépols. Sucre i costum sumptuari a la Valéncia tardomedieval, (w:) Sucre
i creixement..., s. 96-99; D. Igual Luis, Sucre i comer¢ internacional al voltant del 1500, (w:) Sucre
& Borja...,s. 89-107.

55 L. Pfandl, op. cit., s. 25.
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do rozwoju miejscowego sadownictwa (Est maxima et nobilissima planicies,
quasi planicie circa Mediolanum et Colonia, ubique montibus cincta, nisi ad
meridiem mare habeat altum. Hec planicies fluminibus ex montibus per varia
cannalia sparsis ubique irrigatur)®®. Dzigki temu — jak pisat autor — Walencja
obfitowala w rozmaite owoce cytrusowe, takie jak: granaty, pomarancze, limonki
i cytryny. Ilos¢ owocow pozyskiwanych z tamtejszych sadow musiata by¢ tak
znaczna, ze Miinzer nie wahal si¢ stwierdzi¢, piszac z emfaza: et credo in tota
Europa fructus maritimos in tanta perfectione vix esse. Co wigcej, jak dowiaduje-
my si¢ z dalszej czesci relacji, podroznik osobiscie odwiedzat walenckie ogrody,
w ktorych rosty drzewa limonkowe, pomaranczowe, cytrynowe i daktylowe®’.
Na zakonczenie rozdziatu podaje jeszcze inne informacje wazne w kontekscie
przyrzadzania stodkos$ci. Stwierdza mianowicie, ze na terenie Walencji pozysku-
je si¢ anyz, koperek i cedraty. Nie brakuje tu rowniez kminku, ktory byt wysytany
z Alacant do Flandrii. Osobne miejsce zajmuje szafran (crocum in bona quanti-
tate nascitur), ktorego eksport byt niezwykle zyskowny>®. Warto zwroci¢ uwage
na fakt, ze autor nie odnotowuje przetwarzania i konserwowania poszczegdlnych
plonéw ziemi za wyjatkiem trzciny cukrowe;.

% Tbidem, s. 21. Z przekazem H. Miinzera koresponduje opinia F. Eiximenisa, ktory w hiper-
bolicznym poréwnaniu twierdzit, ze zasoby naturalne Walencji przewyzszaja walory biblijnej ziemi
obiecanej: (...) la terra on Adam primerament habita quant estec gitat de paradis terrenal, ¢o és
Ebron, ne la terra de promisio, ne patria que en lo mon sia, per gran nom que haja no abunda aixi
en tanta fruyta estranya, ne en arbres fragants e preciosos com aquesta: F. Eiximenis, Regiment de
la cosa publica, Barcelona 1927, s. 24. Jednoczesnie wymienil szereg gatunkow owocow, piszac:
car si en fruites volen pensar, aci ha raims e gran vinyet a tota part ben regava e endregat. De aqui
havets vin blanc e vermell, noble, bo e bell qui s’escampa per diverses parts del mon. Aprés hic
ha panses blanques e negres, figues, molt oli, ametles, préssecs, pomes, peres, teronges, llimons,
llimes, adzebrons, aranges, cireres de diverses sorts, guindoles, albercocs, magranes, ginjols, nous,
avellanes, sarmenyes, lledons, garrofes, prunes, nesples, codonys, albérxiques, ab molts d’altres:
ibidem, s. 25; J.V. Garcia Marsilla, Alimentacion y salud..., s. 146—147. Problem produkcji ogrod-
niczej Walencji u schytku $redniowiecza omawia rowniez J.M. Cruselles Gémez, Produccion y au-
toconsumo en contractos agrarios de la huerta de Valencia, (w:) Actes del I Col-loqui d’Historia...,
s. 70-71.

57 Miinzer w swoim opisie zwraca uwagg na szczego6lny urok tych ogrodoéw. Jak zauwaza nie-
miecki podroznik, w ogrodach obok licznych drzew owocowych znajdowaty si¢ rowniez rosliny
ozdobne, a takze akwedukty i baseny rybne. Pigkno tych miejsc sprawilo, ze Miinzer nie wahat si¢
przyrownac ich do ogrodu rajskiego (similiter in aliis ortulis nobilium qui omnes adeo decorati
erant, ut paradisum aliquod crederes): L. Pfandl, op. cit., s. 24-27. Z ciekawostek warto dodac,
iz autor odnotowal, Ze na terenie Walencji istnieja plantacje morwowcow, na ktorych hodowano
jedwabniki. Wspomina rowniez, ze na tym obszarze hodowano czerwce, uzywane do farbowania
tkanin (fakt ten porownuje do Polski!). Caly region jawi si¢ dla niego jako teren produkcji oliwy
i welny.

58 Similiter cartamus quem vulgo safflar vocant, id est crocus silvestris pro tingendis pannis,
similiter rubea tincta: L. Pfandl, op. cit., s. 27; F. Rafat i Selga, Masos, safia, occitans i pesta ne-
gra. Estudis d’historia de la Catalunya central, Manresa 1993; idem, Manresa en [’exportacio de
safra durant el segle XIV, ,Miscel-1ania d’Estudis Bagencs”, nr 9, 1994, s. 7-25; P. Verdés i Pijuan,
Una especia autoctona: el comerg del safra a Catalunya durant el segle XV, ,,Anuario de Estudios
Medievales”, nr 31/2, 2001, s. 757-785.
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Dzieki tak licznym szczegotom relacja Miinzera zastuguje na wyjatkowa uwa-
ge. Autor w wiarygodny sposob oddaje specyfike warunkow naturalnych Walen-
cji i doktadnie opisuje rozmaite uprawy, dzigki czemu jego opis nie pozostawia
watpliwosci co do tego, iz u schytku XV w. ten region to zyzna kraina, produku-
jaca rozmaite plody rolne, ktore byly licznie eksportowane.

Walencja, podobnie jak Katalonia i Baleary, poza $wiezymi owocami dostar-
czata rowniez owoce naturalnie wystgpujace w suchej postaci oraz przeznaczone
do konsumpcji po uprzednim wysuszeniu. Do pierwszej grupy nalezaly orzechy
laskowe, migdaty, orzechy piniowe, orzechy wloskie oraz kasztany, za$ do dru-
giej — figi, rodzynki wyrabiane z miejscowych winogron i daktyle. W pdznym
sredniowieczu obie grupy stanowity specjalno$¢ terenow jezyka katalonskiego™.
Przyjrzyjmy si¢ blizej sposobom ich pozyskiwania.

Orzechoéw laskowych w duzych ilosciach dostarczaly liczne lasy obszarow
Korony Aragonii. Ich spozycie byt szeroko rozpowszechnione wsrod réznych
warstw spolecznych, co sprawiato, ze istnialo na nie duze zapotrzebowanie,
pobudzajace rozwdj rynku wewnetrznego. Nadwyzki eksportowano na rynki
wschodnie: znajduje to odzwierciedlenie w wielu §wiadectwach zrédtowych do-
tyczacych wymiany handlowej®.

Na catym pasie wybrzeza Katalonii i Walencji wystgpowaty kasztany i orze-
chy wtoskie, ktore rowniez stanowity jeden z towarow eksportowych Korony
Aragonii w p6znym $redniowieczu. Cho¢ wysytano je gtéwnie do Genui, trafiaty
takze do Konstantynopola, na Cypr, Rodos i Kret¢®'.

Z kolei lasy rozciagajace si¢ na obszarach wybrzeza na pdinoc od Barcelony
obfitowaty w orzeszki piniowe. Ich zbiory zaspakajaty gldwnie rodzime potrzeby
konsumpcyjne, cho¢ oczywiscie nadwyzki eksportowano®.

Jesli chodzi o plantacje celowe, to na terenie Katalonii i Walencji szczegol-
nie popularne byly uprawy migdatowcow. Zachowane zrddla, przeanalizowane

% Orzechy: nou muscades: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr IV, pkt. 12; dok. nr VIII,
pkt. 17; dok. nr IX, pkt. 17; dok. nr XII, pkt. 100; dok. nr XIII, pkt 108; dok. nr XIV, pkt. 8; dok.
nr XV, pkt 16; dok. nr XXV, pkt. 18; dok. nr XXIV, pkt. 13; dok. nr XXIX, pkt. 6; nous d’exarch:
ibidem, dok. nr III, pkt. 55; dok. nr IV, pkt. 13; dok. nr VII, pkt. 76; dok. nr VIII, pkt. 16; dok.
nr X, pkt. 16; dok. nr XII, 100; dok. nr XIII, dok. nr XIV, pkt. 1; pkt. 108; dok. nr XV, pkt. 15; dok.
nr XXIV, pkt. 14; dok. nr XXV, pkt. 17; dok. nr XXIX, pkt. 5; nous: ibidem, dok. nr XIV, pkt. 119;
dok. nr XV, pkt. 125; dok. nr XVI, pkt. 137; dok. nr XX, pkt. 46; dok. nr XXIV, pkt. 159; dok.
nr XXV, pkt. 196; M.T. Ferrer i Mallol, Fruita seca..., s. 894.

%M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr IV, pkt. 180; dok. nr VIII, pkt. 76; dok. nr IX, pkt.
81; dok. nr XV, pkt. 106; dok. nr XV, pkt. 125; dok. nr XVI, pkt. 136; dok. nr XXIV, pkt. 67; dok.
nr XXV, pkt. 165, 196; dok. nr XXIX, pkt. 126; idem, El primer manual..., § 111, nr 75, 100; § XV,
nr 32, 69; M.T. Ferrer 1 Mallol, Fruita seca..., s. 896-900; eadem, Figues...,s. 197-198.

' M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr XIV, pkt. 119; dok. nr XV, pkt. 125; dok. nr XXTIV,
pkt. 159; dok. nr XXV, pkt. 196; M.T. Ferrer i Mallol, Fruita seca..., s. 900-903.

92 M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr IV, pkt. 83; dok. nr XV, pkt. 164; dok. nr XXIV,
pkt. 150, 163; dok. nr XXV, pkt. 57; idem, El primer manual..., § 111, nr 57; M.T. Ferrer i Mallol,
Fruita seca..., s. 903-905; eadem, Figues...,s. 199.
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m.in. przez Jacqueline Guiral oraz Mari¢ Teres¢ Ferrer i Mallol, wyraznie wska-
zuja, ze w produkcji i sprzedazy migdatow istotna role odgrywala miejscowa
szlachta. Tym gatunkiem orzechéw handlowano zaréwno lokalnie, jak i eks-
portowano go poza granice Korony Aragonii, gléwnie na Wschéd — na Cypr,
Rodos, Kretg, do Egiptu i Syrii. Sprzedaz na te obszary zostala zainicjowana
w latach 60. XIII w. i trwala przez kolejne dekady. Katalonskie migdaly byty
dystrybuowane rowniez do Portugalii, Flandrii, Anglii i [rlandii. Trafiaty takze na
blizsze rynki — Genui, Pizy, Majorki, Sycylii, Sardynii oraz Tunisu®.

Jak wykazaty badania M.T. Ferrer i Mallol, osobne miejsce w eksporcie kata-
loniskim zajmowaty owoce suszone. W pierwszym rzedzie nalezaty do nich figi
pochodzace z Katalonii, Walencji i Majorki. Autorzy XIV-wiecznych podregczni-
kéw kupieckich (Francesco Balducci Pegolotii, Anonim katalonski) wskazywali
na réznorodno$¢ typow fig pozyskiwanych na obszarach Korony Aragonii. Za
najbardziej warto$ciowe uchodzily gatunki z Majorki i Alacant, z kolei odmiany
z Murcji i Gandii uchodzily za poslednie. U schytku $redniowiecza byty one
eksportowane do Europy Potnocnej, poza tym kupcy katalonscy z duzym powo-
dzeniem handlowali nimi w obrebie Morza Srédziemnego, wysylajac je do Ge-
nui, Tunisu oraz portéw Sardynii i Sycylii®*. Obok fig popularnoscia cieszyty sie
takze miejscowe rodzynki. Hieronim Miinzer pisal, ze gatunki uprawiane w oko-
licach Morverde byly waznym towarem eksportowym curis passis exsiccantis
et optime a Sarracenis preparartis per totam Europam sparguntur, ad Angliam,
Franciam, Alemaniam, Ytaliam, etc.®> Ze wzgledu na zyskowno$¢ handel figami
i rodzynkami byt regulowany osobnymi przywilejami monarszymi®.

¢ M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr III, pkt. 8; dok. nr IV, pkt. 150, 164; dok. nr VI,
pkt. 9; dok. nr VII, pkt. 8; dok. nr XII, pkt. 17; dok. nr XIV, pkt. 119; dok. nr XV, pkt. 98; dok.
nr XVI, pkt. 135, 138; dok. nr XX, pkt. 47; dok. nr XXIV, pkt. 168; dok. nr XXIX, pkt. 125; idem,
El primer manual..., § VIL, nr 49; M.T. Ferrer i Mallol, Fruita seca..., s. 893-896; eadem, Figu-
es...,s. 197-198.

% Figi: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr II, pkt. 16; dok. nr ITI, pkt. 35; dok. nr VI,
pkt. 32; dok. nr VII, pkt. 35; dok. nr XI, pkt. 21; dok. nr XII, pkt. 53, 122; dok. nr XIII, pkt. 54, 128;
dok. nr XIV, pkt. 89; dok. nr X VI, pkt. 111; dok. nr XXV, pkt. 103; dok. nr XIX, pkt. 40, 123; figues
d’Alacant: ibidem, dok. nr IV, pkt. 127; dok. nr VIII, pkt. 102; dok. nr IX, pkt. 106; dok. nr XXIV,
pkt. 90; dok. nr XXIX, pkt. 135; figues de Tortosa: ibidem, dok. nr IV, pkt. 128; dok. nr VIIL, pkt.
103; dok. nr IX, pkt. 107; dok. nr XXIV, pkt. 92; dok. nr XXV, pkt. 105; dok. nr XXIX, pkt. 138;
figes de Terragona: ibidem, dok. nr IV, pkt. 129; dok. nr XXIX, pkt. 139; figues de Denia: ibidem,
dok. nr IV, pkt. 130; dok. nr VIIL, pkt. 103; dok. nr IX, pkt. 107; dok. nr XXV, pkt. 105; figues de
Malica: ibidem, dok. nr IV, pkt. 131; dok. nr IX, pkt. 106; dok. nr XXIV, pkt. 91; dok. nr XXIX,
pkt. 136; figues de Maiorca: ibidem, dok. nr IV, pkt. 132; dok. nr VIIL, pkt. 104; dok. nr IX, pkt. 108;
dok. nr X VI, pkt. 113; dok. nr XXIV, pkt. 93; dok. nr XXIX, pkt. 140; figa de Valencia: ibidem, dok.
nr IV, pkt. 133; dok. nr XXIV, pkt. 94; dok. nr XXIX. pkt. 137; figes de Murcia: ibidem, dok. nr IV,
pkt. 134; idem, El primer manual..., § 11, nr 259-261; § IV, nr 155-158; § XV, nr 34, 233-291;
M.T. Ferrer i Mallol, Fruita seca..., s. 905-909; eadem, Figues..., s. 199-201.

¢ L. Pfandl, op. cit., s. 26.

¢ Rodzynki: Panses: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr IT, pkt. 17; dok. nr XI, pkt. 21;
dok. nr XII, pkt. 122; dok. nr XIII, pkt. 128; dok. nr XIX, pkt. 41, 124; idem, E/ primer manual...,
§ I, nr 262; § XV, nr 35, 292-331; atzebib: idem, Vocabulario..., dok. nr 111, pkt. 34; dok. nr IV,
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Na terenach Korony Aragonii ceniono réwniez miejscowe daktyle. Zdaniem
M.T. Ferrer i Mallol, handel nimi, cho¢ intensywny wewnatrz kraju, w eksporcie
nie osiagnat znaczacych rozmiaréw®’.

Sycylia

Jak przedstawiono powyzej, Walencja, Katalonia i Baleary stanowily najwazniej-
sze obszary pozyskiwania sktadnikow wykorzystywanych do produke;ji stodkich
substancji. Ale nie jedyne. Osobne migjsce zajmowaty wyspy wlaczone do Ko-
rony Aragonii — Sycylia i Sardynia. Nalezy jednak podkresli¢, ze ze wzgledu na
ich oddalenie od iberyjskiej czgsci Korony Aragonii obie wyspy byty postrzegane
jako obszary, z ktorych miejscowe naturalia eksportowano do Katalonii, Walencji
i na Majorke. W istocie byt to import wewnetrzny, w ktorym najwazniejszg role
odgrywali kupcy kazdej z trzech wymienionych krain.

O ile w dziedzinie rolnictwa przodujacg role w iberyjskiej czgsci Korony Ara-
gonii zajmowata Walencja, tak wérdd pozostatych obszaré6w najdogodniejszymi
warunkami do rozwoju sadownictwa i ogrodnictwa mogta poszczyci¢ si¢ Sycy-
lia. Klimat tej wyspy cechuja wysokie temperatury latem i duza wilgotnos¢. Nie
brakuje tu wody, ktora licznymi strumieniami sptywa z okolicznych goér. Lagod-
ne warunki klimatyczne, obfito§¢ wody i zyzne gleby sprawialy, ze w $rednio-
wieczu wyspa nalezata do najwazniejszych obszarow dostarczajacych rozmaite
produkty spozywcze®®. Wsrodd nich prym wiodto zboze, co sprawiato, ze wyspa
uchodzita za spichlerz licznych osrodkow $rodziemnomorskich. W kontekscie
badania dziejow stodkosci istotng role odgrywaty miejscowe produkty ogrodni-
cze 1 sadownicze, szczegodlnie te pozyskiwane w okolicach Palermo. Podobnie
jak w przypadku Walencji, nieocenione znaczenie dla rolnictwa miaty tradycje
uprawy ziemi przeszczepione na wyspe w dobie panowania arabskiego, ktore
z r6znym powodzeniem byty kontynuowane w czasach pozniejszych®. Dodatko-
wym atutem byta rozwinigta sie¢ irygacyjna, w duzej mierze odziedziczona po
epoce muzutmanskiej. Nieco podupadta w pozniejszych wiekach, na przetomie
XIV i XV stulecia przezywata swoj renesans. Jak wykazat w swoich badaniach

pkt. 124; dok. nr VII, pkt. 34; dok. nr VIIL, pkt. 113; dok. nr IX, pkt. 51; dok. nr XIII, pkt. 53; dok. nr
X1V, pkt. 90; dok. nr X VI, pkt. 112; dok. nr XXIV, pkt. 105; dok. nr XXV, pkt. 128; dok. nr XXIX,
pkt. 141; M.T. Ferrer i Mallol, Figues..., s. 199-201.

7 Daktyle: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr IV, pkt. 84; dok. nr VII, pkt. 81; dok. nr
VIII, pkt. 92; dok. nr IX, pkt. 96; dok. nr XII, pkt. 123; dok. nr XIII, pkt. 104, 129; dok. nr XIV, pkt.
32; dok. nr XV, pkt. 69; dok. nr XVI, pkt. 164; dok. nr XIX, pkt. 30, 112; dok. nr XXIV, pkt. 80;
dok. nr XXV, pkt. 130; M.T. Ferrer i Mallol, Figues..., s. 201-202.

% Hugo Falcandus, De rebus gestis in Siciliae regno, Paris 1550, s. 12—13. Autor piszacy
w XII w., wymieniajac zasoby naturalne Sycylii, wskazat na trzcing cukrowa, melony, ogorki i dak-
tyle, zob. H. Bresc, Les jardins de Palerme (1290—1460), ,,Mélanges de I’Ecole frangaise de Rome.
Moyen-Age, Temps modernes”, vol. 84, nr 1, 1972, s. 55-127, s. 56; idem, Un monde méditerra-
néen...,t.1,s. 87-88, 167-168.

% H. Bresc, Les jardins royaux de Palerme, ,Mélanges de I’Ecole francaise de Rome.
Moyen-Age”, vol. 106, nr 1, 1994, s. 239-258, s. 240-241, 247-248; idem, Les jardins de Pa-
lerme..., s. 55n; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 149-150.
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francuski uczony Henri Bresc, Sycylia chrzescijanska po arabskich poprzedni-
kach przejeta rowniez znajomos¢ technik rolno-hodowlanych, arabskie stownic-
two agronomiczne oraz poszczegdlne rodzaje upraw’’.

Do najistotniejszych z nich nalezaly plantacje trzciny cukrowej, upowszech-
nione na tych terenach przez muzutlmanskich przybyszow z Maghrebu, Egiptu
oraz terenéw al-Andalus po arabskim podboju wyspy zainicjowanym w 827 r.
Cho¢ najstarsze wzmianki o infrastrukturze wykorzystywanej do produkcji cukru
na tym obszarze pochodza z ok. 945 r., sama rafinacja — jak wskazuje M. Ouer-
felli — musiata by¢ wczesniejsza’'.

Uprawa trzciny cukrowej i zwigzana z nig produkcja cukru byta kontynuowa-
na po podboju wyspy przez Normanoéw w 2. potowie XI w. Rozwijana w XII w.,
na poczatku nastepnego stulecia zostata zahamowana, by rozkwitnag¢ na nowo
u schytku rzadow cesarza Fryderyka II Hohenstaufa. Po jego $mierci w 1250 r.,
w zwiazku ze zmienng sytuacja polityczno-gospodarczg wyspy, rozwoj tej dzie-
dziny rolnictwa ulegl znaczacemu ograniczeniu. Dopiero od poczatku XIV w.
wraz z 0gdlng stabilizacja pod rzadami dynastii aragonskiej uprawy trzciny cu-
krowej zostaly odtworzone, cho¢ miaty w tym okresie bardzo ograniczony zasieg.
Uprawg trzciny zajmowali si¢ gtownie wlasciciele ogrodow, ktorzy taczyli ja
z innymi nasadzeniami, zaniedbujac infrastrukture niezbedna do rafinacji cukru.
Ta ostatnia zostata odtworzona w 3. ¢wierci XIV w. przy udziale miejscowych
speziari 1 notariuszy, ktorzy poczynili niezbedne inwestycje po tym, jak przejeli
uprawy od ortolani, sycylijskich ogrodnikow. Dzigki temu uprawy trzciny cukro-
wej wyszty poza okolice Palermo i od schytku XIV w. zaczety obejmowac coraz
to nowe obszary’’.

Rozwijana wowczas produkcja cukru szybko okazata si¢ by¢ na tyle lukra-
tywnym zajeciem, ze krol Marcin I Ludzki, poczawszy od 1393 r., obtozyl ja
podatkami. W nadziei na znaczne zyski z rafinowania trzciny na Sycylie trafiat
takze obcy kapitat (cho¢ udziat przedsiebiorcow katalonskich byt znikomy).

Proces poszerzania terenu upraw postepowal rowniez na poczatku XV stu-
lecia. W skrajnych przypadkach doprowadzat do napig¢ miedzy posiadaczami
plantacji trzciny cukrowej a wlascicielami winnic i ogrodow. Jednak juz w la-
tach 20. XV w. — zdaniem M. Querfellego — uprawy trzciny i zwigzana z nimi
produkcja cukru wkroczyly w ere postepujacego kryzysu. Byt on spowodowa-
ny narastajaca konkurencjg miedzy poszczeg6lnymi producentami, okresowy-
mi brakami wody (niezbednej do wlasciwego wzrostu upraw), a nade wszystko
wzrostem obcigzen fiskalnych naktadanych przez Korone na lokalnych wytwor-

"0 H. Bresc, Les jardins de Palerme...,s. 73.

7I' M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 151-155.

2 H. Bresc, Un monde méditerranéen...,t. 1, s. 227-235; idem, La canne a sucre dans la Sicile
médiévale, (w:) La caiia de aziicar en el Mediterraneo. Actas del segundo seminario internacional
sobre la caria de aziicar, Casa de la Palma, Motril, 17-21 septembre 1990, Grenada 1991, s. 46;
M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 155-159.
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cow. Ten stan rzeczy, cho¢ przejsciowo zahamowany w latach 40. XV w., zasad-
niczo trwat do konca stulecia, z tym ze w jego drugiej potowie decydujacy wptyw
miato ogdlne ostabienie gospodarcze, jakie przezywaty poszczegolne kraje Ko-
rony Aragonii, w tym Sycylia”.

Jesli chodzi o inne galezie gospodarki rolnej, to nalezy stwierdzi¢, iz — po-
dobnie jak w przypadku muzutmanskiej Hiszpanii — Sycylia wiele zawdzigcza
Arabom, ktorzy introdukowali na t¢ wyspe uprawy wielu owocow cytrusowych.
Zdaniem H. Bresca, rozwijana w XIV i XV w. produkcja owocdw i warzyw powie-
lata t¢ z czasow muzutmanskich i wyraznie kontrastowala z ubostwem gatunkow
uprawianych na terenach Europy Péinocne;.

W oparciu o wnikliwag analize licznych kontraktow sprzedazy ptodow rol-
nych obecnych na rynku wewnetrznym wyspy w latach 1290-1460, wspomniany
powyzej francuski uczony stwierdzit, ze w okolicach Palermo uprawiano cala
game owocow i warzyw. Najliczniej wystgpowaly owoce cytrusowe: cytryny
i pomarancze, a takze granaty (oba ostatnie gatunki uprawiano w dwoch odmia-
nach: stodkich i gorzkich). Popularne byly rowniez morele, migdaty, gruszki,
brzoskwinie, sliwki, figi (w tym odmiana okre$lana mianem catalaniske), dakty-
le, jabtka, pigwy, winogrona, truskawki, a takze melony i dynie. Dla dopetnienia
obrazu nalezy wspomnie¢ o warzywach i ziotach, takich jak: cebula, kapusta,
ogorki, baktazany, szpinak, rzepa, satata, karczochy, szparagi, kolendra i kope-
rek. Juz sama ilo$¢ rodzajoéw owocow 1 warzyw jest znaczaca, a — jak wykazat
H. Bresc — czesto zdarzato sig, ze w ogrodach Palermo hodowano r6zne odmia-
ny danego gatunku’.

Trudno jednoznacznie okresli¢, jaka czgs¢ sycylijskiej produkceji ogrodni-
czo-warzywnej eksportowali Katalonczycy. Pewnym jest natomiast, ze w eks-
porcie preferowali owoce i warzywa odpowiednio zakonserwowane, niejedno-
krotnie poddawane procesowi kandyzowania (zob. nizej).

Sardynia

W poréwnaniu do mozliwosci produkeyjnych rynku sycylijskiego jego sardynski
odpowiednik byl mocno ograniczony. Sardynia, cho¢ charakteryzowata si¢ zbli-
zonymi warunkami klimatycznymi, w przeciwienstwie do Sycylii nie posiadata
korzystnych gleb i nie dysponowata wystarczajaca iloScig wody niezbednej do
rozwijania ogrodnictwa i sadownictwa na skale przemystowa. Co wiecej, nie mia-
ta jako$ szczegdlnie rozwinigtych tradycji rolniczych. Gorzyste uksztaltowanie

3 C. Trasseli, Storia dello zucchero siciliano, Caltanissetta—Roma 1982, s. 121, 145-146, 168,
202-203; H. Bresc, Un monde méditerranéen..., t. 1, s. 235-250, 564-566; M. Ouerfelli, Le su-
cre..., s. 160—179; idem, Production et commerce du sucre en Sicile au XV* siecle: la participation
étrangere, ,,Food & History”, nr 1, 1, 2003, s. 103—122; A. Giuffrida, La produzione dello zucchero
in un opificio della piana di Carini nella seconda meta del sec. XV, (w:) Imprese industriali in Sici-
lia (secc. XV-XVI), a cura di A. Giuffrida, Palermo 2012, s. 22-41; D. Santoro, Salute dei re. Salute
del popolo. Mangiare e curarsi nella Sicilia tardomedievale, ,,Anuario de Estudios Medievales”,
nr 43/1, enero—junio 2013, s. 267.

™ H. Bresc, Les jardins de Palerme...,s. 73-74.
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powierzchni sprawiato, ze na terenie Sardynii wazng role odgrywato pasterstwo,
przez co wyspa byta gldéwnym dostawcg produktow hodowlanych oraz przetwo-
row mlecznych, a w szczego6lnosci serow. W tej perspektywie Sardynia, cho¢
stanowita wazny obszar eksportowy dla kupcow katalonskich, miata marginalne
znaczenie jako zaplecze dla produkcji stodkosci™.

Nie znaczy to, ze sardynski rynek produktow zywnosciowych byl przesadnie
ubogi. Wrecez przeciwnie — jak wykazaty badania L. Galoppini, obcy kupcy obok
skor, welny, solonego migsa, serow czy wina nabywali w portach Sardynii takze
zréznicowany asortyment artykutow konsumpcyjnych, wsérdd nich m.in. glowy
cukru, cukier puder, midd, korzenie, oliwki i oliwe, ocet, ryby, bob, kasztany,
figi, pomarancze, orzechy laskowe, wreszcie rozne gatunki owocow’. Mozna
jednak sadzi¢, ze tylko niektore z tych produktéw byty pochodzenia miejscowe-
g0, pozostale za$ byly importowane, a na miejscu powtornie wprowadzane do
obiegu handlowego.

b

Podsumowujac ten etap rozwazan, nalezy stwierdzi¢, ze poszczegélne kraje Ko-
rony Aragonii, obfitujgc w rozmaite surowce spozywcze, bylty w sredniowieczu
doskonatym zapleczem dla pozyskiwania komponentow koniecznych do rozwoju
produkeji stodkich specyfikow. Réznorodnos¢ sktadnikow stwarzata mozliwosé
wyrobu wielorakiego asortymentu produktow farmaceutyczno-cukierniczych.
Z drugiej jednak strony, produkcja rolna byta waznym, ale nie jedynym warun-
kiem pozwalajacym na rozwinigcie wytworstwa stodkosci w krajach Korony
Aragonii. Zachowany materiat zrédtowy wskazuje, ze na tym obszarze istotnym
czynnikiem pobudzajacym ich produkcje byta takze dalekosi¢zna wymiana han-
dlowa prowadzona przez poddanych wladcow Korony Aragonii. Jaki wpltyw na
rozwdj rynku stodkosci na obszarach Korony Aragonii mial katalonski handel
zamorski? W jakiej mierze stal si¢ on motorem napgdowym rodzimej wytwor-
czosci? Jaki wptyw na asortyment towaréw mialy kontakty z obszarami, na kto-
rych produkcja stodkich substancji stata na wysokim poziomie rozwoju? — to
pytania, ktore beda wyznacza¢ tok dalszych rozwazan. Poszukujac odpowiedzi,
nalezy zacza¢ od sumarycznej charakterystyki kwestii aktywnosci handlowej Ka-
talonczykéw w p6éznym Sredniowieczu. W prezentacji tego zagadnienia postuze
sie m.in. najnowszymi wynikami badan M.T. Ferrer i Mallol”’.

5 C. Zedda, I rapporti commerciali fra la Sardegna e il Mediterraneo dal XIII al XV secolo.
Continuita e mutamenti, ,,Archivio Storico e Giuridico sardo di Sassami”, vol. 12, 2007, s. 166,
178; C. Villanueva Morte, La presencia de valencianos y aragoneses en la documentacion notarial
cagliaritana del siglo XV, ,,Anuario de Estudios Medievales”, nr 38, 1, 2008, s. 42—43.

¢ L. Galoppini, Le commerce des pdtes alimentaires dans les Aduanas Sardas, ,,Médiévales”,
nr 36, 1999, s. 115.

" M.T. Ferrer, El comer¢ catala..., s. 159-193.
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3. Miedzynarodowy katalonski handel morski Zzrédlem bogactwa panstwa

Ekspansja na Zacho6d i Poludnie

Poczatki katalonskiej wymiany morskiej siegaja IX—XI w., kiedy to miejscowi
kupcy, przemierzajac przybrzezne wody zachodniej czesci Morza Srédziemne-
go, zaczeli dociera¢ do wybrzezy Prowansji. Dalsza droge pokonywali ladem,
stopniowo kierujac si¢ do Flandrii — jednego z najwazniejszych obszaréw han-
dlowych w Europie petnego $redniowiecza. Rownoczesnie rozpoczgli penetracje
rynkow z terenow al-Andalus. Powstanie Korony Aragonii w XII w. w znaczacy
sposob wptyneto na dalszy rozwoj dzialalnos$ci handlowej prowadzonej przez
Katalonczykow. W tym stuleciu horyzont wymiany ulegat stopniowemu posze-
rzeniu o wybrzeza Afryki Polnocnej. Okres pelnego rozkwitu w tej dziedzinie
przypadt na wiek XIII. Wtedy bowiem Korona Aragonii wkroczyta na drogg eks-
pansji terytorialnej, kontynuowanej w nastepnych dwoch stuleciach. Dzigki niej
kupcy katalonscy wyruszyli na podboj d6wczesnego $wiata handlu. Podjeli wow-
czas skuteczng rywalizacj¢ z przedstawicielami morskich republik kupieckich —
gléwnie Wenecji i Genui — na terenach wschodniej czesci basenu Morza Srod-
ziemnego (Syria, Palestyna, Egipt, Bizancjum). Jednocze$nie umacniali swoje
przyczotki na terenach Europy Zachodniej, glownie we Flandrii i Anglii’™.

Pierwotnie motorem napg¢dowym handlu morskiego byli kupcy barcelon-
scy, ktorzy w dobie pelnego sredniowiecza stopniowo intensyfikowali kontak-
ty z gtownymi o$rodkami wymiany handlowej péinocno-zachodnich wybrzezy
Morza Srodziemnego (Narbona, Montpellier, Marsylia, Genua, Piza i wybrzeza
Sycylii). Docierali rowniez do najwazniejszych portéw muzulmanskiej Hiszpa-
nii, a od XIII w. praktycznie zmonopolizowali handel z Lewantem. W XIII w.
dotaczyli do nich przedsigbiorcy osiedleni na Majorce i zamieszkujacy tereny
Walencji, aktywnie wlaczajac si¢ w nurt wymiany. W przeciwienstwie do Barce-
lonczykow te dwie grupy kupieckie koncentrowaly si¢ na rozwijaniu kontaktow
z Maghrebem (cho¢ nie zaniedbywaly takze innych obszarow)”.

Przystepujac do naszkicowania tta dziatalno$ci handlowej Katalonczykow
w p6znym sredniowieczu, w pierwszym rzedzie nalezy zwrdci¢ uwage na specy-
fike 1 uwarunkowania handlu katalonskiego.

Podstawowe znaczenie miato tu korzystne potozenie Katalonii w poioc-
no-wschodniej czesci Pétwyspu Iberyjskiego. Miejscowa linia brzegowa stwa-
rzala umiarkowanie dogodne warunki do powstania portow badz niewielkich
przystani. W zdecydowanej wigkszos$ci byly to piaszczyste plaze, stabo ostonigte
od wiatru. W nielicznych przypadkach wykorzystywano naturalne przystanie. Jak

® D. Bramon, op. cit., s. 71-75; A. Garcia i Sanz, Els inicis del gran comerg, (w:) Historia
de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. IL, s. 195-206; M. Sanchez, Impuls comercial i financer entre el
1200 el 1350: mercaders i banquers, (w:) Historia de Catalunya, dir. J. Salvat, vol. II, s. 101-117;
M.T. Ferrer, El comerg catala...,s. 159-160.

" S. Bensch, Barcelona i els seus dirigents: 1096—1291, Barcelona 2000, s. 200-210, 253-277,
M.T. Ferrer, El comerg catala..., s. 160.
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zauwaza M.T. Ferrer i Mallol, o lokalizacji portu decydowat przede wszystkim
zwiazek z osrodkiem miejskim, w ktorym handlowano towarami wytwarzanymi
przez miejscowe rolnictwo i rzemioslo. Z czasem miasta portowe staty si¢ miej-
scami roztadunku i zatadunku towaréw przewozonych na znaczne odlegtosci.
Niektore z nich zostaly waznymi o$rodkami miedzynarodowego handlu dale-
kosigznego®.

Na kortezach generalnych w Monts6é w 1363 r. ustalono liste portow, w kto-
rych wymiana towarowa zostala opodatkowana. Do tej kategorii zaliczono
os$rodki w Colliure, Ross, Torroella de Montgri, Palamds, Sant Feliu de Guixols,
Barcelonie, Tarragonie, Cambrils i Tortosie, a dwa lata pozniej powyzsza liste
uzupetniono o Sant Floreng, Canet oraz Sitges®!.

Specyfika aktywnosci portowej na wybrzezu Katalonii w pdznym $rednio-
wieczu polegata na tym, ze nie kazdy z osrodkow okreslonych mianem miasta
portowego lezal bezposrednio na wybrzezu. Do tej grupy nalezaly Tortosa, Per-
pignan i Girona. Mimo to, dzigki systemowi powigzan handlowych i rozwinigtej
sieci drog ladowych, miasta te byly dobrze potaczone z wlasciwymi portami,
np. Perpignan z Canet i Colliure, a Girona z Sant Feliu de Guixols. Tortosa byta
skomunikowana z wybrzezem szlakiem rzecznym.

Wzdhiz linii brzegowej Katalonii rozkwitla réwniez cata sie¢ mniejszych
przystani. Przewaznie petnity one funkcje portow rybackich, ewentualnie miejsc
przetadunku towarow regionalnych, wysytanych do wiekszych osrodkoéw®?.

Wsrdéd nadmorskich portow czotowe miejsce zajmowata Barcelona ze wzgle-
du na swoj stoteczny charakter. Byta zwornikiem calego systemu powigzan han-
dlowych Korony Aragonii i najwazniejszym portem docelowym katalonskiego
handlu zamorskiego. Jesli chodzi o sam port w Barcelonie, to jego poczatki sie-
gaja okresu cesarstwa rzymskiego. Pierwotnie nie dysponowat on dogodnymi
warunkami do zatadunku czy roztadunku towardéw: przy miescie rozciggata sig
piaszczysta plaza, jedynie od zachodu ostonigta niewielkim przyladkiem utwo-
rzonym przez wzgorze Montjuic. Silne prady przybrzezne czesto uniemozliwiaty
manewrowanie i kotwiczenie. Pomimo tych niedogodnosci port barcelonski juz
w XIII w. stat si¢ najwazniejszym centrum przetadunkowym towaréw wysyta-
nych badz przywozonych z odlegtych krain. Wraz z intensyfikacja wymiany han-
dlowej konieczna byta budowa nowej infrastruktury portowej. Zostata ona za-
inicjowana w 1439 r. i byla prowadzona ze zmiennym szcze$ciem przez kolejne
lata. Efekty prac daly si¢ zauwazy¢ dopiero po 1477 r., gdy zaczeto wznoszenie

8 M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio, ports i comerg a la Mediterrania de la Baixa Edat Mitja-
na, (w:) Actas V Jornadas internacionales de Arqueologia subacudatica. Comercio, redistribucion
v fondeaderos. La navegacion a vela en el Mediterraneo (Gandia, 8—10 novembre 2006), ed. J. Pé-
rez Ballester, G. Pascul, Valencia 2008, s. 117.

81 M. Sanchez Martinez, R. Orti Gost, Corts, parlaments i fiscalitat a Catalunya: els capi-
tals del donatiu (1288—1384), Barcelona 1997, s. 241, 290; M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio...,
s. 117-118.

8 M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio..., s. 117-136.
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umocnionego nabrzeza, ktore docelowo miato umozliwia¢ statkom o wiekszym
tonazu bezposredni zaladunek z ladu. Port w Barcelonie swdj przodujacy charak-
ter na trasach zeglugi katalonskiej zachowat do konca wiekow srednich®.

Konkurowat z nim port w Walencji, podobnie jak barcelonski rozlokowany
na otwartej plazy i otoczony ptytkimi wodami przybrzeznymi. W XIII w., po
wlaczeniu Walencji do Korony Aragonii, w miejscowym porcie zaczety funkcjo-
nowac sktady towarow, wybudowano takze stocznig¢. O mozliwosciach i umiejet-
no$ciach walenckich szkutnikow $wiadczy fakt, ze to wlasnie tu przygotowano
flotyllg okretow, ktore w 1282 r. zawiozty Piotra Wielkiego na Sycylig®. Mimo
niesprzyjajacych warunkow terenowych Walencja stata si¢ w p6znym srednio-
wieczu istotnym punktem przeladunkowym naturaliow pochodzacych z regionu
(gtownie suchych i suszonych owocow), a takze licznych dobr importowanych
z odlegtych krain. Petnita rowniez role portu przetadunkowego towarow wysyta-
nych w glab ladu, zardwno na tereny Walencji, jak i do krain sasiednich — Kasty-
lii i Aragonii. Prgznie dziatajaca Walencja w interesujacym nas okresie stala si¢
wazng przystanig na szlakach handlu morskiego z Genua oraz portami Langwe-
docji, Maghrebu czy Granady®. Wraz z portem w Walencji rangg portow krolew-
skich cieszyly sie¢ osrodki w Castelld, Burriana, Morverde, El Grau de Valéncia,
Cullera, Gandia, Dénia i Alacant, a takze Peniscola®.

Na obszarach Korony Aragonii, obok osrodka barcelonskiego i walenckiego,
istotng role odgrywaty takze porty Majorki: Portopi (dzisiejsza Palma de Mallor-
ca), lezace na zachodnich obrzezach Ciutat de Mallorca, oraz Séller i Pollenca,
ulokowane po pdinocnej stronie wyspy. Ich wyjatkowe znaczenie na szlakach
katalonskiej zeglugi morskiej wynikato przede wszystkim ze strategicznego po-
lozenia w tej czesci Morza Srodziemnego. Pehity tez funkcje waznych sktadow
towarow, w szczegdlnosci produktéw z Afryki Pétnocnej. Co wiecej, wszystkie

8 J.F. Cabestany i Fort, J. Sobrequés i Callico, La construccio del port de Barcelona al segle
XV, ,,Cuadernos de Historia Economica de Catalufia”, nr VII, 1972, s. 41-113; S. Riera i Viader,
La construccio del port de Barcelona durant el regne de Ferran II el Catolic, (w:) La Mediterra-
nia de la Corona d’Arago. Segles XIII-XVI. VII Centenari de la Senténcia arbitral de Torrellas
1304-2004. XVIII Congrés d’Historia de la Corona d’Arago, Actes, vol. 11, a cura de R. Narbona
Vizcaino, Valéncia 2005, s. 1417—-1425; M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio..., s. 131, J. Alemany,
El puerto de Barcelona, Barcelona—Madrid 2002, s. 35-78. Problematyke¢ funkcjonowania portu
w Walencji w okresie od XV w. do poczatku XVI w. szczegétowo omawia: J. Guiral-Hadziiossif,
Valence..., passim.

8 R. Muntaner, op. cit., s. 705; J. Hinojosa Montalvo, Ciudades portuarias y puertos sin ciu-
dades a fines de la Edad Media en el Mediterraneo occidental, (w:) Tecnologia y Sociedad: Las
grandes obras publicas en la Europa Medieval. XXII Semana de Estudios Medievales, Pamplona
1996, s. 263-287; M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio..., s. 140-141.

8 J. Hinojosa Montalvo, Ciudades portuarias en la Corona de Aragon durante la baja edad
media: los ejemplos de Mallorca, Valencia y Alicante, (w:) Citta portuali del Mediterraneo, Storia
e Archeologia, Atti del Convegno internazionale di Genova 1985, a cura di E. Poleggi, Genova
1989, s. 151-165; M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio..., s. 140-141.

8 R. Ferrer Navarro, Los puertos del reino de Valencia durante el siglo X1V, ,,Saitabi” XXV,
1975, s. 103—117; M.T. Ferrer i Mallol, Navegacio..., s. 136—145.
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majorkanskie porty (a takze Ciutadella i Mad na Minorce) byty stosunkowo do-
brze wkomponowane w miejscowa lini¢ brzegowa. Szczegdlnie korzystnym po-
fozeniem szczycit si¢ port w Portopi. Umiejscowiony w niewielkiej zatoce osto-
nigtej od wiatru, stanowil bezpieczng przystan dla licznych jednostek. Wejscie
do portu zamykano tancuchem, co znacznie podnosito poziom bezpieczenstwa.
W XIII w. Portopi nie wystarczato juz dla licznie przybywajacych tu statkow,
dlatego w nieznacznej odleglosci od centrum Ciutat de Mallorca wzniesiono nie-
wielkie nabrzeze. Wkrotce powstata tu latarnia morska i stocznia®’.

Jesli chodzi o tereny zajete przez Katalonczykdw na skutek ekspansji morskiej
(Sycylia, Sardynia, Neapol), to na ogét dysponowaly one rozwinieta infrastruk-
turg portowa. W niektorych przypadkach, np. w Neapolu, katalonska obecno$¢
przystuzyta si¢ przebudowie i ulepszeniu miejscowego portu®®.

Poczatki ekspansji handlu katalonskiego w XII w. i jego gwaltowny rozwdj
w stuleciu nastgpnym nie bytyby mozliwe bez rozwoju budownictwa okretowego
na terenach Katalonii. Pierwotnie jednostki ptywajace byty konstruowane bez-
posrednio na plazach, z czasem szkutnicy zaczeli pracowaé w wyspecjalizowa-
nych stoczniach. Do najstarszych na tym obszarze nalezala stocznia z Tortosy,
funkcjonujaca od potowy X w. U schytku wiekdéw $rednich palme pierwszenstwa
dzierzyta stocznia krolewska (katal. drassanes reial) w Barcelonie, sukcesywnie
rozbudowywana na przetomie XIV i XV w., ktdra zastapila stoczni¢ funkcjonu-
jaca tu wezesniej®.

Kupcy katalonscy, podobnie jak i przedstawiciele innych nacji §rédziemno-
morskich, odbywali podroéze na rozmaitych typach jednostek petnomorskich.
Jak wykazaty szczegdtowe badania Arcadiego Garcii Sanza, najpopularniejszym
srodkiem transportu byly galery, ktore wystepowaly w trzech typach: sotil, ba-
starda 1 grossa. Byly to jednostki napedzane sitg mig$ni wioslarzy. W najwigk-
szym typie — grossa — ich liczba przekraczata 150 0s6b, a wypornos¢ jednostek
wabhata si¢ miedzy 250 a 280 botes (1 bota to jednostka pojemnosci rowna 480 1).
Osobne miegjsce zajmowatly katalonskie nao, o §redniej wyporno$ci w granicach
400-900 botes, ktore umozliwiaty przewo6z towarow o duzej objetosci. W zeglu-
dze na krotszych odcinkach (na szlakach prowadzacych na Baleary, na wybrzeza
Afryki Potnocnej oraz na trasach przybrzeznych w potnocno-zachodniej czesci
Morza Srédziemnego) byly uzywane mniejsze jednostki, wéréd ktorych przewa-
zaly statki o wypornosci ok. 30 bétes (barcas i lenyos)™.

87 J. Hinojosa Montalvo, Ciudades portuarias en la Corona de Aragon...,s. 151-165; M.T. Fer-
rer i Mallol, Navegacio..., s. 145-147.

8 H. Bresc, Un monde méditerranéen..., t. 1, s. 319-325; idem, La citta portuale e il porto sen-
za citta nella Sicilia dei secoli XIV e XV, (w:) Citta portuali del Mediterraneo. Storia e archeologia.
Atti del Convegno Internazionale di Genova 1985, a cura di E. Poleggi, Genova 1989, s. 287-294.

8 ]. Alemany, op. cit., s. 49; A. Estrada-Rius, La Drassana Reial de Barcelona e [’Edat Mitjana.
Organitzacio institutional i construccio naval a la Corona d’Arago, Barcelona 2004, s. 15-33.

% J. Alemany, op. cit., s. 48; szerzej o péznosredniowiecznej flocie katalonskiej zob. A. Gar-
cia i Sanz, N. Coll i Julia, Galeres mercants catalanes dels segles XIV i XV, Barcelona 1994,
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Poczawszy od potowy XIII w. kupcy katalonscy dziatajacy w portach $rod-
ziemnomorskich posiadali prawng opieke tzw. konsulow zamorskich (katal.
consols d’ultramar). Na mocy przywilejow z 1266 1 1268 r. prawo do wyzna-
czania konsulow otrzymaty wiladze Barcelony. Wspomniani urzednicy byli re-
prezentantami kupcow dziatajacych na terenach zamorskich. Do ich kompeten-
cji nalezata zarowno obrona interesow swoich rodakow, jak i wymierzanie im
sprawiedliwos$ci. Wskazani przez nich kandydaci po objeciu urzedu uzyskiwali
jurysdykcje wobec wszystkich poddanych Korony (wyjatek stanowity konsula-
ty w Tunisie i Bugii, obsadzane bezposrednio przez samych wladcoéw). Dzieki
takim rozwigzaniom prawnym barcelonscy kupcy dominowali na arenie handlo-
wej, dystansujac przedstawicieli kupiectwa z innych osrodkéw handlowych Ko-
rony Aragonii’’.

Zdaniem Marii Teresy Ferrer i Mallol, wybitnej znawczyni dziejow srednio-
wiecznego handlu katalonskiego, Katalonczycy w umiejetny sposob weszli w sie¢
powiazan handlowych zdominowanych przez ekspansje¢ handlu weneckiego, ge-
nuenskiego, pizanskiego, a nawet okcytanskiego, m.in. wykorzystujac konflikty,
w jakie byly zaangazowane wloskie republiki kupieckie w XIII i na poczatku
XIV w. Poza tym, w opinii wspomnianej uczonej, kupcy katalonscy trafnie od-
powiadali na zapotrzebowanie obcych rynkéw. Aktywizujac rodzime rolnictwo
1 wytworczo$¢ rzemieslnicza, oferowali zardbwno surowce, jak i gotowe wyroby,
a zyski z ich sprzedazy inwestowali w zakup towaré6w wschodnich®?.

Pierwszym obszarem zainteresowan kupcow katalonskich, zaangazowanych
w wymian¢ towarowa prowadzong szlakami morskimi, byly wybrzeza Langwe-
docji i Prowansji. Poczawszy od XII w. zaopatrywali si¢ tu w ptdtna pochodzenia
regionalnego lub tkaniny sprowadzane z poinocy Francji i Flandrii, a takze w zbo-
ze. Od XIV w. Katalonczycy z powodzeniem zbywali na terenie Langwedocji
tkaniny rodzimej produkcji. W zamian za to dostarczali miejscowym odbiorcom
towary lewantynskie. Na przetomie XIII i XIV w. do handlu z tym regionem
wlaczyli sie kupcy zamieszkujacy Walencje. Na rynki Langwedocji dostarczali
rodzynki i figi, za§ przywozone stamtad tkaniny sprzedawali Kastylijczykom®.

s. 32, 37-50; G. Morro Veny, La marina catalana a mitjan segle X1V, Barcelona 2005, s. 117-124,
132-133.

! Diccionari d’historia de Catalunya, s. 290-291; szerzej o roli katalonskich konsulatow za-
morskich, zob. m.in. J.-F. Cabestany, ,, Consols de mar”’ i ,, Consols d ultramar” en Cataluria (siglos
XIII-X1V), (w:) Le genti del mare Mediterraneo, a cura di R. Ragosta, Napoli 1981, s. 397-425;
D. Duran i Duelt, La red consular catalana: origen y desarollo, (w:) Mediterraneum. El splendor
del Mediterraneo medieval s. XIII-XV, Barcelona 2004, s. 353-361.

%2 M.T. Ferrer i Mallol, Navegacié..., s. 113-166; eadem, El comerg catala..., s. 159-162.

% J.M. Madurell i Marimon, A. Garcia i Sanz, Comandas ..., dok. nr 39, s. 181-182; A. Garcia
i Sanz, M.T. Ferrer i Mallol, Assegurances..., dok. nr 4; M. Riu, Barcelona dins el marc urba de
Catalunya i la Mediterrania, (w:) Historia de Barcelona, vol. 11, ed. J. Sobrequés, Barcelona 1992,
s. 358; C. Carrére, Barcelona..., vol. 1, s. 38-43; M.T. Ferrer i Mallol, Nous documents sobre els
catalans a les fires de la Xampanya, (w:) X Congreso de Historia de la Corona de Aragon. Jaime I
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Wazna role w kontaktach handlowych Katalonii, a p6zniej catej Korony Ara-
gonii, odgrywata wymiana z Genua. Jej poczatki przypadaja na okres poprzedza-
jacy lata 20. XII w. Przedmiotem handlu byli wtedy niewolnicy pochodzacy z re-
konkwisty. Ich sprzedaz przez kupcow katalonskich w Genui byta kontynuowana
do XIV w. Ponadto we wczesnym okresie wymiany z Republika Genuenska wy-
sytano do niej produkty rodzimego rolnictwa, rybotowstwa i rzemiosta (zboze,
krewetki, tkaniny, smote, 10 i sznury)’*.

W XIV w. rozw¢j wymiany byt silnie uzalezniony od relacji panujacych mig-
dzy Korong Aragonii a Republikag Genuenska (konflikty z lat 1331-1336 oraz
1351-1360 znaczaco odbity si¢ na skali sprzedazy towardéw!). O ilosci zawie-
ranych transakcji i zmianach w asortymencie produktéw dostarczanych przez
Katalonczykéw do Genui informuja zachowane spisy oclonych towarow, przy-
wozonych przez nich do stolicy Ligurii, zwane Drictus Catalonorum (z lat 1386,
1392-1393, 1421, 1453, 1454). Kupcy z Barcelony handlowali r6znymi rodzaja-
mi produktow spozywczych (np. midd, oliwa, orzechy wtoskie, laskowe i pinio-
we, sery, ryby, suszone $liwy, kminek, koperek i szafran), wyrobow zeglarskich
(16j, smota, liny i pl6tno), surowcow farbiarskich oraz koralami, papierem i my-
dtem. W droge powrotng do Katalonii chetnie wozili r6zne rodzaje ptdtna, bar-
chany, jedwabie, skory, futra oraz cala game towaréw metalowych, mineralnych
i farbiarskich”.

Kupcy katalonscy utrzymywali rowniez kontakty handlowe z Piza, gdzie
sprzedawali tkaniny i welne, a nabywali m.in. tkaniny florenckie, aksamity, atun,
barwniki tkackie, produkty metalowe, papier, przyprawy i cukier. Od 1277 r.

de Aragon y su época (Zaragoza, 1976). Comunicaciones, Zaragoza 1982, s. 151-159; eadem,
El comerg catala..., s. 162—163.

% C. Imperiale di Sant’Angelo, Codice diplomatico della Repubblica di Genova, vol. I, Roma
19361942, dok. nr 56; I Libri lurium della Repubblica di Genova, vol. 1, p. 2, a cura di D. Puncuh,
A. Rovere, Roma 1996, dok. nr 3; M.T. Ferrer i Mallol, Els italians a terres catalanes (segles XII-
XV), ,,Anuario de Estudios Medievales”, nr 10, 1980, s. 398; F. Soldevila, Alguns aspectes de la
politica economica de Pere el Gran, (w:) VI Congreso de Historia de la Corona de Aragon, Madrid
1959, s. 192—-193; J.-P. Cuvillier, Barcelone, Génes et le commerce de blé de Sicile vers le milieu du
XIIF siecle, (w:) Atti del I Congresso Storico Liguria—Catalogna, Bordighera 1974, s. 162; C. La-
liena Corbera, Licencias para la exportacion de cereal de Aragon y Cataluiia a mediados del siglo
XIII, ,,Aragbdn en la Edad Media”, nr 20, 2008, s. 449-450; D. Igual Luis, G. Navarro, Relazioni
economiche tra Valenza e I’ltalia nel Basso Medioevo, ,Medioevo, Saggi e Rassegne”, nr 20, 1995,
s. 67. Rozwojowi dwustronnej wymiany stuzyta réwniez obecnos¢ kupcoéw z Genui na obszarach
Korony Aragonii, majaca charakter czasowy lub staty. Od schytku XIII w. Genuenczycy zatrzy-
mywali si¢ takze w portach Majorki, na trasach do muzutmanskiej Hiszpanii, Afryki Poélnocnej
i portow atlantyckich: M.T. Ferrer, El comer¢ catala..., s. 163—-164.

% M.T. Ferrer, El comerg catala..., s. 164. Materiaty Zrodtowe dotyczace wymiany handlowej
z Italig znajduja si¢ m.in. w: G. Airaldi, Genova e Spagna nel secolo XV. 11 ,, Liber damnificatorum
in regno Granate” (1452), Genova 1966; R. Callura Cecchetti, G. Luschi, S.M. Zunino, Genova
e Spagna nel XIV secolo. Il “Drictus Catalanorum” (1386, 1392-93), Genova 1970; S.M. Zunino,
N. Dassori, Genova e Spagna nel XV secolo. 1l ,, Drictus Catalanorum” (1421, 1453, 1454), Ge-
nova 1970.
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w Pizie funkcjonowat konsulat katalonski®. Z kolei kontakty z Wenecja i Du-
brownikiem miaty bardzo ograniczony zasi¢g”’.

Wirod obszarow ze srodkowej czesci Morza Srodziemnego, majacych handlo-
we powigzania z Katalonia, szczegélne miejsce zajmowata Sycylia. Ze wzgledu
na strategiczne potozenie stanowita istotny punkt przestankowy na trasach dale-
komorskiego handlu katalonskiego, byta sktadem dobr pochodzacych ze Wscho-
du i Zachodu, a takze waznym dostawca rozmaitych towarow, gldwnie zboza, cu-
kru i produktow miejscowego tkactwa. W zamian za nie Katalonczycy oferowali
rodzime produkty skorzane, futrzarskie i metalowe.

Zwiazanie wyspy z Korong Aragonii w wyniku wydarzen z 1282 r. umozliwito
kupcom katalonskim stworzenie nowych baz handlowych na szlakach wymiany
srodziemnomorskiej”®. Proces ten zostat utwierdzony po oficjalnej inkorporacji
wyspy do Korony Aragonii w 1409 r. przez Marcina I Ludzkiego. W czasach rza-
dow Ferdynanda Katolickiego kupcy katalonscy korzystali z protekcji monarszej,
cho¢ ich dochody z dziatalnosci kupieckiej zaczety podlegac kontroli. Sytuacja ta
stala si¢ przyczyna nieporozumien z miejscowym $rodowiskiem kupieckim®.

Przejecie kontroli nad Sardynia — kolejna wielka wyspa $rodziemnomor-
ska — oznaczalo m.in. otwarcie drogi dostepu do miejscowych zasoboéw natu-
ralnych. Wérdéd nich szczegolnie cenione bylo srebro wydobywane w kopalniach
w okolicach Esglésies (dzis: Iglesias), nastepnie korale, zboze, sery i skory zwie-
rzat, zarowno hodowlanych, jak i dzikich. Korzystne potozenie wyspy na trasach
zeglugowych byto dodatkowym bodZcem do rozwoju wymiany towarowej'®.

% M.T. Ferrer, El comerg catala. .., s. 164.

97 C. Carrere, Barcelona..., vol. 1L, s. 82-92; N. Fejic, Les catalans a Dubrovnik et dans le Bas-
sin Adriatique a la fin du Moyen Age, ,,Anuario de Estudios Medievales”, nr 24, 1994, s. 429-452;
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Sposrod obszaréw Potwyspu Apeninskiego najpozniej terenem ekspansji han-
dlu katalonskiego stato si¢ Krolestwo Neapolu. Cho¢ poczatki wymiany przy-
padaja na pierwsze lata XIV w., to jej dynamiczny rozwoj nastapit dopiero po
1442 1., tj. po zajeciu krolestwa przez Alfonsa Wspaniatomyslnego. Katalonczy-
cy sprzedawali wilasne tkaniny, za$ na miejscu nabywali zréznicowany asorty-
ment towaréw, w tym produkty zywnosciowe, gldwnie zboze i wina, a takze len,
konopie i drewno. Na przetomie lat 60. i 70. XV w., za rzaddéw krola Ferrante,
syna i nastepcy Alfonsa Wspanialomys$lnego, wymiana stopniowo stabta!®!.

W dobie poéznego sredniowiecza Katalonczycy rozwijali kontakty handlowe
rowniez z innymi osrodkami portowymi chrzescijanskiej Europy Zachodnie;j.
W pierwszym rzedzie byty to tereny nadmorskie sgsiadujacej z Korong Arago-
nii Kastylii. U schytku XIII w. Katalonczycy zainicjowali handel z kastylijskimi
portami atlantyckimi: Sewilla, Kadyksem, Sanlucar de Barrameda i Puerto de
Santa Maria. Poczatkowo sprzedawali tu szafran, korale, korzenie i niewolnikdw,
nabywali za$ zboze, oliwe i ryby. W XIV w. obroty handlowe miaty ograniczo-
ny zasigg. Dopiero u schytku XV w. poszerzenie horyzontu wymiany o Wyspy
Kanaryjskie i Maderg znaczaco ozywito prowadzone interesy. W tym okresie
Katalonczycy na obszarach Andaluzji zaopatrywali si¢ w skory i solone ryby
(niektore gatunki przywozono az z odleglej Galicji!). W handlu rybami uczest-
niczyli nie tylko kupcy barcelonscy, ale tez nabywcy pochodzacy z mniejszych
portow Katalonii. Niektorzy z nich peili role posrednikow, a ryby nabywane na
wybrzezu andaluzyjskim dostarczali do innych osrodkow podtnocno-zachodnich
wybrzezy Morza Srodziemnego (Marsylii, Genui, Rzymu, Neapolu). Przedmio-
tem redystrybucji byly rowniez skory z Andaluzji i Irlandii oraz wosk z Maghre-
bu. U schytku XV w. coraz wazniejsza role odgrywal cukier z Madery, nabywa-
ny na obszarach Andaluzji i przywozony na tereny Katalonii w miejsce odmian
sprowadzanych dotad ze wschodniej czesci Morza Srodziemnego'®.

2005, s. 309-362; C. Zedda, Sardegna e spazi economici nel Medioevo: una rilettura problematica,
(w:) La Corona de Aragon en el centro de su historia 1208—1458. Aspectos economicos y sociales,
ed. J.A. Sesma Muioz, Zaragoza 2009, s. 191-232; M.T. Ferrer, E/ comer¢ catala..., s. 165.

101 .M. Madurell i Marimon, Contabilidad. .., s. 472; A. Garcia i Sanz, M.T. Ferrer i Mallol,
Assegurances..., dok. nr 37, 72; C. Carrére, Barcelona..., vol. 1, s. 99-108; M. Del Treppo, I mer-
canti catalani..., s. 183,202-210; J. Hinojosa Montalvo, Las relaciones comerciales entre Valencia
e Italia durante la época de Alfonso el Magnanimo (,, Coses vedades”), ,,Estudios de Edad Media
de la Corona de Aragon”, nr X, 1975, s. 439-510; M.J. Peldez, Catalunya..., s. 165-169; idem,
Notas..., s. 985, 988-989; M.T. Ferrer, El comer¢ catala..., s. 165.

12 M.T. Ferrer i Mallol, La ruptura comercial amb Castella i les seves repercussions a Valéncia
(1403—-1409), (w:) I Congreso de Historia del Pais Valenciano (Valéncia, 1971), vol. II, Valéncia
1981, s. 671-682; M. Diago Hernando, El comercio de tejidos a través de la frontera terrestre
entre las coronas de Castilla y Aragon en el siglo XIV, ,,Studia Historica. Historia Medieval”,
nr 15, 1997, s. 171-207; idem, Introduccion al estudio del comercio entre las coronas de Aragon
v Castilla durante el siglo XIV: las mercancias objeto de intercambio, ,,En la Espaiia Medieval”,
nr 24, 2001, s. 47-101; J. Mutgé i Vives, Projeccio de Barcelona en [’ambit peninsular: noticies
sobre el consolat de catalans a Sevilla, 1282—1327, (w:) El municipi de Barcelona i els combats pel
govern de la ciutat, ed. a cura de J. Roca i Albert, Barcelona 1997, s. 29-38; M. Gonzalez Jiménez,
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Odrebne miejsce w systemie katalonskich powigzan handlowych u schytku
wiekoéw $rednich zajmowaty tereny Europy Péinocnej. Najwazniejszym z nich
byta Flandria, z ktora kupcy z Katalonii utrzymywali relacje od 2. polowy XIII w.
W latach 20. XIV w. dofaczyli do nich Majorkanczycy, a w kolejnej dekadzie
rowniez przedstawiciele Walencji. Do Flandrii Katalonczycy przywozili przy-
prawy korzenne sprowadzane z Lewantu, szafran, orzechy piniowe i laskowe,
migdaty, ryz, rodzynki, figi, daktyle, kminek, wino, oliwe, cukier, zboze, bron,
mydto oraz wyroby ceramiczne i skdrzane. W zamian na miejscu nabywali roz-
maite rodzaje luksusowych tkanin flandryjskich, niezwykle cenionych w catej
6wczesnej Europie!®.

Wymiana byta prowadzona ze zmiennym szczesciem. W 1. potowie XIV w.
jej uczestnicy docierajacy do Flandrii szlakiem morskim musieli zmagac¢ si¢
z atakami piratow genuenskich i angielskich. W tym okresie na rynki flandryjskie
dostarczano przyprawy, alun, bawelne i sery. R6wnoczes$nie, dzigki ustanowieniu
w Brugii dwoch konsulow zamorskich, kupcy katalonscy uzyskali na miejsco-
wym rynku mocng pozycje. U schytku XIV w. ponownie wzrosto zagrozenie
atakami korsarskimi i pirackimi, co sklonilo kupcéw z Barcelony i Walencji do
dziatan obronnych. Kroki, jak przedsiewzi¢li, by zapewni¢ bezpieczenstwo i sta-
lo$¢ wymiany handlowej, byly na tyle skuteczne, ze juz w 1. potowie XV w.
Flandria stata si¢ drugim — po Lewancie — obszarem o najwi¢kszej skali zawie-
ranych kontraktow handlowych. Szczyt wymiany przypadl na lata 1428-1440
i byl zdominowany przez kupcow z Barcelony, ktorzy — co charakterystycz-
ne — bardzo chetnie korzystali z ustug obcej floty, gtdéwnie genuenskiej. Chcac
wzmocni¢ znaczenie floty rodzimej, na przetomie lat 30. i 40. XV w. katalonski
Generalitat finansowat zegluge w konwojach. Po przejsciowym ograniczeniu
kontaktow z Flandrig na poczatku lat 40. kolejna dekada byta ostatnim okresem
ozywienia wymiany. Wraz z wybuchem wojny domowej w Katalonii w 1462 r.
handel praktycznie zamart. Wznowiony po jej zakonczeniu w 1472 r., nie odzy-
skat juz dawnej $wietnosci'®.

J.M. Bello Leon, El puerto de Sevilla en la Baja Edad Media (siglos XIII-XV), (w:) En las costas
del Mediterraneo occidental: las ciudades de la Peninsula Ibérica y del reino de Mallorca y el
comercio mediterraneo en la Edad Media, coord. por B. Gari de Aguilera, D. Abulafia, Barcelona
1996, s. 221-236; J. Hinojosa Montalvo, La Bahia gaditana y Valencia. Areas de convergencia
mercantil a fines de la Edad Media, (W:) La Peninsula Ibérica entre el Mediterraneo y el Atlantico.
Siglos XIII-XV (Cadis, 2003), Cadis—Sevilla 2006, s. 774-789; M.T. Ferrer, El comerg catala...,
s. 172-174.

183 C. Carrére, Barcelona..., vol. 11, s. 56-57, 59-61; M. Del Treppo, I mercanti catalani...,
s. 120, 128; M.T. Ferrer, El comerg catala...,s. 175, 177.

104 A. de Capmany de Montpalau, Memorias historicas sobre la marina, comercio y artes de la
antigua ciudad de Barcelona, reed. per E. Giralt i Raventés i C. Batlle i Gallart, vol. II, Barcelona
1963, s. 108; J.M. Madurell i Marimon, Contabilidad..., s. 508-525; Llibre de deutes..., f. 27r;
F. Melis, Documenti per la storia economica dei secoli XI1I-XVI, Firenze 1972, s. 16; C. Carrére,
Barcelona..., s. 50-56; M. Del Treppo, I mercanti catalani..., s. 94—132; D. Pifarré Torres, El
comer¢ internacional de Barcelona i el mar del Nord (Bruges) al final del segle XIV, Barcelona
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Kupcy katalonscy handlowali réwniez z wyspami brytyjskimi. Zaczeli przy-
bywac na te tereny na przetomie XIII i XIV w., korzystajac ze sprzyjajacej polity-
ki miejscowych wtadcow. W XIV w. na rynki angielskie Katalonczycy importo-
wali szkarlat, farbowane tkaniny i wosk, za$ na miejscu nabywali welne i skory.
W XV w. asortyment produktow nie ulegt zmianie, a sama wymiana handlowa
miata r6zne nat¢zenie'®.

Dla dopehienia obrazu dziatalnosci kupcow katalonskich na poéinocno-za-
chodnich wybrzezach Morza Srodziemnego nalezy wspomnie¢ o wymianie
handlowej prowadzonej na terenach muzutmanskiej Hiszpanii — w Emiracie
Granady. U schytku $redniowiecza Katalonczycy, podobnie jak konkurujacy
z nimi kupcy z Genui, cieszyli si¢ tu duzym zakresem swobodd. Osrodkami ich
aktywnosci byly Almeria, Malaga i Tarifa (w dwoch pierwszych posiadali wila-
sne konsulaty). Katalonczycy zaopatrywali si¢ tu w jedwab, cukier, skory i wosk
z Maghrebu. W XIV w. ich handel z tym obszarem utrudniali genuenscy korsa-
rze, ktorzy znajdowali schronienie w tamtejszych portach. U schytku wiekow
srednich osrodki handlu katalonskiego na terenie Granady odgrywaly dodatkowo
inng wazna rol¢: byly pomostem taczacym wybrzeza Korony Aragonii z brzega-
mi Afryki Pétnocnej'®.

W sieci katalonskich powigzan handlowych szczegélne miejsce zajmowala
zwlaszcza zachodnia czes$¢ Afryki Polnocnej — Maghreb, zwany wowczas Bar-
barig. Obszar ten byl jednym z pierwszych (poza Potwyspem Iberyjskim), na
ktérym Katalonczycy probowali swych sit w handlu zamorskim. Jego poczatki
na tym terenie moga by¢ datowane na przetom XII i XIII w. W latach 1213-1214
Katalonczycy zaczeli przybywaé do Bona, Bugia i Tunisu, lezacych na obszarze
Maghrebu Wschodniego zwanego Ifriquig. Wkrdtce w dwoch ostatnich sposrod
wymienionych miast zalozyli wlasne konsulaty. Z tej czesci Maghrebu Katalon-
czycy eksportowali skory, wosk, niskiej jakosci welne, a takze zboze i daktyle.

2002, s. 21-30; M.T. Ferrer i Mallol, Corso y pirateria entre Mediterraneo y Atlantico en la Baja
Edad Media, (w:) La Peninsula Ibérica entre el Mediterraneo y el Atlantico...,s. 290-291; eadem,
El comerg catala...,s. 175-177.

195 M. Del Treppo, I mercanti catalani..., s. 118; J. Hinojosa Montalvo, Las rutas del Atlantico
v del Mar del Norte, (W:) La Corona de Aragon en el centro de su historia, 1208—1458. Aspectos
economicos y sociales, ed. J.A. Sesma Mufioz, Saragossa 2009, s. 242; C. Carrére, Barcelona...,
s. 58 160; M.J. Pelaez, Catalunya...,s. 147; M.T. Ferrer, El comer¢ catala...,s. 174.

106 M. Becerra, La Corona de Aragon y Granada a mediados del siglo XIV: el comercio, (w:) Hi-
storia urbana del Pla de Barcelona. Actes del II Congrés d’Historia del Pla de Barcelona, Barcelo-
na 1989, s. 298; M.D. Lopez Pérez, La Corona de Aragon y el Magreb en el siglo XIV (1331-1410),
Barcelona 1995, s. 190-191; B. Gari, R. Salicra, Las ciudades del triangulo: Granada, Mdlaga,
Almeria, (w:) En las costas del Mediterrdaneo occidental..., s. 171-211; R. Salicrt i Lluch, Entre
Cristianidad e Islam en el Mediterraneo ibérico, (W:) Itinerarios Medievales e identidad hispa-
nica. XXVII Semana de Estudios Medievales, Pamplona 2001, s. 83—112; eadem, Manifestacions
i evolucio de la rivalitat entre Génova i la Corona d’Arago a la Granada del segle XV, un reflex
de les transformacions de la penetracio mercantil, ,,Acta historica et archaeologica mediaevalia”,
nr 23/24, 2002-2003, s. 575-596; M.T. Ferrer, El comer¢ catala...,s. 165-166, 168—169.
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Przed 1227 r. pojawili si¢ w Ceucie (na terenie Maghrebu Zachodniego). W kolej-
nych dekadach tego stulecia Katalonczycy rozwijali dziatalno$¢ w Madis, Acudii
i Tangerze oraz docierali do portéw na wybrzezu atlantyckim, majacych powia-
zania z niektorymi szlakami transsaharyjskimi. Od XIII w. w Ceucie i Acudii
dziataly konsulaty katalonskie. Przed 1232 r. kupcy z Barcelony dotarli do Oranu,
Honein i innych portow w krolestwie Tlemcen (katal. Tremissen) w Maghrebie
Srodkowym. Przedmiotem ich szczegdlnego zainteresowania byly towary, ktd-
re docieraly tu szlakami transsaharyjskimi (z Sudanu, Etiopii, Senegalu i Mali).
Wsrdd dobr szczegolnie chetnie nabywanych przez Katalonczykow nalezy wy-
mieni¢ ko$¢ stoniowa, strusie piora, pieprz, biaty atun oraz niewolnikow'"’.

W latach 1240-1241, dzieki uzyskaniu specjalnego pozwolenia od papieza
Grzegorza IX, do handlu z obszarami muzulmanskiej Hiszpanii i Maghrebu mo-
gli wlaczy¢ sie kupcy zwiazani z katalonska Majorka, przy czym ich dziatalno$¢
byla uwarunkowana obowiazujacym 6wczesnie papieskim zakazem sprzedazy na
tereny Maghrebu koni, mutéw, broni, wyrobéw metalowych i drewna. W XIV w.
kupcy z Majorki i Walencji praktycznie zdominowali kontakty z Maghrebem.
To oni — wobec zwigkszonego zainteresowania barcelonskiej finansjery roz-
wijaniem kontaktoéw z obszarami muzulmanskiego Wschodu — zaopatrywali
Barcelonczykow w niezbedne towary'®. Ich dominacja utrzymywala si¢ takze
w stuleciu nastepnym. Wedtug zachodnich zrédet w latach 1448-1480 blisko
47% wszystkich podrézy morskich inicjowanych w portach Majorki byto podej-
mowanych wlasnie w tym kierunku. W analogicznym okresie, tj. w 2. potowie
XV w., kontakty Walencji z terenami Barbarii zdecydowanie ostabty. Jednakze
u schytku stulecia, wobec zmiany sytuacji na Bliskim Wschodzie, walencki han-
del na tym obszarze ozywil si¢ na nowo. W tym czasie kupcy zaopatrywali si¢
w Maghrebie m.in. w imbir, kadzidto oraz gumy: arabska i bedzwinowa. Osobna
kwestia to handel niewolnikami, potepiany przez Kosciol. Trzeba zreszta przy-
znaé, ze kupcy z Walencji niejednokrotnie tamali takze inne zakazy papieskie,
dostarczajac na tereny muzulmanskie niedozwolone towary, takie jak: bron, su-
rowce zeglugowe, smole, ryz, siarke i atun'®.

Z naszkicowanego powyzej obrazu handlu katalonskiego w zachodniej czesci
basenu Morza Srodziemnego i na krafncach Europy Zachodniej wyraznie wyni-
ka, ze kupcy z Katalonii, Walencji i Majorki stanowili grupe przedsigbiorcow

107 .M. Madurell i Marimon, A. Garcia i Sanz, Comandas ..., dok. nr 49; M.T. Ferrer, El comerg
catala...,s. 166-168.

18 M. Gual Camarena, EIl primer manual..., s. 101-106, 120, 161-165; M.D. Lopez Pérez,
op. cit., s. 205; M.T. Ferrer, E/ comer¢ catala...,s. 167-168.

197, Guiral, Les relacions comercials del regne de Valéncia amb Berberia al segle XV, (w:)
Valencia, un mercat medieval, ed. a cura d’A. Furid, Valéncia 1985, s. 281-282, 288, 299-305
i 307-310; D. Igual Luis, Navegacion y comercio entre Valencia y el norte de Africa durante el
siglo XV, (w:) Relaciones entre el Mediterrdneo cristiano y el norte de Afvica en época medieval
y moderna, ed. a cura de C. Trillo San Jos¢, Granada 2004, s. 227-286; M.D. Lopez Pérez, op. cit.,
s. 327-346; M.T. Ferrer, El comerg catala...,s. 167.
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aktywnie uczestniczacych w §rodziemnomorskiej wymianie towarowej. Podboj
tamtejszych rynkéw w duzej mierze wigzat si¢ z rozwojem rodzimej wytwor-
czosci tkackiej. Niemata role odgrywaly takze zasoby naturalne poszczegolnych
ziem wchodzacych w sktad Korony Aragonii. Jednoczesnie kapital uzyskany
ze sprzedazy wymienionych towaroéw byt odpowiednio inwestowany, co skutko-
walo pomnazaniem zyskow. Z kolei dzieki rozbudowie floty mozna byta prze-
wozi¢ towary przy uzyciu wiasnych §rodkéw transportowych, bez ponoszenia
dodatkowych kosztéw. Duzg role odegrato rowniez wlacznie w obreb Korony
Aragonii nowych terenow: Balearow, a nastepnie Sycylii i Sardynii. Dzigki tym
wszystkim procesom krzepta warstwa kupiecka, ktora od XIII stulecia odgrywata
istotng role w panstwie.

Podbéj Lewantu

Podczas gdy wiek XIII stanowit okres poszerzania horyzontu wymiany o obszary
lezace poza Potwyspem Iberyjskim, to pierwsza potowa nastepnego stulecia na-
znaczona zostala ekspansjg handlu katalonskiego na obszary lezace we wschod-
niej czesci basenu Morza Srodziemnego. Byt to przetomowy moment w dziejach
politycznych, gospodarczych i spotecznych Korony Aragonii. W zgodnej opinii
historykow to szczytowy moment ekspansji katalonskiej w basenie Morza Srod-
ziemnego. Z punktu widzenia niniejszych rozwazan podboj rynkow wschodnich
odegrat kluczowa rol¢ w dziedzinie wytworstwa stodkich wyrobow jako zrédto
surowcow i1 gotowych produktow na bazie miodu lub cukru.

Kontakty z obszarami wschodnich wybrzezy Morza Srodziemnego — pier-
wotnie z panstwami krzyzowymi, nastgpnie z Egiptem, Bizancjum, Rodos i Cy-
prem — wyznaczaly najwazniejszy kierunek handlu katalonskiego w pdznym
sredniowieczu. Trasa taczaca wybrzeza Katalonii z tymi obszarami nie bez po-
wodu nazywana byta drogg korzeni (katal. ruta de les espécies). Na terenie Le-
wantu kupcy katalonscy, podobnie jak inni przedsi¢biorcy zachodnioeuropejscy,
zaopatrywali si¢ w calg game przypraw korzennych, w tym komponentow wyko-
rzystywanych do produkcji stodkich specyfikow.

Trzeba przyznaé, ze pierwsi kupcy katalonscy na terenach panstw krzyzo-
wych pojawili si¢ stosunkowo p6zno (wczesniej gtdwnymi beneficjentami han-
dlu lewantynskiego byli kupcy weneccy i genuenscy, dopiero z czasem dotaczy-
li do nich przedsigbiorcy z innych osrodkow $roédziemnomorskich). Najstarsze
zachowane wzmianki o obecno$ci Katalonczykow na tym obszarze pochodza
z Tyru z 1187 r., kiedy to kupcy z Katalonii, a wraz z nimi przybysze z Marsylii
1 Montpellier, uzyskali od hrabiego Konrada z Monferratu zwolnienie z cta oraz
koncesje¢ na zatozenie wlasnej placowki handlowej — funduku — z konsulem
na czele'"’.

H0L. Nicolau d’Olwer, L’expansio de Catalunya en la Mediterrania oriental, Barcelona 1974,
s. 21; D. Jacoby, Conrad, Marquis of Montferrat, and the Kingdom of Jerusalem (1187-1192),
(w:) Atti del Congresso Internazionale “Dai feudi monferrini e dal Piemonte ai nuovi mondi oltre
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Z duzym prawdopodobienstwem Katalonczycy musieli by¢ aktywni w handlu
lewantynskim juz wcze$niej, wszelako nie dysponujemy bezposrednimi zrédtami
potwierdzajacymi to przypuszczenie. Za takg hipoteza przemawia fakt, ze przy-
prawy korzenne docieraty na rynek katalonski na dlugo przed schytkiem XII w.
Handlowanie korzeniami na terenie Katalonii potwierdzaja rowniez taryfy celne
(katal. lleudes) z X1 w. Co wigcej, jak wykazaty badania Antoniego Riery Meli-
sa, w dobie formowania si¢ Korony Aragonii byly one juz szeroko rozpowszech-
nione wsrdd elity wladzy dwczesnego panstwa''!.

Katalonski handel korzeniami ulegt intensyfikacji w 1. potowie XIII w. Po-
czatkowo istotng role w tym procesie odgrywali lokalni moznowtadcy, tacy jak
np. hrabia Hugo Il z Emparies, ktéry w 1219 r. zawarl porozumienie handlowe
z Marsylia, na mocy ktoérego w tamtejszym porcie mial cumowac statek przewo-
zacy pielgrzymodw i towary orientalne na trasach do Aleksandrii i portéw na wy-
brzezu Syrii''?. W latach 30. XIII w. handlowa dziatalno$¢ Katalonczykow na
zamorskich trasach znalazta wsparcie u Jakuba I Zdobywcy. Wtadca Aragonii
wydat dokument, na mocy ktérego towary importowane z Katalonii do Syrii, Pa-
lestyny, Egiptu czy Maroka miaty by¢ wywozone na statkach katalonskich, a do-
piero w przypadku ich braku — na innych jednostkach. Z pewnoscia w drodze
powrotnej jednostki przewozity towary lewantynskie, jednakze skala tego zjawi-
ska jest trudna do oszacowania ze wzglgdu na szczatkowy materiat zrodtowy!'.
Dopiero bogatsza baza zrodlowa z przetomu lat 40. i 50. XIII w. moze wska-
zywac na pewng intensyfikacje aktywnosci handlowej Katalonczykéw w Akce
w tym okresie''*. Stan ten prawdopodobnie nie trwat dlugo, bowiem w latach

gli Oceani”, a cura di L. Balletto, Alexandria 1993, s. 187-238; M.T. Ferrer, El comerg catala...,
s. 169.

A, de Capmany de Montpalau, op. cit., vol. II, dok. nr XXI; M. Gual Camarena, Vocabula-
rio..., dok. nr I; A. Riera Melis, ‘Per trobar aromatitzants, per reunir condiments, s 'explora |’Uni-
vers sencer’. Les especies orientals a Catalunya al segle XII, (w:) Els Catalans a la Mediterrania
oriental a l’edat mitjiana. Jornades Cientifiques de I’Institut d’Estudis Catalans, Seccio historico-
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(siglos XII[-XV), ,,Espacio, Tiempo y Forma”, Serie III, ,,Historia medieval”, nr 13, 2000, s. 94;
M.T. Ferrer i Mallol, Els mallorquins a la Mediterrania oriental a I’edat mitjana, (w:) XXVI Jorna-
des d’Estudis Historics Locals: El regne de Mallorca cruilla de gents i de cultures (segles XIII-XV),
coord. M. Barceld, Palma 2008, s. 44; eadem, El comerg catala..., s. 170.
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50. XIII w. wérdd kupcdw tacinskich dziatajacych na terenie Syrii doszlo do za-
ostrzenia rywalizacji handlowej. U schytku dekady przerodzita si¢ ona w otwarty
konflikt migdzy Wenecjanami a Genuenczykami i popierajagcymi ich kupcami
katalonskimi. Zwyciestwo Wenecji w 1258 r. spowodowato, ze Genuenczycy,
a wraz z nimi sprzyjajacy im Katalonczycy, musieli powaznie zredukowac swoje
interesy na obszarach Syrii, przenoszac je na inne tereny. W przypadku Katalon-
czykow byt to Egipt!'.

Zachowane dane nie pozwalaja stwierdzi¢, kiedy doktadnie kupcy z Korony
Aragonii rozpoczeli wymiane handlowa z Egiptem. By¢ moze dokonato si¢ to
jeszcze w 2. potowie XII w. Na taka mozliwo$¢ wskazuje relacja zydowskiego
kupca i podroznika Beniamina de Tudela, ktory podczas swoich pobytow w Alek-
sandrii w 1166 i1 1173 r. natrafil na grupg kupcow katalonskich. Z pewnoscig na-
wigzane wowczas kontakty byty rozwijane w 1. potowie XIII stulecia'’®.

Zinstytucjonalizowana obecno$¢ Katalonczykéw na tym obszarze datowa-
na jest dopiero na lata 60. XIII w. W 1262 r., po misji dyplomatycznej Bernata
Portera wystanego przez Jakuba I do Egiptu w 1256 r., miejscowa spoteczno$¢
katalonska uzyskata zgode od sultana Bajbarsa na zatozenie w Aleksandrii wta-
snej placowki handlowej z konsulem na czele. Jako pierwszy nominacje na to
stanowisko dostat eminentny przedstawiciel kupiectwa barcelonskiego, Guillem
de Montcada. W 1266 r. Jakub I nadat wladzom Barcelony prawo wyznaczania
konsulow w Aleksandrii i Damaszku, co podkreslato znaczenie samego szlaku,
jak i preponderancj¢ kupcow stotecznej Barcelony!''”.

Pomyslne kontakty handlowe w latach 70. XIII w. ulegly przejsciowemu za-
hamowaniu. W 1274 r. Jakub I, organizujac wyprawe krzyzowa (ktéra wobec
niesprzyjajacych warunkéw zeglugi zostata zmuszona do zawrdcenia), wydat za-
kaz handlu z Aleksandria. Pomimo tego obostrzenia kupcy katalonscy w dalszym
ciggu docierali do tego osrodka. Nabywali miejscowe towary, po czym odsprze-
dawali je w portach posrednich na szlaku do Barcelony''®.

Zmiana nastawienia Korony do kwestii handlu z Egiptem Mamelukow nasta-
pita bezposrednio po objeciu wtadzy przez Piotra III Wielkiego. W 1281 r. znie-
siono zakaz Jakuba I, zachowujac jedynie wczesniejsze papieskie rozporzadzenia

115 L. Balletto, Notai genovesi in Oltremare. Atti rogati a Laiazzo da Federico di Piazzalunga
(1274) e Pietro di Bargone (1277, 1279), Genova 1989, dok. nr 35, s. 47, dok. nr 41, s. 57; L. Ni-
colau d’Olwer, op. cit., s. 22; M.T. Ferrer, EIl comerg catala..., s. 170.

116 JR.M. Nom de Déu, Libro de viajes de Beniamin de Tudela, Barcelona 1982, s. 120-121;
M.T. Ferrer, El comerg catala..., s. 170.

"7 E. Gonzalez Hurtebise, Recull de documents inédits del rey en Jaume I, (w:) Congrés d’His-
toria de la Corona d’Arago, vol. 11, Barcelona 1913, dok. nr 67, 74; P. Cateura Bennasser, op. cit.,
s. 94; M. T. Ferrer 1 Mallol, Els mallorquins a la Mediterrania oriental..., s. 44; D. Coulon, La Co-
rona de Aragon y los mercados lejanos mediterraneos (siglos XII-XV), (w:) La Corona de Aragon
en el centro de su historia, 1208—1458. Aspectos econémicos y sociales, ed. a cura de J.A. Sesma
Muioz, Saragossa 2009, s. 286; M.T. Ferrer, El comerg catala..., s. 170.

18 A. de Capmany de Montpalau, op. cit., vol. II, dok. nr 26; M.T. Ferrer, El comer¢ catala...,
s. 170.
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dotyczace obostrzen w eksporcie na tereny muzutmanskie towardw o znaczeniu
strategicznym. Dzigki temu kontakty handlowe Korony Aragonii z Egiptem na-
braty nowego rozmachu, co potwierdzaja zachowane umowy handlowe'”. Jak
mozna sadzi¢, upadek Akki w 1291 r. i papieskie zakazy handlu z muzulmanami,
bedace pochodng tego wydarzenia, nie miaty znaczacego wptywu na dzialania
Katalonczykow. Powdd byt dos¢ prosty: Korona Aragonii, toczac wojne o Sycy-
lig, zostata oficjalnie potepiona przez papiestwo i na poczatku lat 90. nie utrzy-
mywata z nim kontaktow. W tym okresie aktywno$¢ handlowa Katalonczykow
w Egipcie uzyskata odrgbng opieke prawna. W 1292 r. Jakub II, po dwoch latach
pertraktacji, zainicjowanych jeszcze za jego poprzednika Alfonsa III w 1290 r.,
podpisatl z suttanatem nowy traktat regulujacy dziatalno$¢ kupcow katalonskich
na terenie Egiptu'?.

W 1295 r. nastapit kolejny zwrot we wzajemnych stosunkach gospodarczych
na skutek zawarcia porozumienia w Anagni. Zmusito to wladce Korony Aragonii
do ograniczenia dziatalno$ci swoich poddanych na obszarze Egiptu. Mimo to wy-
miana nie zamarta i — jak przypuszcza M.T. Ferrer i Mallol — byta kontynuowa-
na nielegalnie. W latach 1302—-1341 do Aleksandrii dotarto co najmniej 11 stat-
kéw z Majorki. O skali procederu §wiadczg informacje o karach pienieznych
naktadanych na niesubordynowanych handlarzy z Barcelony, Walencji i Major-
ki'?!. Z tego powodu powszechng praktyka, szczegolnie w latach 40. XIV w., byto
wliczanie w koszta wyprawy handlowej grzywny pobieranej przez papiestwo.
Z drugiej strony sytuacja ta rodzita powazne zagrozenie dla zeglugi katalonskiej
na wschodnich wodach Morza Srédziemnego, gdzie rozpowszechnita si¢ plaga
piractwa. Wiele statkow katalonskich bylo zajmowanych przez nich pod pretek-
stem handlu z Aleksandria, cho¢ w rzeczywisto$ci kierowaty si¢ na Cypr!?%.

Nieustajace zapotrzebowanie w Europie na korzenie, jak i narastajace kon-
flikty wewnetrzne w Ztotej Ordzie koto potowy XIV w., ktore zahamowaty roz-
wo0j wymiany towarowej szlakami azjatyckimi docierajacymi do wybrzezy Mo-
rza Czarnego, sprawity, ze polityka papiestwa musiata ulec korekcie. Znalazto to
odzwierciedlenie w wydawaniu dyspens. Nie bylo to na reke wtadcom Aragonii,
poniewaz kwoty z kar naktadanych na poddanych Korony zasilaty skarb monar-

119 A. de Capmany de Montpalau, op. cit., vol. II, dok. nr 30; J.M. Madurell i Marimén, A. Gar-
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122 C. Otten-Froux, op. cit., s. 137-138; M.T. Ferrer i Mallol, Incidéncia del cors en les rela-
cions amb I’Orient (segles XIII-XV), (w:) Els Catalans a la Mediterrania oriental..., s. 264; eadem,
El comerg catala..., s. 170.
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szy. W odpowiedzi na te sytuacje Piotr III na poczatku swego panowania roz-
poczat wydawanie koncesji na prowadzenie wymiany handlowej z tym obsza-
rem, uzyskujac dzieki temu nowe zrédto dochodu. Cho¢ pozycja Katalonczykow
w Egipcie na poczatku lat 50. XIV w. wydawata sie¢ do§¢ korzystna, to wojny
Korony Aragonii z sagsiadami za rzadow Piotra IV, jak i wyprawa na Aleksandrie
wiladcy Cypru, Piotra I, nie stuzyly rozwojowi wymiany towarowej'>.

Mimo trudno$ci zewnetrznych schytek wieku XIV w. okazat si¢ bardzo po-
mys$lny dla dziatalnos$ci katalonskiej na Wschodzie. Co wiecej, w zgodnej opinii
uczonych Katalonczycy na przetomie XIV i XV w. stali si¢ trzecia nacja, po
Wenecjanach i Genuenczykach, prowadzaca pomysine interesy handlowe na tym
obszarze. Swiadectwem tego byta miedzy innymi liczba statkéw przybywajacych
do portu w Bejrucie. W latach 1394-1408 odwiedzily go 224 statki katalonskie.
Liczba ta tylko nieznacznie ustgpowata ilosci statkow weneckich (278) czy jed-
nostek genuenskich, ktorych ilo$¢ byta szacowana na 262,

Znaczny wzrost ruchu statkow katalonskich na szlakach do Aleksandrii i Bej-
rutu potwierdzaja réwniez dane dotyczace jednostek wyplywajacych z portow
Korony Aragonii. W pierwszych latach XV w. z Barcelony na Wschod wyply-
walo co roku 15 jednostek, z Perpignan — 1; pewna liczba statkéw pochodzita
tez z Sant Feliu de Guixols. W latach 1400-1405 co najmniej 2 statki wyruszyty
w tym kierunku z Majorki, cho¢ mozliwe, ze byly to jednostki barcelonskie, ktore
jedynie tymczasowo zatrzymywaly si¢ na wyspie'®.

Intensyfikacja podrozy na Wschdd — podobnie jak i na Zachod — byta moz-
liwa dzieki rozkwitowi tkactwa barcelonskiego, ktore dostarczatlo niezbednych
towarow eksportowych. Statki z Barcelony wywozily w tym kierunku tkaniny
rodzimej produkcji, sardynskie srebro i korale, a takze cyne, miod i oliwe'S.

Rozwo6j wymiany towarowej na tych szlakach stal si¢ magnesem przyciaga-
jacym korsarzy i piratow, szukajacych tatwego zysku. W tej sytuacji na przeto-
mie wiekéw XIV i XV osrodki handlu katalonskiego podjety stosowne dziatania
prewencyjne. W 1396 r. Barcelona i Walencja wyekwipowatly pie¢ galer, ktorych

123D. Coulon, Barcelone et le grand commerce...,s.27-28, 89,98, 102-106, 120, 122, 170-171,
301, 337, 359-383; M.T. Ferrer, El comerg catala...,s. 171.

124 F. Melis, I trasporti e le comunicazioni nel Medioevo, Firenze 1984, s. 77-79; M. Del Trep-
po, I mercanti catalani. .., s. 608—615, 622—623, 628-631, 634-635; M.T. Ferrer, E/ comer¢ cata-
la...,s. 171.
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de Mallorca (1401-1404). Una intervencio pacificadora de Barcelona. ,,Randa”, nr 65, 2010,
s. 86—89; eadem, El comerg catala...,s. 171.

126 D. Coulon, Comercio y navegacion occidentales hacia el Levante Mediterraneo (siglos
XII-XV), (w:) Mediterraneum. El splendor del Mediterraneo medieval s. XIII-XV, Barcelona
2004, s. 288-307; C. Carrére, Barcelone et le commerce de 1'Orient a la fin du Moyen Age, (w:)
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international d'histoire maritime (Beyrouth, 5—10 septembre 1966), présentés par M. Mollat, Paris
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zadaniem bylo ochrona katalonskich szlakéw zeglugi na Wschod'”. Podobne
dzialania kontynuowano w pdzniejszym okresie, cho¢ ze skutkiem odwrotnym
od zamierzonego. W latach 1406—1409, w okresie znacznych strat poczynionych
przez baskijskiego korsarza, Pedra de Larraondo, wladze Barcelony, tym razem
samodzielnie, ponownie wyekwipowaty kilka galer do ochrony statkow katalon-
skich. Nieszczesliwym zbiegiem okoliczno$ci po zawinigciu eskadry do portu
w Aleksandrii doszto do starcia ze stacjonujacymi tam jednostkami genuenskimi.
Skutkiem tych zaj$¢ byt czasowy zakaz katalonskiego handlu w Aleksandrii, jaki
wprowadzit suttan'?. Cho¢ stan ten nie trwat dtugo, to mimo do$¢ szybkiego
zniesienia zakazu owo wydarzenie nie zostato zapomniane, a w kolejnych latach
pozycja Katalonczykow byta stopniowo ograniczana. Wywotywato to perturba-
cje w stosunkach wladz Egiptu z konsulem katalonskim w Aleksandrii, France-
sco Satria, co stato si¢ pretekstem dla Alfonsa V Wspaniatomys$lnego do podjecia
dziatan przeciw Aleksandrii w 1416 r.'%

Dwustronne relacje zostaly unormowane dopiero w 1430 r. nowym trakta-
tem Korony Aragonii z sultanatem Egiptu. Dalszy rozw6j wypadkow pokazat,
ze mimo zabezpieczenia prawnego kupcy katalonscy nie odzyskali petni utraco-
nych pozycji, wrecz przeciwnie — prowadzona przez nich dziatalno$¢ handlo-
wa byla nadal ograniczana. W 1433 r. suttan wprowadzit monopol na sprzedaz
pieprzu, co zmuszato ich do wnoszenia uciagzliwych optat celnych (ich optacenie
byto warunkiem dalszej aktywno$ci handlowej w tej dziedzinie). Napigte stosun-
ki z Egiptem sktonity Katalonczykoéw do przesuniecia centrum swojej aktywno-
$ci na Rodos, szczegdlnie po sojuszu Alfonsa Wspaniatomys$lnego z rycerskim
zakonem szpitalnikow'*°. Nie oznaczato to definitywnego zerwania kontaktow
z Aleksandria. Ze wzgledu na znaczenie tamtejszego rynku wyprawy handlowe
byly kontynuowane, cho¢ ich czestotliwo$¢ stopniowa spadata.
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W latach 14421462 ilos¢ rejséw z Barcelony do Aleksandrii i Bejrutu zmalata
do pigciu rocznie''. Byto to spowodowane polityka Alfonsa V Wspaniatomysine-
go, ktory caty wysilek finansowy i militarny skoncentrowal na zdobyciu Neapolu
i zaangazowaniu si¢ w sprawy wtoskie. Z odpowiednio mniejszg czgstotliwoscia
do Aleksandrii docierali takze kupcy z Majorki czy Walencji, a ich dziatalnos¢,
jak mozna przypuszczaé, ulegta powaznemu ograniczeniu w latach 80. XV w.
W ostatnich dekadach XV w. aktywno$¢ Katalonczykéw w Aleksandrii musiata
jeszcze bardziej si¢ zmarginalizowac, skoro w 1483 r. Felix Faber, przejezdzajac
przez Aleksandri¢ w drodze do Ziemi Swietej, widzial mocno zaniedbany finduk
katalonski'*2.

Dla dopetnienia obrazu obecnosci katalonskiej we wschodniej czesci basenu
Morza Srédziemnego nalezy wspomnieé o aktywnosci Katalonczykéw na tere-
nach Cesarstwa Bizantyjskiego i obszarach postbizantyjskich. Jej poczatki sa
datowane na lata 60. XIII w. Poniewaz Katalonczycy natrafili na tym obszarze
na silng konkurencje ze strony Wenecjan i Genuenczykow, ich aktywno$¢ byta
znacznie ograniczona. Wsrdd towaréw nabywanych przez kupcow katalonskich
nalezy wymieni¢ korzenie, w szczegolnosci pieprz, imbir i cynamon, a takze
wosk, jedwab, atun, mastyks i skory. W 2. polowie XIV w. najwieksze znaczenie
miat handel niewolnikami. Po zdobyciu Konstantynopola przez Turkéw Osman-
skich w 1453 r. wymiana handlowa ulegta powaznemu ograniczeniu'*.

W orbicie zainteresowan handlowych Katalonii znajdowat si¢ rowniez Cypr.
Na mocy korzystnego przywileju gospodarczego z 1293 r. kupcy katalonscy roz-
wingli owocna dziatalno$¢ handlowa na tej wyspie. Jej przedmiotem byt miej-
scowy cukier oraz przyprawy korzenne. O skali aktywnosci Katalonczykow na
Cyprze juz u schytku XIII w. $wiadcza liczne kontrakty komendy, jak i akta no-
tariuszy genuenskich dziatajacych na wyspie. Ten stan rzeczy przetrwat do lat
70. XIV w., kiedy to na skutek nieprzychylnej polityki miejscowych wladcow
dziatalno$¢ Katalonczykéw ulegta powaznemu ograniczeniu'.
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Katalonczycy zawijali rowniez do portow na Rodos i Krecie (Candii)'**, zmie-
rzajac do Aleksandrii. Bywali tez w placowkach kolonialnych Genui nad morza-
mi: Egejskim i Czarnym. Wymienione obszary w orbicie handlu katalonskiego
miaty jednak znacznie marginalne'S.

Od schytku XIII w. kupcy katalonscy, docierajacy do krajow Lewantu, przy-
wozili tu tkaniny francuskie, oliwe, papier, skory zwierzece, bron, metale i sza-
fran. W nastgpnym stuleciu asortyment katalonskich towaréw eksportowanych
w tym kierunku poszerzyt si¢ o tkaniny rodzimej produkcji, metale szlachetne,
wyroby ceramiczne oraz produkty zywno$ciowe (m.in. zboze, ryby, ryz, anyz,
daktyle, figi). W zamian Katalonczycy nabywali przyprawy korzenne, wosk, alun
i mastyks, a przede wszystkim — niewolnikow'?’.

*kk

Naszkicowany powyzej obraz kontaktow handlowych kupcow katalonskich po-
zwala stwierdzi¢, ze w poéznym S$redniowieczu stworzyli oni rozbudowang sie¢
powiazan ekonomicznych zarébwno w basenie Morza Srodziemnego, jak i poza
tym obszarem. Na niektorych terenach (np. §rédziemnomorski Lewant) podjeli
skuteczng rywalizacj¢ z wtoskimi potegami handlowymi — Wenecja i Genug.
Skala wymiany towarowej pozwala zaryzykowac¢ stwierdzenie, ze péznosrednio-
wieczni Katalonczycy stworzyli wlasne imperium handlowe. Ow fakt nie pozo-
stawal bez znaczenia dla rozwoju rodzimej produkcji cukiernicze;j.
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135 C. Carrere, Barcelona..., vol. 11, s. 124-133; A. Luttrell, Aragoneses y catalanes en Ro-
das: 13501430, (w:) VII Congreso de Historia de la Corona de Aragon, vol. 11, Barcelona 1962,
s. 383-390; Ch. Maltezou, Attivita catalana in Creta veneziana (XIV sec.), (w:) Els Catalans
a la Mediterrania oriental..., s. 113—127; M. Balard, Les Catalans dans |’'Outre-Mer génois aux
XII-X1V siecles, (w:) Els Catalans a la Mediterrania oriental..., s. 103—111; L. Balletto, Fra
Genovesi e Catalani nel Vicino Oriente nel secolo XV, (w:) Els Catalans a la Mediterrania...,
s. 167-190; M.T. Ferrer i Mallol, Incidencia..., s. 259-307; M. Del Treppo, I mercanti catalani...,
s. 618-637; O. Vaquer, op. cit., s. 162, 167; M.J. Peldez, Catalunya...,s. 161, 171; M.T. Ferrer, El
comerg catala...,s. 172.

136 M. Balard, La Romanie génoise (XIIF — début du XV* siécle), Genova 1978, ,,Atti della So-
cieta Ligure di Storia Patria”, n. s., t. XVIIL t. II, 1978, s. 266-267, 269; R. Hryszko, Z Genui nad
Morze Czarne. Z kart genuenskiej obecnosci gospodarczej na potnocno-zachodnich wybrzezach
Morza Czarnego u schytku sredniowiecza, Krakow 2004, s. 121; M.T. Ferrer, El comerg catala...,
s. 172.

137 .M. Madurell i Marimén, A. Garcia i Sanz, Comandas..., dok. 11, 16, 44, 45, 47, 48, 51,
69; C. Carrere, Barcelona..., vol. 11, s. 124; D. Duran i Duelt, Els mallorquins a la Romania (segles
XII-XVI), (w:) XXVI Jornades d’Estudis Historics Locals: El regne de Mallorca, cruilla de gents
i de cultures (segles XIII-XV), coord. M. Barceld, Palma 2008, s. 245-248; M.T. Ferrer, El comerg
catala...,s. 172.
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KATALONSKI IMPORT SUROWCOW DO PRODUKCJI SLODYCZY
1 GOTOWYCH WYROBOW CUKIERNICZYCH

1. Rodzaje importowanych surowcéw uzywanych do wyrobu slodyczy

Najwazniejszym sktadnikiem stodyczy, nie tylko w péznym Sredniowieczu, byt
cukier. Surowiec ten, jak przedstawiono w poprzednim rozdziale, w iberyjskiej
czes$ci Korony Aragonii stal si¢ produktem rodzimym dopiero w XV w. wraz
z rozwojem plantacji trzciny cukrowej na terenie Walencji. Do tego czasu ka-
talonscy wytworcy stodyczy zdani byli na cukier pochodzacy z importu. Naj-
wazniejsze zrodta zaopatrzenia to tereny islamu, zardowno na obszarze Hiszpanii
muzutmanskiej, jak i1 na Bliskim Wschodzie oraz Cyprze. Nawet fakt przylacze-
nia Sycylii do Korony Aragonii w 1282 r. niewiele zmienit w strukturze pozyski-
wania tego surowca przez Katalonczykow. Cukier sycylijski byt traktowany jako
towar importowany: jego produkcja na ogot znajdowata si¢ w reku rodzimych
mieszkancéw wyspy, a sam transport, ze wzgledu na duze odlegtosci, wymagat
zaangazowania sporych sit i srodkow.

Wspolczesna nauka utozsamia pojawienie si¢ cukru trzcinowego w kregu
chrze$cijanstwa zachodniego z nawigzaniem u schytku X w. kontaktow handlo-
wych Wenecji z portami bliskowschodnimi (gtownie z Aleksandrig). Jednocze-
$nie zaznacza si¢, ze to wlasnie tereny Katalonii zaliczaty si¢ do obszaréw chrze-
Scijanstwa zachodniego, na ktorych najwczesniej pojawil si¢ cukier sprowadzany
ze $wiata islamu'.

Same poczatki jego importowania sa trudne do ustalenia. Zdaniem A. Rie-
ry Melisa, zachowane wzmianki zrodtowe wskazuja, ze cukier byt sprowadza-
ny z al-Andalus do panstw chrzescijanskich Pétwyspu Iberyjskiego dopiero od
potowy XII w., ale nie mozna jednoznacznie wykluczy¢ wezesniejszej datacji.
Katalonski uczony sadzi, ze andaluzyjski cukier na opisywanych obszarach po-
jawiatl si¢ w miare nasilania si¢ wzajemnych kontaktow handlowych, przy czym
po stronie chrzescijanskiej najbardziej aktywnym miejscem wymiany byla §re-
dniowieczna Katalonia. Sprzedaza cukru na tych terenach trudnili si¢ wyspecjali-
zowani kupcy, ktorzy handlowali rowniez przyprawami wschodnim, rozmaitymi
medykamentami i konfiturami®.

'P. Dorveaux, Le sucre..., s. 3.
2 A. Riera Melis, Il Mediterraneo..., s. 8.



108 Rozdziat 11T

Na ziemiach Korony Aragonii handel cukrem kwitt na wybrzezach, a wsérod
wszystkich o§rodkéw prym wiodta Barcelona. Stad wraz z towarami zamorskimi
przenikat w glab ziem katalonskich waznym szlakiem handlowym wzdtuz Ebro.
Wykorzystywanie tej trasy okazalo si¢ na tyle zyskowne, ze juz w 1180 r. Alfons
IT (1162—-1196) natozyt cto na przewozone nig towary. Zachowane dane zrodto-
we podajg, ze wsrod rzeczy podlegajacych ocleniu znajdowat sie takze cukier.
Placono zan 1 sou za cetnar (ok. 41,5 kg), podczas gdy za te samg ilo§¢ przypraw
az 5 sous. Zdaniem A. Riery Melisa, roznica cenowa moze wskazywac na anda-
luzyjska proweniencje cukru (a nie dalekowschodnia, jak w przypadku wysoko
oclonych przypraw)’.

Dostepne zrodla potwierdzaja, ze upowszechnienie spozycia cukru na tere-
nie Katalonii byly procesem stopniowym i dtugotrwaltym. Wydaje sie, ze jeszcze
u schytku XII w. nie znalazt on naleznego mu miejsca np. w krélewskim menu.
Posrednio $wiadczg o tym naktady poniesione na utrzymanie wtadcy i jego dwo-
ru podczas ich podrézy po kraju. Zrédta dotyczace kosztow pobytu Alfonsa II
w Manresie w dniach od 13 do 15 marca 1181 r. podaja, ze sposrdd ogolnej kwoty
wydatkéw miejscowego baile, wynoszacej 183 sous i 4 diners, na cukier przezna-
czono tylko 1 diner, co stanowi zaledwie 0,04% wszystkich kosztow zwigzanych
z zakupem zywnosci dla podrézujacego monarchy i jego otoczenia. Zdaniem
A. Riery Melisa, jest to dowdd, iz w diecie wiadcy cukier odgrywat role bardziej
egzotycznej przyprawy lub lekarstwa niz autentycznego stodziwa®.

Po 1200 r. wzmianki o cukrze w taryfikatorach celnych Korony Aragonii sta-
ja sie liczniejsze, co $wiadczy nie tylko o wzroscie obrotow tym towarem, ale
roéwniez o rosngcym na niego zapotrzebowaniu’. Mozna sadzi¢, ze ta intensy-
fikacja nastgpita na przetomie XIII i XIV w. Jak wskazuja informacje zawar-
te w ksiegach skarbowych z czasow panowania Jakuba II (1291-1327), cukier
stat sie wowczas zardwno niezbednym sktadnikiem menu wtadcy, jak i niezwy-
kle pozadanym surowcem. Swiadcza o tym przyktady przytoczone ponizej.

W okresie panowania Jakuba II poszczegélne rady miejskie, zobligowa-
ne do zaopatrzenia orszaku monarszego w niezbedne wiktualy, obok szeregu
produktéw mialy dostarcza¢ wiadcy takze okre$long ilos¢ cukru. Zdarzalo sie,
ze ta niejako ,,obowigzkowa” ilo$¢ byta niewystarczajagca w stosunku do potrzeb
i wowczas dwor monarszy dokonywal dodatkowych zakupow, np. 10 kwietnia

* M. Gual, Peaje fluvial del Ebro (siglo XII), ,,Estudios de Edad Media de la Corona de Aragon”
t. 8, 1967, s. 170-172; A. Riera Melis, I/ Mediterraneo...,s. 17-18.

4 A. Riera Melis, Il Mediterraneo...,s. 8 n.

> M. Gual Camarena, Vocabulario. .., § I, nr 50; § 1L, nr 14; § 111, nr 25; § IV, nr 23; § VI, nr 23;
§ VII, nr 24; § VIII, nr 30; § IX, nr 30; § X, nr 18; § XII, nr 8, 105, 109; § XIII, nr 17; § XIV, nr 1;
§ XV, nr 30; § XVI, nr 93, 164; § XIX, nr 18, 104; § XXIV, nr 24; § XXV, nr 36; A. Riera Me-
lis, Il Mediterraneo..., s. 18—19. Obrét cukrem byt regulowany przez prawo miejskie Barcelony
z 2 czerwca 1271 r.: J. Sorni, J.M. Suiié, La farmacia en Barcelona desde Jaume ..., s. 61.
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1303 r. 1 23 Iutego 1304 r. dla krola kupiono 17 funtéw sucre rossat po 51 sous®.
Cho¢ proweniencja cukru dostarczanego na potrzeby Jakuba II nie jest pewna, to
A. Riera Melis sadzi, ze byt on eksportowany gtownie z Sycylii i Cypru’.

Poczawszy od XIV w. cukier byt jednym z podstawowych towaréw importo-
wanych przez kupcow barcelonskich z Sycylii, Cypru, Aleksandrii czy Bejrutu.
XIV-wieczny katalonski podrgcznik handlowy wymienia kilka jego rodzajow
o réznorodnej proweniencji®.

To, z jakim gatunkiem cukru mialo si¢ do czynienia, wynikato z metody za-
stosowanej przy jego produkcji. Zasadniczo uzyskiwano go dzigki kilkukrotne-
mu podgrzewaniu soku wyciskanego z trzciny cukrowej oraz odparowywaniu
zawarte] w nim wody. Powstaly w wyniku tego procesu surowiec ulegat kry-
stalizacji. Ta podstawowa recepture niemal od poczatku starano si¢ modyfiko-
waé — juz w pierwszych wiekach cywilizacji muzutmanskiej na terenach dar
al-Islam (domeny islamu) znane byly r6zne rodzaje cukru, bazujace na odmien-
nych technikach i zr6znicowanych wielokrotno$ciach powtarzania procesu pod-
grzewania soku trzcinowego. Do najcenniejszych i najdrozszych odmian nale-
zaty sulaymani, tabarzad i fanid. Pierwszy z nich — sulaymani — mato znany
w Europie Zachodniej, byt sprzedawany w krajach islamu w duzych kawatkach.
Drugi rodzaj — tabarzad — otrzymywano w wyniku dwukrotnego gotowania
soku trzcinowego z dodatkiem $mietany. Dzigki temu zabiegowi finalny produkt
byt $nieznobiaty (podobny skutek uzyskiwano za pomoca bialka jajek). W skry-
stalizowanej formie z trudem poddawat si¢ kruszeniu. Trzeci — fanid — otrzy-
mywano w wyniku trzykrotnego gotowania soku trzcinowego’. Sporg popular-
no$cig cieszyt si¢ takze typ zwany nabat. Na Zachodzie okre§lano go mianem
candi, co odnosito si¢ do jego nazwy w sanskrycie (khanda) i oznaczato kawat-
ki'®. Pod tym ogélnym terminem krylo si¢ kilka typow cukru pochodzenia sy-

¢ E. Gonzales Hurtebise, Libros de tesoreria..., s. 254, 395; M. Gual Camarena, Vocabulario. ..,
s. 434.

"E. Gonzalez Hurtebise, Libros de tesoreria..., s. 254, 395; A. Riera Melis, Il Mediterraneo...,
s. 19.

8 M. Gual Camarena, El primer manual..., sucre: § 11, nr 148; § VIII, nr 11, 15, 31, 68; sucre
de senyor: § 11, nr 149; § 111, nr 156; § V, nr 6; sucre de pan de senyor § 1V, nr 23; sucre candi § 1V,
nr 27; § VIII, nr 69; sucre candi alexandri § 111, nr 161; § V, nr 30; § XVI, nr 30; pol¢ de sucre
candi: § VIIL, nr 31; pol¢ de sucre: § VIIL, nr 11, 15; sucre polg de Alexandria, de Xipre: § IV, nr 25,
26; domesqui de Damas: § 11, nr 150; § 111, nr 157, 161; § IV, nr 24; § V, nr 7; sucre candi domesqui:
§ II, nr 153; § II1, nr 160; § V, nr 29; § XVI, nr 29; sucre de Palerm, de Moneca, de Monecha: § 11,
nr 151, 152; § 111, nr 158, 159; sucre de Babiloni: § 1V, nr 22; sucre mocaran: § 111, nr 155; sucre
cafeti: § IV, nr 21; sucre de I cuyta, de Il cuyta: § V, nr 10, 11; § XVI, nr 15, 16.

M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 315.

19 To wtasnie candi najczgsciej wystepuje na kartach poznosredniowiecznych wioskich podrecz-
nikéw kupieckich. M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 315, przyp. 15. W opinii autora jednego z nich —
Francesco Balducci Pegolottiego, pochodzacego z XIV w. — najszlachetniejsza odmiana cukru
candi winna by¢ biala, duza, przejrzysta i pozbawiona matych kawatkow: F. Balducci Pegolotti,
op. cit., s. 363; ten sam autor wymienia rowniez typ muccara (albo mucchera), wielokrotnie rafino-
wany, o duzej przejrzystosci i cenie, zob. M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 316.
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ryjskiego 1 egipskiego, sprzedawanych w glowach, m.in. caffetino, musciatto,
a takze kairski babilonio czy damascenski domaschino. Za najmniej wartosciowe
uchodzily odmiany majace barwe rudawa, zawierajace pochodne procesu rafina-
cji, tj. melase!'.

W Barcelonie od poczatku XIV w. miejscowi especiers hurtowo nabywali
cukier gorszej jako$ci, nastgpnie przetwarzali go i z uzyskanego surowca wy-
twarzali gotowe produkty. W inwentarzach aptekarskich pojawia si¢ okreslenie
cambra de sucre, uzywane na oznaczenie osobnego pomieszczenia, w ktorym
przechowywane byty rozne rodzaje sprowadzanego cukru i jego przetwory'?
Zdaniem Damiena Coulona, o skali importu tego surowca $wiadczy fakt, ze ilo§¢
cukru przywozonego do Barcelony w latach 40. XIV w. stanowita az trzecia cze$¢
towarow lewantynskich sprowadzanych w tym czasie do stolicy Katalonii (dy-
stansujac import imbiru, a niekiedy rowniez pieprzu). Ta tendencja utrzymala si¢
do lat 70. XIV w. Po tym okresie pozyskiwanie cukru ze wschodniej czesci base-
nu Morza Srodziemnego ulegto gwattownemu zahamowaniu, a na poczatku na-
stepnego stulecia catkowicie ustato. Coulon uwaza to za skutek rosnacej niecheci
Genuenczykow, ktorzy w 1373 r. opanowali Famaguste na Cyprze i skutecznie
ograniczyli swobode handlu katalonskiego na wyspie'*.

Cukier byl podstawowym, ale oczywiscie nie jedynym importowanym sktad-
nikiem slodyczy. Obok niego na tereny Korony Aragonii przywozono takze
inne komponenty. Gtéwnym zrédlem zaopatrzenia byty rynki bliskowschodnie,
w szczegolnosci Aleksandria i Bejrut.

Wsrdod poszezegolnych sktadnikéw najwazniejsze miejsce zajmowat imbir,
sprowadzany gtéwnie z Egiptu, Syrii i Cypru. Jeszcze na poczatku XIV w. jego
import do Barcelony byt znaczenie ograniczony, ale juz w 2. polowie tego stu-
lecia zaczal wskazywa¢ tendencj¢ rosnaca, cho¢ wciaz dos$¢ nieregularng. Jak
wykazaty badania D. Coulona, zapotrzebowanie na imbir w stolicy Katalonii za-
czeto wzrasta¢ w latach 70. XIV w. Znalazto to odzwierciedlenie w liczbie kon-
traktow handlowych zawieranych przez kupcoéw barcelonskich. Wedtug obliczen
wspomnianego badacza trzecia cze$¢ umow na import korzeni z obszaru panstwa
Mamelukow dotyczyta wlasnie imbiru. W kolejnej dekadzie jego sprzedaz nieco
zmalala, by ponownie zwigkszy¢ si¢ na przetomie wiekéw. W latach 1393-1410
imbir byl w Barcelonie najbardziej poszukiwanym rodzajem korzeni, a skala im-
portu przewyzszata analogiczne dane odnosnie pieprzu. Wysoki popyt utrzymy-
wat si¢ przez co najmniej dwie kolejne dekady'.

Z informacji zawartych w Libre de conexences des spicies, XIV-wiecznym
katalonskim podreczniku handlu, wynika, ze barcelonscy kupcy sprowadzali

"' M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 314-324.

12 Potwierdza to m.in. inwentarz Francesca de Camp z 1353 r.: inv. Francesc de Camp, 1353,
s. 44-45; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 574-575.

13 D. Coulon, Barcelone et le grand commerce. .., s. 471-481.

4 Ibidem, s. 443-445.
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z Bliskiego Wschodu rézne odmiany imbiru. M. Gual Camarena i D. Coulon
wyrdzniaja pie¢ podstawowych rodzajow. Pierwszy to baladi sprowadzany z za-
chodniego wybrzeza Indii, kolejny to colomi z wybrzeza malabarskiego. Trzeci,
zwany maqui, byl nabywany w Mekce, cho¢ w rzeczywistosci pochodzit z wysp
czerwonomorskich, a takze z Zanzibaru i Madagaskaru. Dwa ostatnie typy to
seriol 1 conjucari o nieokreslonej blizej proweniencji'.

Najbardziej cenionymi i jednocze$nie najdrozszymi odmianami byly bala-
di 1 seriol — w 2. potowie XIV w. ich ceny $rednio dwukrotnie przewyzszaty
warto$¢ maqui i colomi, a warto$¢ czarnego pieprzu — tradycyjnie uznawanego
za najwazniejszy komponent wymiany lewantynskiej u schytku wiekow $red-
nich — przekraczaly o ok. 30%/'6. Jak przekonywajaco wykazat D. Coulon, ba-
ladi byl najpopularniejszym typem imbiru sprzedawanym na rynku barcelonskim
na przetomie XIV i XV w.!” Handel ta odmiang gwarantowal wypracowanie naj-
wiekszego zysku, cho¢ przy tak duzym popycie sprowadzanie pozostalych rodza-
jow imbiru rowniez byto bardzo korzystne finansowo.

Kolejng importowang przyprawa wykorzystywang do produkcji stodyczy byt
cynamon. W 2. polowie XIV w. sprowadzane ilosci byly jeszcze stosunkowo nie-
wielkie — jak wykazal D. Coulon, stanowily zaledwie 4% wszystkich kontrak-
tow. Sytuacja ulegta zmianie na przetomie 1. i 2. dekady XV w. W szczycie po-
pytu, przypadajacym na lata 1405-1416, cynamon byl przedmiotem od 9 do 19%
wszystkich kontraktéw komendy zawieranych w tym czasie odno$nie przywozu
towarow z Cypru, Egiptu i Syrii. Gwattowny wzrost zainteresowania tg przypra-
wa w Barcelonie zbiegt si¢ ze zwyzka cen na rynkach bliskowschodnich'®.

Cynamon, podobnie jak imbir, wystepowat w kilku rodzajach. Katalonczycy
nabywali gldéwnie odmiany zwane mabari i sallenia. W tym czasie — jak zauwa-
za D. Coulon — najdrozszym typem cynamonu byl de darseni (albo d’arceni).

15 Gingebre: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr I, pkt. 9; dok. nr I, pkt. 6; dok. nr TV,
pkt. 6; dok. nr VI, pkt. 24; dok. nr VII, pkt. 25; dok. nr VIII, pkt. 9; dok. nr IX, pkt. 9; dok. nr XI,
pkt. 11; dok. nr XIII, pkt. 21, 111; dok. nr XIV, pkt. 1; dok. nr XV, pkt. 8; dok. nr X VI, pkt. 164, 189;
dok. nr XIX, pkt. 42, 125; dok. nr XXII, pkt. 6; dok. nr XXIII, pkt. 24; dok. nr XXIV, pkt. 7; dok.
nr XXV, pkt. 9; idem, El primer manual..., § 11, nr 82, 84, 85, 94; § 111, nr 85-89, 96; § IV, nr 5-7,
§Vnr4, 5,8, 51;§ VI, nr 3; § VIIL, nr 11, 15, 31, 39, 51, 68; § XVI, nr 4-6, 39, 64; D. Coulon,
Barcelone et le grand commerce..., s. 443—449.

16 Jak zauwaza D. Coulon, zachowana dokumentacja zrodtowa nie pozwala precyzyjnie okre-
$li¢ ilosci sprowadzanych towaréw ani ich wartosci, poniewaz dokumenty te, pochodzace z wrze-
$nia 1404 r. i dotyczace tadunkow dwoch statkow, ktore zawingty do portu w Barcelonie (katal. dret
d’entrades), maja charakter mocno wybiorczy. Pierwsza jednostka dowodzit Pere Oriola, druga
Jaume Esteve i Nicolau Madrench. Osobne miejsce zajmujg dane dotyczace towaréw z Egiptu i Sy-
rii, przewozonych na statkach katalonskich przez faktoréw stynnej kompanii Datini z Prato. Brak
jednak precyzyjnych wartosci tych towardéw, dodatkowo zastosowano tu rézne miary, a zachowane
dane dotycza okresu 1370-1410: D. Coulon, Barcelone et le grand commerce..., s. 430.

17 Ibidem, s. 447.

18 Ibidem, s. 450-453.
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Jeszcze inna odmiana — canella grossa — pojawia si¢ na kartach Libre de cone-
xences des spicies®.

W 2. polowie XIV w. istotng role w imporcie barcelonskim odgrywaty goz-
dziki, cho¢ — jak wynika z danych zawartych w taryfach celnych miast kata-
loniskich — stosunkowo p6zno pojawily si¢ w obrocie wewnetrznym na terenie
Katalonii, p6zniej niz wymienione uprzednio komponenty®. Ich import wyka-
zywal tendencj¢ odwrotnie proporcjonalng do przywozu cynamonu. Podczas
gdy w 2. potowie XIV w. zbyt cynamonu w Barcelonie utrzymywat si¢ na ni-
skim poziomie, zamowienia na gozdziki stanowity 7-14% kontraktow komen-
dy. Natomiast juz na poczatku XV w. zanotowano tendencj¢ spadkowa: w latach
1405-1416 jedynie 4-8% kontraktoéw dotyczylo tego asortymentu. Powtérny
wzrost nastapit migdzy 1429 a 1439 r., gdy ilo§¢ zamowien na gozdziki to blisko
18% kontraktow komendy.

Na poczatku dobrej passy importowej cena tej przyprawy byla relatywnie
wysoka. Dla przyktadu: w 1343 r. az 10-krotnie przewyzszala warto$¢ imbiru
i byta 7,5 razy wyzsza od ceny pieprzu. W pozniejszym okresie te relacje ule-
gty znacznemu ostabieniu. Wysoka ceng gozdzikéw W. Heyd ttumaczyt faktem,
7ze — w przeciwienstwie do imbiru i cynamonu — pochodzily one z Molukow,
a ich sprowadzanie wigzalo si¢ ze sporymi trudnosciami transportowymi?'. Po-
wyzsze stwierdzenie znajduje odzwierciedlenie w Libre de conexences des spi-
cies, gdzie gozdziki zostaty zaliczone do towaréw kupowanych na funty (//iura)
jako aver de Iliura, co — jak thumaczy D. Coulon — umiejscawialo ten rodzaj
korzeni posrod najbardziej wartosciowych towarow?.

Dla dopetnienia obrazu barcelonskiej dziatalnosci handlowej nalezy dodac,
ze wsrod innych sktadnikow stodkich kompozycji farmaceutycznych do stolicy
Katalonii z Bliskiego Wschodu sprowadzano rowniez gatk¢ muszkatotowa?, jej

19 Cynamon, canella, canyella: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr I, pkt. 11; dok. nr II,
pkt. 6; dok. nr III, pkt. 26; dok. nr IV, pkt. 7; dok. nr VI, pkt. 24; dok. nr VII, pkt. 25; dok. nr VIII,
pkt. 10; dok. nr IX, pkt. 10; dok. nr XI, pkt. 11; dok. nr XII, pkt. 11; dok. nr XIIIL, pkt. 111; dok.
nr XIV, pkt. 126; dok. nr XV, pkt. 9; dok. nr X VI, pkt. 96; dok. XIX, pkt. 43; dok. nr XXIV, pkt.
8; dok. nr XXV, pkt. 10; dok. nr XXIX, pkt. 3; idem, El primer manual..., § 11, nr 40, 41, 79; § 111,
nr42,43,81; § IV, nr 63, 64; § V, nr 15-18, 124; § VIII, nr 31, 68; § XVI, nr 7, 8, 71; D. Coulon,
Barcelone et le grand commerce..., s. 450—457.

2 Gozdziki, clavells, comes de girofla: M. Gual Camarena, Vocabulario..., dok. nr TV, pkt. 8;
dok. nr VIII, pkt. 11; dok. nr IX, pkt. 11; dok. nr XII, pkt. 51; dok. nr XIII, pkt. 52; dok. nr XIV, pkt.
8; dok. nr XV, pkt. 10; dok. nr XXIV, pkt. 9; dok. nr XXV, pkt. 11; dok. nr XXIX, pkt. 4; idem, E/
primer manual..., § 11, nr 48, 95; § 111, nr 50, 97; § V, nr 52, 53; § VIIL nr 11, 33, 40, 69; § XVI,
nr 51, 52.

20W. Heyd, L histoire du commerce du Levant au Moyen Age, t. 11, Paris 1936, s. 604, D. Cou-
lon, Barcelone et le grand commerce..., s. 456.

2 M. Gual Camarena, El primer manual..., § IIL, nr 50; D. Coulon, Barcelone et le grand com-
merce..., s. 456.

2 Noscades: M. Gual Camarena, El primer manual..., § 1L, nr 129, 267; § I, nr 135; § IV nr 83;
§ V,nr 55; § VIIL, nr 11, 33, 40, 69; § XV, nr 379-394; § XVI, nr 53.
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kwiat (katal. macis, flor de macis)*, a takze orzechy pistacjowe?, przy czym
dane o imporcie tych towarow sa fragmentaryczne?.

W tym miejscu nalezy podkresli¢, ze w przedstawionej powyzej charaktery-
styce uwzgledniono jedynie najwazniejsze komponenty znajdujace si¢ w kata-
loniskim obrocie dobrami z Lewantu. Pelne omowienie tego zagadnienia, wyma-
gajace odrebnych studiow, wykraczaloby poza ramy niniejszej pracy i mija si¢
z jej zasadniczym celem.

Znajac rodzaje sprowadzanych przypraw, wykorzystywanych do produkcji
stodyczy, mozemy przesledzi¢, w jaki sposob trafiaty one do rak katalonskich
especiers. Jak wykazaly badania D. Coulona i C. Ferragud Domingo, w XIV w.
barcelonscy producenci stodkich wyrobéw indywidualnie zaopatrywali si¢ na
rynkach lewantynskich w niezbedne towary?’. Na przetomie XIV i XV w. po-
dejmowane przez nich przedsiewzigcia handlowe byly juz realizowane w ra-
mach komendy?. 28 listopada 1400 r. barcelonski especier Bernat Verdaguer
zainwestowat 42 funty i 2 sous w zakup rozmaitych ptocien Inianych i przekazat
je w ramach komendy Bernatowi Nadalowi, ktéry po ich sprzedazy na Cyprze,
w Syrii lub w Egipcie miat naby¢ dla zleceniodawcy m.in. st6j mirobolans confits
(powidet §liwkowych), jeden rotols drzewa aloesu oraz polttora rotols biatej kam-
fory. Z pieniedzy uzyskanych po sprzedazy plotna socius portator miat naby¢
rowniez cukier damascenski i jego odmiang kandyzowana. Wedtug D. Coulona,
powyzsza lista zakupow odzwierciedla dwa wazne dazenia Bernata Verdaguer:
zaopatrzenie apteki w rzadkie korzenie oraz nabycie zapasu cukru stuzacego do
wyrobu stodkich produktow farmaceutycznych?.

Na poczatku XV w. w wyniku postepujacej profesjonalizacji handlu zamor-
skiego aktywno$¢ barcelonskich especiers na niwie importu surowcow ze Wscho-
du zostala mocno ograniczona. Stopniowo zaprzestali organizowania importu

2 Macis, flor de macis: ibidem, § II, nr 81; § III, nr 83; § VIII nr 11, 33, 40, 69; § XVI, nr 54;
D. Coulon, Barcelone et le grand commerce. .., s. 463.

% Nous: M. Gual Camarena, El primer manual..., § I, nr 128; § XV, nr 33, 70; nous de xarch:
ibidem, § II, nr 128; § III, nr 29, 134; § IV, nr 82; § V, nr 38; § VIIIL, nr 17, 69; § XVI, nr 34; nous
d’India: ibidem, § 11, nr 130; § II, nr 136, § V, nr 131; D. Coulon, Barcelone et le grand commer-
ce...,s.463-466.

2 D. Coulon, Barcelone et le grand commerce..., s. 465, tab. nr 63.

27 C. Ferragud Domingo, Medicina..., s. 451-454; D. Coulon, Barcelone et le grand commer-
ce...,s.551.

W tej formie handlu inwestor (socius stans) przekazywat odpowiednie kwoty lub towary dru-
giemu wspolnikowi (socius portator), ktéry udawal si¢ w podrdz i na rynku przeznaczenia zbywat
z zyskiem przewozone dobra. Za uzyskane w ten sposob sumy (ewentualnie powigkszone przez
kapital wieziony ze soba) nabywat okreslone towary lub surowce. Te ostatnie, przywiezione do
metropolii i sprzedane na miejscowym rynku, pozwalaly nie tylko na odzyskanie zainwestowanych
sum, lecz rowniez przynosity okreslony zysk. Strony umowy dzielity si¢ nim wedtug ustalonych
uprzednio proporcji, np. 3:1. Szerzej o formach handlu $redniowiecznego zob. m.in. R. Hryszko,
Z Genui...,s. 188—198.

2 D. Coulon, Barcelone et le grand commerce..., s. 531, na podstawie: AHPB, Bernat Nadal,
Secundus liber comandarum, (grudzien 1397—sierpien 1403), fol. 100v.
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niezbednych towaré6w na wilasng rgke, a zaczeli korzysta¢ z posrednictwa wy-
specjalizowanych kupcow. Sami skoncentrowali si¢ na wyrobie gotowych pro-
duktow i ich zbyciu (o czym nizej) badz sprowadzali niewielkie ilo$ci rzadkich
i szczegolnie poszukiwanych sktadnikdéw, innym pozostawiajac import ,,pospoli-
tych” komponentow (np. imbiru, cynamonu czy gozdzikow)*.

Majac §wiadomo$¢, ze dziatajacy na niwie handlu lewantynskiego Katalonczy-
cy nabywali na Bliskim Wschodzie rézne rodzaje korzeni, wsrod ktorych istotng
role odgrywaly te uzywane do produkcji stodyczy, warto postawic¢ sobie pytanie,
czy to szczegblne przywiazanie do niektorych rodzajow korzeni byto podykto-
wane wiasnie tym faktem? Z pewnoscia decydujaca role odgrywat aspekt ekono-
miczny, lecz w jaki sposob wytlumaczy¢ relacje miedzy popytem a podaza?

Bezsprzecznie potaczenie dwdch czynnikdéw: sprowadzania rozmaitych su-
rowcow wschodnich i posiadania bogatego zaplecza surowcowego na obszarach
poznosredniowiecznej Korony Aragonii — stwarzato dogodne warunki do roz-
woju miejscowej produkceji stodkich farmaceutykow, dziatajac pobudzajaco na
lokalng wytworczos¢. Z kolei wraz ze zwigkszong dostepnoscia stodyczy poja-
wilo si¢ i stopniowo wzrastato zapotrzebowanie na przerdzne stodkie wyroby.
Zjawisko to dato si¢ zaobserwowa¢ zardéwno w kregach elit wtadzy (dwory kro-
lewskie i moznowtladcze), jak i w srodowisku katalonskiej finansjery kupieckie;j.
Odpowiedzig na to byta podaz rynkéw lokalnych badz regionalnych na rozmaite
owoce i warzywa niezbedne do wyrobu konfitur.

2. Katalonski import gotowych wyrobow cukierniczych

Po przeanalizowaniu importu dalekowschodnich komponentéw do wytwarzania
stodyczy warto przyjrze¢ si¢ temu, jak na tych samych trasach ksztattowat si¢
handel gotowymi wyrobami farmaceutyczno-cukierniczymi wytwarzanymi na
bazie miodu i cukru.

Cho¢ z interesujgcego nas okresu dysponujemy jedynie szczatkowymi zrodia-
mi potwierdzajacymi przywozenie przez kupcow katalonskich gotowych stodko-
sci ze Wschodu, sam ten fakt jest bezsporny. Z zawartych w ré6znych dokumen-
tach informacji wynika, ze kupcy z Korony Aragonii, dziatajacy w Aleksandrii
i Bejrucie u schytku XIV w., nabywali tam gotowe wyroby cukiernicze, gtownie
na bazie cukru.

Nasze dociekania zacznijmy od kwestii obecnos$ci stodyczy w podrecznikach
kupieckich. Niemal od razu napotykamy na pierwszg trudnos¢. Otoz XIV-wieczne
kompendium Francesca Balducciego Pegolottiego z Florencji i dzieto Anonima
katalonskiego, zatytutowane Libre de conexences des spicies, cho¢ zawieraja
szereg danych odnosnie handlu lewantynskiego, to interesujacej nas kwestii nie
poswiecaja zbyt duzo miejsca.

3 D. Coulon, Barcelone et le grand commerce..., s. 552-554.
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Pierwszy z przywotanych autoréw, ktory stworzyl bodaj najobszerniejszy
podrecznik kupiecki, z gotowych wyrobéw wymienia jedynie confetti, a z po-
szczegolnych typow: konfiture §liwkowa (myrobolani conditi), marcepany (ma-
r¢apane) 1 stodycze zrobione z imbiru (zenzeverata). W swoim zbiorze zamiesz-
cza takze informacje na temat mozliwosci ich nabycia. I tak nie wymienione
z typu stodkos$ci (confetti d’ogni ragione) wedtug Pegolottiego byly dostepne
w Konstantynopolu w ilo§ciach mierzonych funtami (/ibbre). Z kolei tutti i con-
fetti, w tym zenzeverata jako jedyne dookreslone co do rodzaju, mozna bylo
kupi¢ na Cyprze a ruotoli di peso e [a] bisanti. Trzecim miejscem, gdzie za-
opatrywano si¢ w stodycze, byl Neapol. Tu sprzedawano tutti i confetti, w tym
mirabolani conditi®'. Te ostatnie jako jedyna kategoria stodyczy figurujg rowniez
w XIV-wiecznym katalonskim podreczniku kupieckim?.

Najciekawsze informacje toskanski kupiec zamieszcza na temat marcepanow,
a kwestii przeliczania ich objetosci poswieca nawet odrebny rozdzial. Przedsta-
wia w nim precyzyjne dane liczbowe umozliwiajace dokonywanie zakupow?:.
Tak duza uwaga poswiecona nabywanym na Cyprze marcepanom moze $wiad-
czy¢ o tym, ze stanowily one gldwna kategori¢ kupowanych tu stodkosci, a tutej-
szy rynek ogrywal wazna rolg¢ w obrocie stodyczami.

Ktore z wymienionych przez Pegolottiego rodzajow gotowych stodyczy znaj-
dowatly sie w tadowniach statkow katalonskich? Na to pytanie mozna udzieli¢
jedynie polowicznej odpowiedzi, podpierajac si¢ wynikami badan M. Ouerfel-
lego. Po poddaniu analizie dostepnego materialu archiwalnego na temat handlu
cukrem stwierdzit on, ze kupcy trudnigcy si¢ ta dziatalno$cia obok cukru spro-
wadzali z Bejrutu i Aleksandrii do Barcelony lub innych o$rodkow Katalonii tak-
ze stodycze. Niestety, zrodta handlowe nie zwieraja informacji o konkretnych
typach stodkosci, ograniczajac sie do enigmatycznej nazwy confetti. Trzeba tak-
ze pamigtac, ze omawiane dane dotycza kupcow dziatajacych w roli faktorow
handlowych wielkiego domu Datinach z Prato, aktywnych na szlakach handlu

3F. Balducci Pegolotti, op. cit., s. 36, 78, 178.

32 Mirobolans confits: M. Gual Camarena, El primer manual..., § 111, nr 133, § IV, nr 137, § V,
nr 95, § XVI, nr 94.

3 Peso e costo di scatole di legno in che si mette il marzapane quando si fa fresco. || E intendesi
ciascuna scatola col suo coperchio. || 6 scatole che tengono in somma apunto ruotolo 1 di marza-
pane, e possono pesare in somma occhie 5, d’occhie 12 per 1 ruotolo di Cipri, cioe lo legno solo
sanza il marzapane da mangiare; e costano le dette scatole sanza il marzapane a ragione di bisanti
bianchi 3 in 3 1/2 il centinaio a conto di novero. || 4 scatole che tengono appunto in somma ruotolo
1 di marzapane possono pesare in somma da occhie 4 al sopradetto peso sanza il marzapane; e co-
stano a ragione di bisanti bianchi 3 e 1/2 in 4 il centinaio a conto. || 3 scatole che in somma tengono
appunto ruotolo 1 di marzapane possono pesare in somma da occhie 3 e 3/4 al sopradetto peso
sanza il marzapane; e costano a ragione di bisanti 4 le ciento scatole. || 2 scatole che in somma
tengono apunto ruotolo 1 di marzapane possono pesare in somma da occhie 3 al sopradetto peso;
e costano di carati 1 e 1/2 I'una scatola. || Una scatola che tenga ruotolo 1 di marzapane puote
pesare da occhie 2 e 1/2 al sopradetto peso, e costa a ragione di carati 2 [ 'una iscatola: F. Balducci
Pegolotti, op. cit., s. 318.
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srodziemnomorskiego na przetomie XIV i XV w. Z tego powodu nie mozna ich
traktowac jako informacji, ktore w sposob bezposredni obrazuja aktywnos¢ kup-
cow katalonskich. Tym niemniej fakt kierowania poszczeg6lnych tadunkow do
Barcelony i innych portow katalonskich moze dawac przyblizone wyobrazenie
o interesujacym nas zjawisku. Dane te pokazuje ponizsza tabela.

Tabela 1. Katalonski transport morski slodyczy bliskowschodnich do Barcelony

na przetomie XIV i XV w.
Statek i jego Port Port Rodzaje Inne
Data .
patron zaladunku | docelowy slodyczy przewozone towary
21.03.1379 |nawa Francesc | Bejrut Barcelona |1 skrzynia 126 skrzyn cukru
de Casasaja confetti 124 skrzynie cukru
pudru
4.04.1384 |nawa Cap de |Bejrut Barcelona |25 marcepa- |320 skrzyn cukru
Bou néw (tu: pude- | 25 cukru pudru
tek) confetti z |3 skrzynie cukru
cukru candi
10.11.1388 |nawa Pere Aleksandria |Barcelona |5 skrzyn ?
Salom confetti
30.05.1391 |nawa Giovan- |? Barcelona |17 skrzyn ?
ni Morella confetti
3.06.1395 |nawa Marti Rodos Blanes 21 confetti 69 skrzyn cukru
Vincens
8.04.1419 |? Bejrut Collioure 21 skrzyn 42 skrzynie cukru
confetti

(Zrodto: M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 582, przyp. 70 i s. 678—680, na podstawie: Archivio
di Stato di Prato, Archivio Datini, busta 1171)

Analiza danych zawartych w powyzszej tabeli pozwala stwierdzié, ze kata-
lonski import stodyczy pokrywat si¢ ze szczytowa fazg handlu katalonskiego na
Bliskim Wschodzie na przetomie XIV i XV stulecia. Co wigcej, cho¢ zestawienie
dotyczy jedynie szeSciu fadunkow, mozna pokusi¢ si¢ o postawienie kilku uog6l-
niajgcych wnioskow. Po pierwsze, stodycze (confetti) sprowadzane z Bejrutu,
Aleksandrii i Rodos byly kierowane do Barcelony i innych mniejszych portow
na wybrzezu Katalonii (Blanes, Colliure). Po wtore, ich importem zajmowali si¢
kupcy trudnigcy si¢ handlem cukrem (przy czym w dwoch przypadkach brak da-
nych). Po trzecie, ilo$¢ przywozonego cukru zdecydowanie przewyzszata skale
importu stodyczy, co moze Swiadczy¢, ze w katalonskim handlu dalekomorskim
zajmowaty one dos¢ poslednig pozycje.

Przytoczone powyzej szczatkowe dane sktaniajg do postawienia kolejnych
pytan. Wsrdd nich najistotniejszym zagadnieniem wydaje si¢ kwestia typow im-
portowanych stodkosci. Poniewaz w zestawieniach brak precyzyjnych okreslen,
a stodycze zostaty odnotowane jedynie pod generalizujagcym terminem confetti,
odpowiedz na tak sformutowane pytanie musi pozosta¢ w sferze dopuszczalnych
przypuszczen. Nie jest jednak calkowicie niemozliwa.
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Kupcy katalonscy, ktorzy przybywali do Aleksandrii i Bejrutu, by na prze-
tomie XIV i XV w. prowadzi¢ tu ozywiong dziatalnos¢ w ramach handlu le-
wantynskiego, weszli w krag wymiany handlowej, w ktorej sprzedaz gotowych
wyrobow cukierniczych odgrywata niezwykle istotng role. Dzieki badaniom
Pauliny Lewickiej, dotyczacych tradycji kulinarnych XIV-wiecznego Kairu, wie-
my, ze na terenie Egiptu wytwarzano i wprowadzano do sprzedazy niezliczong
wrecz ilos¢ rozmaitych stodyczy i stodkich ciast. Jedne i drugie byly okreslane
og6lnym terminem halawat. O skali popularnosci tego segmentu rynku $wiad-
czy fakt, ze w 6wczesnym Kairze funkcjonowat odrebny bazar stodyczy (arab.
Suk al-Halawiyyin), znajdujacy si¢ na poludniowych obrzezach miasta. Stodko-
Sci, ktore tam sprzedawano, byty dostepne w formie wisiorkow zwanych z arab.
alalig. Ich waga wahata si¢ od % ratl, tj. ok. 110 g, do 10 rat/, czyli ok. 4,5 kg.
Wyrabiano je z masy cukrowej lub z tzw. halwa yabisa (suchej chatwy). Byty
to bardzo plastyczne surowce, z ktorych dawalo si¢ formowac rozmaite ksztat-
ty, np. zwierzeta. Pochodzacy z Kairu uczony historyk al-Makrizi (1364-1442),
petniacy w swojej karierze urzad muhtasiba (kontrolera targowego), pozostawit
sugestywne $wiadectwo, piszac, ze z masy cukrowej wyrabiano nawet naczynia,
w ktorych handlujacy na bazarze kupcy trzymali sprzedawane produkty*.

Inng przestanka na temat duzej popularnosci stodyczy na Bliskim Wschodzie
w XIV w. sg dane zawarte w dwczesnych ksiegach kucharskich. I tak w syryj-
skiej Kitab al-wusla ’ila I-habib fi wasf al-tayyibat wa-I-tib (Ksiega opisu naj-
lepszych dan i najlepszych przypraw)® przepisy na stodycze zostaty zgromadzo-
ne w osobnym rozdziale (VII)*. Znajdujemy tam zarowno receptury na wyro-
by funkcjonujace we wczesniejszym pismiennictwie kulinarnym krajow Orien-
tu (Kitab al-Tabikh al-Baghdadiego czy Kitab Wasf al-At‘ima al-Mu ‘tada), jak
i oryginalne kompozycje. Do pierwszych naleza stodkie masy w typie wspot-
czesnej chalwy: migdatowa makshiifa, pistacjowa harisa oraz sabuniyya, bedaca
rodzajem masy przygotowywanej z cukru, miodu, skrobi i bakalii, ktorej nazwa
nawigzuje do konsystencji podobnej do mydta*’. Druga grupe stanowig masy
cukrowe z dodatkami, np. daktylowa tamariya z pistacjami czy halwa makkiya
ze skrobi i semoliny*.

3 W.C. Schultz, Magrizi, Al-, (w:) Medieval Islamic Civilisation. An Encyclopedia, ed.
J.W. Meri, New York 2006, s. 478-479; P. Lewicka, op. cit., s. 311-312.

3 Nagtowki z nazwami stodyczy podaje M. Rodinson w: The Wusla ila al-Habtb, (w:) M. Ro-
dinson, Studies..., s. 141-143.

3¢ Jak wskazuje Ch. Perry, niektore zachowane r¢kopisy zawieraja dodatkowe przepisy, ktore
nie weszty do tekstu zasadniczego. W sumie jest ich 58. Znaczna ich czg¢é¢ dotyczy stodyczy.
Jak wskazuje anglojezyczny wydawca, wiele z nich zamieszczono w pracy al-Baghdadiego,
w XIV-wiecznej Kitab Wasf, a nawet w tek$cie zasadniczym Kitab al-wusla: zob. Medieval Arab
Cockery..., s. 451-465.

3T The Wusla...,s. 142.

¥ Ibidem, s. 141.
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Szczegdlnym zrodlem pozwalajacym blizej poznaé rodzaje stodyczy wy-
twarzanych na obszarze Egiptu Mamelukoéw jest anonimowa Kanz al-fawa’id
[t tanwi* al-mawa’id (Skarbiec porad o komponowaniu urozmaiconego stotu)*.
Zbidr ten zawiera az 750 receptur kulinarnych (facznie z przepisami w aneksie
jest ich 830). 81 sposrod nich odnosi si¢ do roznego rodzaju ciast i wyrobow cu-
kierniczych. Dalszych 12 receptur dotyczy mas owocowych (arab. ma iin), a ko-
lejne 9 — konfitur (arab. jawarishn). W pierwszej grupie znalazty sie przepisy
na 2 masy marchewkowe oraz cedratowa, pomaranczowa, imbirowa (solo i z do-
datkami), aloesows, kminkowa, migtowa, z rzodkwi, mastyksowa i pigwowa*.
W osobnym rozdziale umieszczono receptury na konfitury z cedratow, jabtek,
pigw, marchewek, cytryn, aloesu, ambry i kminku oraz jawarishn al-muthal-
lath*'. Do omawianego zbioru trafity rowniez przepisy na konserwowane dak-
tyle, najczgséciej w miodzie®, stodkie masy w typie wspolczesnej chatwy*, mar-
cepany* oraz szereg innych stodkos$ci, ktore niejednokrotnie trudno doktadnie
sklasyfikowa¢*®. Niestety, przy obecnym stanie wiedzy nie mozna jednoznacznie
wskazac, ktore z wymienionych powyzej stodkosci byty przedmiotem zaintere-
sowania kupcow z Katalonii.

Wzmiankowany uprzednio M. Ouerfelli twierdzi, ze rozmaite rodzaje stody-
czy pozostawaly dobrem luksusowym dostepnym jedynie dla do§¢ waskiej grupy
elit. Nie mozna wykluczy¢, ze nalezeli do niej rowniez kupcy tacinscy, w tym in-
teresujacy nas Katalonczycy. Skad taki wniosek? Pojedyncze wzmianki zrodlowe

¥ Kanz... . W tym miejscu pragng serdecznie podzigkow¢ dr hab. Paulinie Lewickiej za zyczli-
wa pomoc i wskazanie sporej czgsci przepisOw na stodkosci zawartych w niniejszym zbiorze.

40 Masy: marchewkowa (arab. maj ‘un al-jazar al-barri wa-huwa al-shagaqul): ibidem, s. 145,
nr 386; marchewkowa (arab. maj ‘un al-jazar): ibidem, s. 145, nr 387; cedratowa (arab. maj ‘iin
al-utrujy): ibidem, s. 133, nr 352; pomaranczowa (arab. maj ‘iun al-naranj): ibidem, s. 143, nr 381;
imbirowa (arab. maj ‘tn al-zanjabil al-mahzil/al-mahril): ibidem, s. 143—144, nr 382; imbirowa
(arab. maj ‘iun al-zanjabil al-magsiis): ibidem, s. 144, nr 384; aloesowa — (arab. maj in ‘id):
ibidem, s. 144, nr 383; kminkowa (arab. maj ‘in al-kammin): ibidem, s. 144, nr 385; mi¢ctowa
(arab. maj ‘iin al-na’na’): ibidem, s. 145, nr 388 (M. Ourfelli, Le sucre..., s. 720 podaje ten przepis
w przektadzie francuskim); z rzodkwi (arab. maj ‘in al-fujl): Kanz..., s. 145-146, nr 389; mastyk-
sowa (arab. maj ‘in al-mustaka’): ibidem, s. 146, nr 390; pigwowa (arab. maj tin al-safarjal): ibi-
dem, s. 146, nr 391. Odnosnie tej ostatniej receptury: zob. P. Lewicka, op. cit., s. 333, przyp. 992.

4 Konfitury z: cedratow (arab. jawarishn al-utrujj): Kanz..., s. 139, nr 372; jablek (arab.
Jjawarishn al-tuffah): ibidem, s. 139, nr 373; pigw (arab. jawarishn al-safarjal): ibidem, s. 139-140,
nr 374; jawarishn tréjkatny (arab. jawarishn al-muthallath): ibidem, s. 140, nr 375; marchewek
(arab. jawarishn al-jazar): ibidem, s. 140-141, s. 376; cytryn (arab. jawarishn al-laymiin): ibidem,
s. 141-142, nr 377; aloesu (z drzewa aloesowego, arab. jawarishn al- ‘ud): ibidem, s. 142, nr 378;
ambry (arab. jawarishn al-‘anbar): ibidem, s. 142, nr 379; kminku (arab. jawarishn al-kammiin):
ibidem, s. 142—143, nr 380.

42 Rutab mu’assal (daktyle w miodzie): ibidem, s. 129, nr 340; rutab murabba (rodzaj konfitury
z suszonych daktyli): ibidem, s. 129, nr 341; tamar mu’assal malih (smaczne daktyle w miodzie):
ibidem, s. 131, nr 346.

4 Sabuniyya: ibidem, s. 115, nr 302.

4 Al-lawzinaj al-yabis: ibidem, s. 118, nr 311; falidhaj bayda:, ibidem, s. 120, nr 317.

4 Patrz m.in. rozdz. 10: Stodkosci i ich rodzaje: ibidem, s. 103—146.
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wskazuja, ze obok importu wschodnich korzeni czy gotowych wyrobow niekto-
rzy przedsigbiorcy zaangazowani w handel lewantynski realizowali zamdwienia
o specjalnym charakterze. Taka sytuacja miata miejsce w 1398 r., kiedy Miquel
de Novalis dostarczyt 11 stojow wschodnich stodyczy éwczesnemu wiadcy Ko-
rony Aragonii Marcinowi | Ludzkiemu, za co ten nie omieszkal podzigkowac
w osobnym pismie*®.

W tym miejscu warto blizej przyjrze¢ si¢ miejscom, z ktérych przywozono
gotowe wyroby cukiernicze. I tak na bezposredni eksport stodyczy z Aleksan-
drii moze wskazywa¢ nomenklatura stosowana w dwczesnej Katalonii: stodycze
serwowane w latach 40. XV w. przez wtadze miejskie Barcelony byty okreslane
mianem confits alexandrines (zob. nizej)*. Nalezy jednak podkresli¢, ze jest to
tylko hipoteza, poniewaz zastosowany desygnat moze wskazywaé zard6wno na
miejsce pochodzenia, jak i na rodzaj stodkosci.

Jesli chodzi o Cypr, to wiadomo, ze u schytku XIV w. Katalonczycy sprowa-
dzali zen cukier, natomiast dostgpne dane nie potwierdzaja rozwinietego impor-
tu stodyczy. Nie mozna go jednak catkowicie wykluczy¢, zwlaszcza ze — jak
wspomniano powyzej — Pegolotti w swym podreczniku kupieckim wskazywat
na Cypr jako miejsce, gdzie wytwarzano marcepany. Ta informacja moze sta-
nowi¢ pewng wskazowke co do asortymentu towaréw nabywanych tutaj przez
kupcow katalonskich*.

Wedtug Pegolottiego, podobna sytuacja miata miejsce w Konstantynopolu.
Z jego stow wynika, ze istniat tam odrebny rynek stodyczy®.

Nastepnym obszarem, gdzie Katalonczycy mogli zaopatrywac si¢ w stodycze,
byta Sycylia. Na wyspie intensywnie uprawiano trzcing cukrows, przetwarzana
w licznych trapetti (mtynach cukrowych). Ich wlasciciele zajmowali sig nie tyl-
ko produkcja ré6znych rodzajow cukru, lecz réwniez wytworstwem i dystrybucja
jego przetworow.

Jak mozna sadzi¢, poczatki rynku stodyczy na Sycylii datuja si¢ co najmniej
na przetom XIV i XV w. Wiadomo, ze dziatajagcy w Palermo Branchonus Mizoe
od 1361 r. sprzedawat wodg rdzana (nie mamy natomiast pewnosci, czy handlo-
wat rowniez stodyczami). Jego odbiorcami byli nabywcy z Cagliari i Oristano na
Sardynii. W 1416 r. nieznany z imienia kupiec nabyt confectiones produkowane
przez Sufena di lu Medico z Palermo. Zdaniem H. Bresca, w 2. dekadzie XV w.
na terenie Sycylii nastapit btyskawiczny rozwdj sprzedazy gotowych wyrobow
cukierniczych, a klientami miejscowych speziari — poza odbiorcami lokalny-
mi — stali si¢ rowniez nabywcy z zewnatrz, m.in. z duzych o$rodkoéw §wiata
srodziemnomorskiego™. W tej perspektywie nie dziwi fakt, ze sycylijski rynek

4 D. Girona Llagostera, op. cit., dok. nr 6; M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 582.
47P.J. Comes, op. cit., s. 100; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 121.
8 F. Balducci Pegolotti, op. cit., s. 318.

4 Ibidem, s. 36.

S0 H. Bresc, Les jardins de Palerme...,s.75.
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stodyczy przyciagnat takze kupcow z Katalonii. Ci ostatni juz w XIV w. aktywnie
angazowali sie na Sycylii w handel cukrem, dlatego ich uwadze nie mogta ujs¢
sprzedaz gotowych wyrobow. W 1421 r. gotowe confectiones nabyt kupiec z Wa-
lencji, Beninatus de Belpuch’!. Dziesigc¢ lat pdzniej Jaume Sirvent, ktory przybyt
do Palermo po cukier, przy okazji kupit u Guglielmo de la Chabica 1 cantar
i 8 rotoli confeccione (w przyblizeniu 86,4 kg)*>. Cho¢ przytoczone wzmianki
majg charakter wyrywkowy, zdaniem znawcy dziejow $redniowiecznego handlu
sycylijskiego, M. Del Troppo, stodycze — obok niewolnikow, cukru, bawelny,
jedwabiu i win — zostaty zaliczone do istotnych towaréw eksportowanych z wy-
spy do Barcelony**.

Za takim znaczeniem stodyczy w kontaktach handlowych migdzy Sycylia
i Katalonig przemawia fakt, ze kupcy katalonscy pobudzali lokalng wytworczo$¢.
Dla przyktadu w 1411 r. kupiec Pere Roca z Katalonii zawarl roczny kontrakt
z Giovannim de Chillino, wiascicielem rafinerii cukru z Ziza. Przedmiotem po-
rozumienia byta produkcja stodyczy (ad conficendum cogliandros)>.

Z przytoczonych powyzej przyktadow jasno wynika, ze import wyrobow cu-
kierniczych byl prowadzony przez Katalonczykéw w bardzo zrdéznicowanym
zakresie. Jak mozna sadzi¢, tamtejsi kupcy czesciej woleli koncentrowaé si¢ na
sprowadzaniu poszczegolnych komponentéw niz gotowych produktéw. Przywoz
tych ostatnich najczesciej byt zwiagzany z zakupami cukru (Aleksandria, Bej-
rut) lub miat miejsce tam, gdzie ten surowiec byt tatwo dostepny i przetwarzany
(Cypr, Sycylia). Przyczyn tego stanu rzeczy nalezy upatrywac rowniez w ksztal-
cie organizacyjnym katalonskiego importu ze Wschodu w XIV i XV w. Pomoca
w tym wzgledzie stuza badania D. Coulona dotyczace handlu Barcelony z Bli-
skim Wschodem w latach 1330-1430. Z przeprowadzonych przez niego analiz
wynika, iz na przestrzeni tych dwoch wiekéw katalonska wymiana ze Wscho-
dem ulegta dalece idacej specjalizacji, zwiazanej z profesjonalizacja katalonskich
especiers. O ile w XIV w. sami zajmowali si¢ importem poszczeg6lnych surow-
cow, wykorzystujac takie metody handlowe jako komenda czy spoika, o tyle
w stuleciu nastepnym dotychczasowi importerzy przeksztalcili si¢ w wytworcow
dziatajacych w ojczyznie i prowadzacych sprzedaz przygotowanych przez siebie
wyrobow na lokalnych rynkach. Z uwagi na konkurencje innych especiers kazdy
pragnal wykazac sie¢ wyjatkowym kunsztem. W tym $§wietle tatwo zrozumiec,
dlaczego byli bardziej zainteresowani nabywaniem poszczeg6lnych komponen-
tow do produkcji stodkosci niz sprowadzaniem gotowych stodyczy.

5! Ibidem.

52 M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 583, przyp. 74.

33 M. Del Treppo, I mercanti catalani..., s. 155.
3 Ibidem, s. 583.



ROZDZIAL 1V

WYROB I SPRZEDAZ SEODYCZY
W KRAJACH KORONY ARAGONII

1. Charakterystyka korporacji especiers

Wytwarzaniem stodyczy w poznosredniowiecznej Koronie Aragonii zajmowa-
li si¢ especiers, czyli sprzedawcy przypraw korzennych, okreslani niekiedy jako
aptekarze (katal. apotecaris). Jak wskazuje C. Vela i Aulesa, pierwszy termin
i jego derywaty to nazwy pochodzenia katalonskiego, natomiast drugi wywo-
dzit si¢ z taciny (tac. apothecarius czy apothecaria) i na terenach dawnej mo-
narchii byl rzadziej uzywany. Cze¢sto$¢ stosowania terminu apothecarius wzrosta
u schytku XV w., by w epoce nowozytnej catkowicie wyprze¢ rodzime okresle-
nie. Od tego czasu sredniowieczny termin especier zaczat by¢ uzywany jedynie
w dziedzinie zielarstwa (katal. herbolari)'. W niniejszej pracy, skoncentrowane;j
na czasach p6znego $redniowiecza, oba te pojecia beda uzywane zamiennie.
Aby lepiej zrozumie¢ specyfike pracy especiers, a tym samym znalez¢ odpo-
wiedz na pytanie, dlaczego wiasnie ta grupa zawodowa trudnita si¢ wyrobem sto-
dyczy, nalezy zwroci¢ uwage na zakres dziatalnosci 6wczesnych sprzedawcow
korzeni. Byt on niezwykle szeroki. Katalonscy especiers vel apotecari w pierw-
szym rzgdzie zajmowali si¢ dystrybucjg rozmaitych przypraw korzennych, uzy-
wanych zaréwno w kuchni, jak i w 6wczesnej farmacji. Przygotowywali rowniez
rozmaite medykamenty w formie lekow prostych i ztozonych, ktore preparowali

! Kwestii nomenklatury stosowanej w odniesieniu do opisywanego zawodu zostat poswigcony
artykut J.M. Sufi¢ Arbussa i X. Sorni Esteva, Barcelona. Baja Edad Media..., s. 130—-150; zob. tez
C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 839-882; J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 62—64. M. Ouerfelli
wyjasnia owo zjawisko ewolucja funkcji 6wczesnych aptekarzy, dodatkowo wskazujac na fakt,
ze obszary Potwyspu Iberyjskiego, a w szczegolnosci tereny Korony Aragonii na czele z Barcelona
i Majorka byly terenami o najsilniej rozwinietej farmacji w skali catej zachodniej czg$ci basenu
Morza Srédziemnego. Miat na to wptyw fakt, Ze oba osrodki byly waznymi centrami wymiany
miedzynarodowej. Nie bez znaczenia pozostawat rowniez tatwy dostgp do cukru wytwarzanego
w Granadzie, Walencji i na Sycylii. Zdaniem wspomnianego badacza, zawarto$¢ inwentarzy Fran-
cesca de Camp z 1353 r.,, Francesca Ferrer z 1410 r. i Jordiego Clareta z 1466 r. jest §wiadectwem
wzrostu znaczenia tamtejszych especiers, ktorzy — przejmujac kompetencje aptekarzy — rafino-
wali cukier, sprzedawali go, przygotowywali stodycze i konfitury. M. Ouerfelli nie zauwaza wspo-
mnianej zbieznosci termindw especiers/apotecaris na gruncie Korony Aragonii, stad oba zawody
traktuje jako odrgbne profesje: M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 573-574; zob. tez C. Vela i Aulesa, Les
compravendes al detall i a credit en mon artesa. El cas dels especiers i els candelers, ,,Barcelona.
Quaderns d’historia”, t. 13, 2007, s. 131, przyp. 2. O dziatalnosci tej grupy zawodowej na progu
XIV w. zob. tez C. Batlle i Gallart, Els apotecaris..., s. 97-109.
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wedtug tylko sobie znanych receptur i norm jako$ciowych narzucanych przez
korporacje zawodowa (o czym nizej). Trudnili si¢ tez ucieraniem masci i pach-
nidel. Odrebna sfera ich dziatalnosci byt wyrob swiec woskowych, niezbgdnych
do o$wietlania pomieszczen i celebracji liturgicznych w ko$ciotach. Tych, kto-
rzy si¢ w tym specjalizowali, zwano wytworcami $wiec (katal. candelers). U dw-
czesnych especiers/apotecaris mozna byl naby¢ takze inne towary: papier, jeden
z rodzajow wosku (cera gomada) i roznokolorowe barwniki uzywane do pisa-
nia®. Kolejna, istotng sfera ich dziatalnosci byt wyréb stodkosci.

Do potowy XV w. produkcja stodyczy to dziedzina nieomal zmonopolizowa-
na przez especiers. Nie byto by to mozliwe bez odpowiedniego przygotowania
zawodowego tej grupy osob. Oprdocz konkretnych umiejetnosci i dobrze wypo-
sazonego warsztatu warunkiem koniecznym do prowadzenia tego typu dziatal-
no$ci byta przynalezno$¢ do cechu aptekarzy, ktory $cisle reglamentowat zakres
prerogatyw swoich cztonkow w oparciu o 6wczesnie stosowne normy prawne.
Nalezaty do nich zaréwno rozporzadzenia wtadz miejskich, jak i prawodawstwo
ogolnopanstwowe.

2. Regulacje prawne dotyczace produkcji stodyczy

Poczatkowo rynek wyrobdw farmaceutycznych na terenach Korony Aragonii nie
byt przedmiotem odrgbnego ustawodawstwa, a jego funkcjonowanie wyznaczaty
ogodlne normy prawne regulujace zycie miejskie. Z czasem dziatalno$¢ katalon-
skich especiers, podobnie jak innych grup zawodowych, zostata uregulowana
zaré6wno na szczeblu miejskim, jak i centralnym. Dziatania, zainicjowane w tym
zakresie na poczatku XIV w., trwaty do schytku wiekéw $rednich?. Po tym czasie
wyrob oraz sprzedaz wszelkich lekarstw, w tym takze stodkich medykamentow,
podlegat r6znym regulacjom prawnym. Przyjrzyjmy si¢ blizej temu zagadnieniu,
analizujac ustawodawstwo definiujgce zakres dzialalnos$ci especiers w stotecznej
Barcelonie.

Poczawszy od pierwszych dekad XIV w. barcelonscy sprzedawcy korzeni
zaczeli podlega¢ roznym rozporzadzeniom regulujagcym handlowanie na tere-
nie miasta rozmaitymi towarami. Pierwotnie dotyczyly one ogoélnych kwestii
zwigzanych z iloscig i jakoscig sprzedawanego asortymentu, a z czasem byty
systematycznie uzupetniane o dodatkowe, bardziej szczegoétowe rozporzadzenia.
Najwczesniejsze normy prawne regulujace aktywnos¢ zawodowg sprzedawcow
korzeni okreslaty zakres kontroli sprzedazy niebezpiecznych substancji, np. ar-
szeniku (1311 r.), utrzymania jakosci szafranu (1341 r.) oraz zachowania jakos$ci
przypraw korzennych (w szczeg6lnosci pieprzu, imbiru, szafranu i gozdzikéw).
W latach 1319-1322 wtadze miejskie Barcelony wydaly rozporzadzenia, w kto-

2 C. Ferragud Domingo, Medicina..., s. 436-444; P. Valsalobre, op. cit., s. 34-39; J.M. Suifié
Arbussa, X. Sorni Esteva, La farmacia en Barcelona desde Alfons..., s. T1-72.

> M. Gonzalez y Sugraiies, op. cit., s. 38—-69; R. Jordi i Gonzalez, op. cit., s. 33-63; C. Ferragud
Domingo, Los oficios..., s. 115-118.
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rych wszyscy especiers zostali zobowigzani do przestrzegania deklarowanej
wagi i unikania naduzy¢ z tym zwigzanych. W podobnym duchu byty utrzymane
uchwaty wiadz miejskich z 1345 i 1355 r.* Cho¢ te najwczes$niejsze regulacje
prawne nie odnosity si¢ wprost do interesujacej nas sfery produkcji stodkosci,
mozemy wnioskowac, ze przestrzeganie jakosci produktu i zachowanie nalezytej
wagi obejmowalo i t¢ dziedzine aktywnosci sprzedawcow korzeni.

Poczawszy od polowy X1V w. dziatalnos$¢ apotecari na terenie catej Korony
Aragonii zaczeta by¢ przedmiotem regulacji prawnych zawartych w ordonansach
i przywilejach nadawanych przez kolejnych witadcow.

Do jednych z pierwszych nalezata konstytucja Super facto apothecariorum
wydana na kortezach w Perpignan w 1351 r. Owczesny wiadca Piotr IV nakazy-
wat w niej powotanie specjalnej komisji, w sklad ktorej weszliby trzej mezowie
godni zaufania. Do gtdéwnych zadan tego gremium miata naleze¢ kontrola jako-
$ci i wagi towardw sprzedawanych przez especiers oraz podejmowanie arbitral-
nych decyzji w sporach migdzy sprzedawca a klientem®. Cho¢ sam dokument
nie wszedl w zycie, byl zapowiedzig dalszego rozwoju dziatalnosci prawodaw-
czej regulujacej aktywnos¢ katalonskich especiers. XIV-wieczne uchwaty ktadty
podwaliny pod znormalizowang dziatalno$¢ tej grupy zawodowej i wyznaczaty
zasadniczy kierunek dalszych dziatan (w pelni rozwinigty dopiero w 3. ¢wierci
XV w.), ktorego gtdéwnym celem byta troska o jako§¢ dostarczanych surowcow
i wytwarzanych produktéw oraz stworzenie skutecznych mechanizmoéw kontro-
li. Jak zobaczymy ponizej, d6wczesni ustawodawcy nie ograniczali si¢ tylko do
wytyczenia ogélnych ram kontroli, lecz wchodzili w kwestie szczegdtowe, m.in.
okreslajac normy wyrobu poszczegdlnych produktow. Z naszego punktu widzenia
ma to zasadnicze znaczenie, poniewaz wskazuje na pozycje i role stodyczy w dw-
czesnej produkcji aptekarskiej. Przyjrzyjmy sie zatem blizej temu zagadnieniu.

W XV w. zasadnicza lini¢ dziatalno$ci prawodawczej wtadz miejskich Bar-
celony, odnoszaca si¢ do sposobu wytwarzania poszczegolnych produktow apte-
karskich, wyznaczaly cztery dokumenty.

Pierwszym z nich byly Ordinacions novellament fetes sobre los speciers
z 1433 r. Okreslono w nich procedury inspekcyjne oraz sposoéb rozwiazywania
konfliktow na linii sprzedajacy—kupujacy. W niniejszym dokumencie precyzyjnie
opisano towary zbywane przez especiers, a podlegajace nadzorowi. Ot6z przed-
miotem kontroli przeprowadzanej przez lekarza, kupca korzennego i dwoch apte-
karzy (un metge fisic, un mercader droguer, dos especiers), ktorym towarzyszyt

4 C. Vela i Aulesa, Ordinacions. .., s. 844. Osobno potraktowano wyspecjalizowanych wytwor-
cow $wiec, tylko posrednio zaangazowanych w handel korzeniami. Ze wzgledu na fakt, ze zakres
ich dziatalnosci jedynie w szczatkowej formie wiazat si¢ z prezentowanym w tej rozprawie tema-
tem, niniejsza kwestia zostanie pominig¢ta. Zainteresowani problematyka prawodawstwa reguluja-
cego dziatalno$¢ korporacji wytworcow swiec moga zapoznac si¢ z tym tematem m.in. w: ibidem,
s. 848-849.

5 J. Isamat Vila, op. cit., s. 14—15; J.M. Sufié Arbussé, X. Sorni Esteva, La farmacia en Barce-
lona desde Alfons..., s. 68; C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 850n.



124 Rozdziat IV

barcelonski mostassaf (krolewski nadzorca miar i wag)®, mialy by¢ syropy, leki
i komponenty medykamentow wykorzystywane przez sprzedawcow. Co wigcej,
z tresci dokumentu wynika, ze especiers posiadajacy swoj wlasny warsztat (katal.
obrador) uzyskiwali monopol na sprzedaz lekow ztozonych i prostych, w tym
powidetek leczniczych, plastrow, masci, olejkow, wod destylowanych i innych’.

Kilkanascie lat pozniej powrocono do tego zagadnienia, podejmujac prace
nad nowa regulacjg dotyczaca dziatalno$ci cechu especiers/apotecari. Wowczas
to wladze miejskie Barcelony przygotowaty projekt ordonansu, ktoéry w bez-
posredni sposob dotyczyt produkeji i obrotu stodkimi wyrobami aptekarskimi.
W dokumencie z 3 listopada 1445 r. wskazywano, ze do wolnej sprzedazy miaty
zosta¢ wprowadzone rozne stodkosci z cukru (confits de sucre), takie jak syropy
porzeczkowe (xaropes de rubes), lemoniada (/limoniada), jablka aleksandyjskie
(pomes alexandrines), konfitury z dyni i arbuza (carabassat, sindriat), kandyzo-
wany imbir zielony (gingebre vert), blizej nieokreslony brot de balsam oraz kaz-
dy inny produkt w syropie cukrowym (tot altre producte aixaropat amb sucre)®.
Gdyby te przepisy weszty w zycie, dotychczasowy monopol especiers na wyrob
tego typu specyfikow zostatby podwazony. Nie doszto jednak do tego, poniewaz
ostatecznie zmieniono projekt przygotowywanej ustawy.

C. Vela i Aulesa wskazuje, ze z nieznanych przyczyn wymienione produkty
zostaly wymazane i nie uwzgledniono ich w ostatecznej wersji rozporzadzenia.
Zachowano jedynie wzmianke o //imoniada, do ktorej dotagczono syrop porzecz-
kowy (xarop de ribes o groselles). Mozna by z tego wnioskowa¢, ze monopol
zniesiono tylko na produkcje¢ tych dwoch produktow. W ocenie wspomnianego
badacza niniejsze dzialania $wiadczyly o checi wytaczenia konfitur cukrowych
z monopolu especiers. Katalonski uczony nie rozstrzyga, czy 6w fakt stanowit
przejaw sprzeciwu wobec ograniczenia monopolu wspomnianej korporacji na
sprzedaz konfitur cukrowych, czy tez te ostatnie — nie bedac lekarstwem w $ci-
stym tego stowa znaczeniu — nie zostaty uprzednio wigczone w sfere wytaczne-
go handlu tej grupy kupcoéw’.

¢ O urzedzie krolewskiego nadzorcy miar i wag zob. m.in. C. Vela i Aulesa, Les ordinacions...,
s. 20-26; F. Sevillano Colom, De la institucion del mustagaf de Barcelona, de Mallora y de Valen-
cia, ,,Anuario de Historia del Derecho Espafiol”, t. XXIII, 1953, s. 525-538; S. Riera, £l mostassaf’
i el control del consum (s. XIII-XVIII), ,,L Aveng”, t. 60, 1983, s. 389-393; P. Chalmeta Gendron, E/
almotacén a través de los ,, Llibre del Mustagaf”, (W:) Homenaje a la profesora M. de los Desam-
parados Cabanes Pecourt, ,,Aragon en la Edad Media” nr 20, 2008, s. 203-223.

" Ordinacions referides als especiers, apotecaris i al comerg de medicaments, 27.XI. 1433, (w:)
M. Bajet Royo, op. cit., dok. nr 63, s. 326-328; C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 853. Okre$lono
réwniez dos¢ ogodlnie dodatkowe kryteria wyksztatcenia i zasady decydujace o dopuszczeniu do
zawodu (m.in. dwa lata praktyki i ztoZenie stosownego egzaminu zawodowego przed wspomniang
Radg Czterech i rajcami). Cickawa kwestia bylto postanowienie, ze recepty musiaty by¢ sporzadza-
ne po katalonsku, a nie po tacinie, co wigcej — przy zastosowaniu terminéw uzywanych potocznie.
Zob. tez J. Isamat Vila, op. cit., s. 15-16.

8 J. Isamat Vila, op. cit., s. 16-17; C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 855-847.

® Wyzej wymieniony nie zatwierdzony projekt znajduje si¢ w archiwum pod taka sama sygna-
tura, co dokument zatwierdzony: C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 857-859.
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Z naszego punktu widzenia niniejszy dokument ma kluczowe znaczenie. Cho¢
nie znamy doktadnych przestanek, jakimi kierowaty si¢ barcelonskie wtadze,
mozemy probowac wyciagna¢ hipotetyczne wnioski. Po pierwsze, wydaje sig,
ze zaprezentowany projekt nie wszedt w zycie z powodu bardzo silnej presji
srodowiska. To stwierdzenie z kolei mozna interpretowa¢ co najmniej dwoja-
ko. Z jednej strony dazenie barcelonskich especiers do zachowania monopolu
na stodkie wyroby moze $wiadczy¢ o znaczacej roli tej sfery produkcji na tle
catej aktywnos$ci zawodowej wspomnianej korporacji. Z drugiej moze posrednio
wskazywac na ugruntowujace sie w tamtych czasach przekonanie, ze preparo-
wanie stodkich specyfikow nie wymaga specjalistycznej wiedzy farmaceutycz-
nej, jaka dysponowato tylko waskie grono profesjonalistow. Wowczas mozna by
przyjac, ze stanowi to dowdd na popularno$¢ tej sfery produkcji cukierniczej, od-
zwierciedlajaca rosnace zapotrzebowanie na stodycze. Liberalizacja przepisow
regulujacych przygotowywanie i obrét handlowy stodko$ciami z pewnoscig shu-
zyla potencjalnym konsumentom, a jednocze$nie byta niekorzystna dla waskiej
korporacji zawodowej stojacej na strazy swoich partykularnych interesow.

Analiza kolejnych krokow podjetych przez prawodawcow barcelonskich zda-
je sie czesciowo potwierdza¢ powyzsze przypuszczenia. Juz trzy lata pozniej,
w 1448 1., wladze miejskie stolicy Katalonii wydaly dokument opatrzony tytutem
Ordinacions fetes sobre los confits de sucre, a wigc bezposrednio odnoszacy sie
do interesujacej nas materii. Ze wzgledu na specyfike tego rozporzadzenia warto
przyjrze¢ mu si¢ uwazniej. Jego tres¢ moze by¢ kluczem do zrozumienia roli
i znaczenia stodyczy dla pdznosredniowiecznych barcelonczykow.

Adresatami regulacji z dnia 1 lutego 1448 r. byly trzy grupy osob. Pierwsza
tworzyli especiers, a wiec tradycyjni producenci stodkich wyrobow aptekarskich.
Po nich dos$¢ nieoczekiwanie pojawili sie sucrers (cukrownicy), niewystepuja-
cy wczesniej] w skodyfikowanych normach. Najbardziej zaskakujaca jest jed-
nak trzecia grupa — podmiotami nowego ustawodawstwa byly osoby trudnia-
ce si¢ wyrobem stodyczy cukrowych (qualsevol persona qui acustuman de fer
o confegir confits de sucre en la dita ciutat)'’. Takie sformutowanie jest mocna
przestanka do tego, by uzna¢, iz w polowie XV w. istniato szerokie grono oséb
dzialajacych dotad poza legalng korporacja zawodowa especiers i wbrew obo-
wigzujacemu prawu trudnigcych sie¢ wyrobem stodyczy. Zwazywszy na wspo-
mniany uprzednio odrzucony projekt ordonansu z 1445 r., takie przypuszczenie
wydaje si¢ jeszcze bardziej prawdopodobne. Nim jednak sformutlujemy kolejne
whnioski, poddajmy wnikliwej analizie tres¢ Ordinacions fetes sobre los confits de
sucre, zamknigtg w trzech zasadniczych punktach.

W pierwszym ustepie tego dokumentu wtadze miejskie Barcelony nakazywaty
osobom trudnigcym si¢ wyrobem stodyczy, by do produkcji uzywali jedynie czy-
stego cukru, bez domieszek maki ani zadnej innej substancji, pod karg 100 sous

' Ordinacions referides als confiters i a l’elaboracié de confits, 1.11.1448, (w:) M. Bajet Rojo,
op. cit., dok. nr 65, s. 333-334; C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 862.
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grzywny i utraty sfatszowanych produktow. Po wtore, konkretne stodycze, a mia-
nowicie przetwory z cedratow (citronat) i z dyni (carabassat), nie mogly by¢
mieszane ze soba pod kara 50 sous i konfiskatg niepetnowartosciowych produk-
tow. W ostatnim punkcie informowano, ze mostassaf, czyli krolewski kontroler
miar i wag, zostal wyznaczony do kontroli zardwno samych stodyczy, jak i miejsc
ich produkcji. Godnym podkreslenia jest fakt, ze w niniejszym nadzorze mieli
uczestniczy¢ roéwniez mianowani przezen reprezentanci wytworcow stodyczy,
tj. aptekarzy — especiers, cukiernikow — confiters lub cukrownikéw — sucrers.
Na oponentow sprzeciwiajacych si¢ przeprowadzeniu kontroli miaty by¢ natozo-
ne kary w wysokosci 10 sous (*/3 dla mostassafa, reszta dla denuncjatora)'.

Wedtug C. Vela i Aulesa, analizowany dokument moze by¢ zwiazany z pro-
jektem z 1445 r. Badacz przypuszcza, ze pojawienie si¢ tego typu uregulowan
prawnych miato znaczny zwiazek z rozwojem przemystu cukierniczego w XV w.
na obszarach j¢zyka katalonskiego, a w szczegolno$ci na terenie Walencji'?. Po
uwaznej analizie tresci tego dokumentu trudno si¢ jednak oprze¢ wrazeniu, ze nie
chodzilo tyle o sam rozwdj cukiernictwa, co o fakt, ze dalsze utrzymywanie go
w ramach monopolu korporacji especiers/apotecari — przy tak duzej popularno-
$ci stodyczy na terenie calej Korony Aragonii — byto juz po prostu niemozliwe.
W tej sytuacji wladze chcialy zachowac¢ przynajmniej pozory kontroli rynku, ob-
ligujac do zachowywania okre§lonych norm jakosciowych i poddajac ich prze-
strzeganie stosownemu nadzorowi. Chcac mie¢ wigkszy nadzor nad tym segmen-
tem produkcji, miejscy prawodawcy barcelonscy wprowadzili kolejne regulacje.

O ile wyrob stodyczy z cukru przy zachowaniu wymagan jakosciowych
mogt by¢ prowadzony bez ograniczen, to produkcja innych rodzajow stodko-
$ci, w szczegolnosci nugatow (katal. torrons), wafli (katal. neules) oraz wina
z przyprawami korzennymi (katal. clarea) polegata dodatkowym obostrzeniom.
Wskazania te zawarto w rozporzadzeniu Ordinacions de apothecaris z 1459 r.
Obok regulacji dotyczacych wyrobu niektorych rodzajow stodyczy znajdziemy
tam réwniez zasady uzyskania dostepu do zawodu i kontynuowania prowadzenia
apteki przez wdowe po zmartym wiascicielu®.

Podstawowym i obligatoryjnym warunkiem produkcji i sprzedazy byto posia-
danie statusu rezydenta (katal. residents habituals). W praktyce nalezalo by¢ albo
obywatelem Barcelony z urodzenia, albo posiada¢ tu wlasna nieruchomos¢ i mie¢
zong. W dalszej czgsci dokumentu ustawodawcy ktadli nacisk na przestrzeganie
norm jako$ciowych (m.in. zakazano pokrywania nugatow waflami) i utrzymanie
zasady $cistej kontroli produkcji. W mysl rozporzadzenia przedmiotem kontroli
byly wafle, nugaty i wino z przyprawami (katal. clarea) oraz stodkosci, cukier
i korzenie, a takze inne, nie wymienione z nazwy wyroby (fotes altres coses emer-

" Ordinacions referides als confiters..., dok. nr 65, s. 334.
12.C. Vela i Aulesa, Ordinacions. .., s. 857.
3 Ibidem, s. 863-864.
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gents de la dita art de apothecaria al seu terme i al seu territori). W przypadku
stwierdzenia naduzy¢ przewidziano kar¢ w wysokosci 100 sous'®.

Dla dopetnienia obrazu dziatalnosci prawodawczej wladz Barcelony nalezy
dodag¢, ze kolejne uregulowania prawne mialy miejsce 6 sierpnia 1473 r., nastep-
nie w 1478 r. (woéwczas krol Jan zatwierdzil sposdb wyboru konsulow i kontro-
lowania especiers, a takze zasady sptaty dtugow) i w 1487 r. (ordonans pt. Dels
apothecaris). Poniewaz zaden z tych dokumentéw nie dotyczyt bezposrednio
produkcji stodyczy, lecz organizacji i funkcjonowania cechu apotecari, ich bliz-
sza prezentacja zostanie pominigta'’.

Z omoéwionych powyzej zmian w prawodawstwie barcelonskim u schytku
sredniowiecza wynika, ze tamtejsi ustawodawcy stali na strazy utrzymania wy-
sokich norm jako$ciowych. Jednocze$nie zasadniczo nie wchodzili w kompeten-
cje zawodowe omawianej grupy i nie okreslali sposobu wyrobu stodyczy, chyba
ze wymagal tego interes konsumentéw. Mozemy zatem stwierdzi¢, ze normy
prawne ksztattowaty obszar dziatalnosci especiers, wyznaczajac im okres$lone
ramy, ale nie definiowaty srodkow tej dziatalnosci. Z drugiej strony, funkcjo-
nowanie w tak zdefiniowanej przestrzeni nie byto mozliwe bez odpowiedniej
formacji intelektualnej. O jej ksztalcie $wiadczy m.in. znajomos$¢ fachowej lite-
ratury farmaceutycznej bedacej w obiegu w iberyjskiej czesci Korony Aragonii,
spisanej nie tylko po katalonsku, ale i po tacinie.

3. Warsztat especiers iberyjskiej cze$ci Korony Aragonii

Znajomos¢ receptur

Especiers/apotecari zarbwno medykamenty, jak i stodkie specyfiki przygoto-
wywali w oparciu o ogdlnodostepna literature medyczno-farmaceutyczng oraz
rozmaite receptariusze powstate badz bedace w obiegu na terenie Katalonii. Jak
wskazuje L. Cifuentes i Comamala, w kregu katalonskiego aptekarstwa fachowe
prace z zakresu medycyny na ogol wystepowaty w wersjach tacinskich, zas licz-
ne receptariusze funkcjonowaty jedynie w jezyku katalonskim'®.

Do pierwszej grupy nalezaty zbiory lekow ztozonych — antidotarii. P6zno-
sredniowieczne aptekarstwo chrzescijanskiej Europy tacinskiej postugiwato si¢
kilkoma zbiorami tego typu. Ich powstanie bylo zwigzane z procesem recepcji
arabskiej wiedzy medycznej i farmaceutycznej za posrednictwem o$rodkow na-
ukowych w Salerno i Toledo"”.

4 M. Gonzalez y Sugraiies, op. cit., dok. nr 9, s. 144-146; C. Vela i Aulesa, Ordinacions...,
s. 863-864.

15 C. Vela i Aulesa, Ordinacions..., s. 864-873.

16 L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 113.

17.J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 96-109; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 113; H.C. Sil-
berman, op. cit., s. 132—-147.
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Najwazniejszym z nich byt Antidotarium Magnum powstaty ok. 1100 r. w kre-
gu salernitanskim'®. W XIII w. pojawita si¢ skrocona wersja tego zbioru, opatrzo-
na tytutem Antidotarium Nicolai, gdyz przypisywano ja Mikotajowi z Salerno.
Obie edycje w interesujacej nas materii stodkich medykamentéw wiasciwie nie
odbiegaty od siebie.

Dorobek szkoty salernitanskiej zostal zaadaptowany przez farmacje katalon-
ska. Zbior ten byt znany w krajach Korony Aragonii i powszechnie uzywany
przez tamtejszych aptekarzy. Zostat nawet przettumaczony na katalonski, o czym
$wiadczy wpis w inwentarzu jednego z aptekarzy z miejscowosci Vic z 1420 r.%°

Kolejnym zbiorem $redniowiecznych receptur farmaceutycznych, w ktorym
odnajdujemy przepisy na stodkie specyfiki, byto Antidotarium (Pseudo) Mesu-
ae, znane rowniez jako Practica (vel Grabadin) de egritudinibus particalari-
bus. Tworca tej pracy, cieszacej si¢ niebywata popularnoscig zarowno u schyt-
ku $redniowiecza, jak i na progu czaséw nowozytnych (o czym $wiadcza liczne
kopie rgkopi$mienne i wielokrotne wydania drukiem), byt Zyjacy na przelomie
XII'i XIII w. nieznany z prawdziwego imienia i nazwiska, a podpisujacy si¢ przy-
domkiem Johannes Mesue Damascenus?®' autor tacinskich dziet medycznych fi-
gurujacych pod wspdlng nazwa Opera Mesuae. W zbiorze tym znajdujemy ksig-
ge Antidotarium, w ktorej zgromadzono szereg przepisow na medykamenty na
bazie miodu i cukru?’. W opinii J.-P. Bénézeta, Antidotarium Nicolai i Opera Me-
suae stanowily podstawowe dzieta powszechnie wykorzystywane w dziatalnosci
zawodowej farmaceutow z Zachodu®.

Aptekarze katalonscy postugiwali si¢ takze zbiorem lekoéw zlozonych, sy-
gnowanym imieniem stynnego katalonskiego uczonego Arnau de Vilanova
(ok. 1238—-1311). Wedlug Michaela R. McVaugha, praca ta zostata skompilowa-
na przez Pere’a Cellerera, ucznia wybitnego przedstawiciela sredniowiecznej na-

8 W omawianym zbiorze nieznani autorzy dopuscili si¢ licznych niescistosci, co zaowoco-
wato powstaniem chaosu typologicznego i terminologicznego. Jak wskazuje L. Plouvier, arabskie
la’uqat zostalo niezbyt precyzyjnie okreslone jako antidotum, arteriocum, bechicum, za$ gawarisn
i ma’gun objgte ogolna nazwa electuarium. L. Plouvier, L’introduction du sucre..., s. 206-208;
M. Ausécache, op. cit., s. 55-59.

9 P. Dorveaux, L’ Antidotaire Nicolas...; J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 109—111; M. Auséca-
che, op. cit., s. 59-62, 63—-66; M.R. McVaugh, op. cit., s. 119—120.

2 L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 113.

2l Autor tego dzieta nawigzywatl do stynnego arabskiego medyka Juhanna ibn Masawajha,
zwanego Mesue Starszy, zyjacego w latach 777-857, autora znanej pracy pt. Aphorismes. Autor
okreslany jako (Pseudo) Mesue wywodzit si¢ z poétnocne;j Italii. Jego dzieto kontynuowali Franci-
scus Pedemontanus z Piedimonte (+1319) i Petrus Aponensis z Abano (1250-1320): J.-P. Bénézet,
Pharmacie..., s. 110-111; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 117.

22 Cata praca byta podzielona na 12 rozdziatéw, obejmujacych rozmaite typy specyfikow. Inte-
resujace nas substancje znajdujemy w nastgpujacych rozdziatach: I. De electuaris, IV. De conditis,
V. De speciebus loch, V1. De syrupis et robub: L. Plouvier, La confiserie..., s. 42-45; eadem, L 'in-
troduction su sucre..., s. 208-212; eadem, Le role..., s. 42-43; A.M. Beltran, L. Soriano, G. Sa-
baté, op. cit., s. 320.

2 J.-P. Bénézet, Pharmacie...,s. 108.



Wyrob i sprzedaz stodyczy w krajach Korony Aragonii 129

uki katalonskiej, ktory zebrat i opracowat materiaty pozostawione przez swojego
mistrza po jego $mierci. Spora czes$¢ zawartych tam receptur zostata zaczerpnieta
z Antidotarium Mesuae®.

Znaczaca role w blizszym poznaniu interesujacego nas zagadnienia odgrywa
péznosredniowieczna literatura farmaceutyczna albo powstata bezposrednio po
katalonsku, albo przektadana na ten jezyk. Jak wykazaty badania L. Cifuentesa
i Comamali, §redniowieczni aptekarze mieli do dyspozycji cala game rozmaitych
receptariuszy, obcej i rodzimej proweniencji, zestawianych zarowno przez osoby
posiadajace wyksztatcenie medyczne, jak i przez jednostki nie zwigzane bezpo-
$rednio z tg dziedzing®.

Do pierwszej grupy nalezaly: Practica brevis Plateariusa oraz Tresor de po-
bres (w oryginale: Thesaurus pauperum) portugalskiego medyka i mysliciela Pe-
dro Julido, znanego jako Piotr Hiszpan (pdzniejszego papieza Jana XXI). Obie
prace w licznych przektadach byly szeroko rozpowszechnione w krajach Korony
Aragonii. Osobne miejsce zajmowata Practicella Jana z Parmy, funkcjonujaca
w przekladzie katalonskim pod tytutem Petita practica. Powstata w X1V w. i za-
wierata komentarze do dzieta (Pseudo) Mesue. Wiemy rowniez o niezachowa-
nym przektadzie katalonskim dzieta Razesa Magala fi Sirr Sina’at at-tibb (Trak-
tat o sekretach sztuki medycznej), sporzadzonym w oparciu o tacinski przektad
autorstwa portugalskiego lekarza, dominikanina Gila z Santarem, zatytutowany
Secretis medicinae®.

Tworzenie kompilacji receptur na prywatny uzytek byto czesta praktyka po-
dejmowana przez especiers w roznych zakatkach Korony Aragonii. Przyktadem
moze by¢ receptariusz Bernata Despujola z Manresy (Receptari de Manresa), po-
chodzacy z 2. polowy X1V w. Zbidr, spisany czesciowo po katalonsku, czesciowo
po lacinie, zawiera 277 receptur?’. Z obszaru Katalonii zachowaly si¢ rowniez
dwie prace pozostajace w rekopisach: zbior z Igualada (Receptari de Igualada),
sporzadzony po katalonsku przez tamtejszego aptekarza Pere’a Castella w poto-
wie XIV w., oraz XV-wieczna kompilacja z Puigcerda (Receptari de Puigcerda),
spisana po tacinie?.

Analiza danych zawartych w inwentarzach aptekarskich pozwala stwierdzic,
ze poszczegolni adepci tego zawodu starali si¢ gromadzi¢ w swych bibliotekach
rozmaite prace, nie tylko z zakresu praktykowanej farmacji czy medycyny, ale
réowniez z innych dziedzin. Dla przyktadu w ksiegozbiorze Jordi Clareta z Ma-
jorki znajdowato si¢ az 71 pozycji, poczawszy od prac antycznych, takich jak

24 Szerzej zob. L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 115; M.R. McVaugh, op. cit., s. 120.

% L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 115.

% Tresor de pobres...; L. Oriols i Monset, op. cit., s. 63—64; L. Cifuentes i Comamala, op. cit.,
s. 115-118; J. Barbut, Platearius et I’Antidotaire Nicolas, ,,Revue d’histoire de la pharmacie”,
a. 84, nr 312, 1996, s. 301-303.

27 L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 119. Tekst zbioru z Manresy zostat opublikowany przez
R.N. Cornet i Arboix, M. Torras i Serra, op. cit.

2 L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 119.
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dzieta Dioskoridesa czy Corpus Hipocraticum, przez prace uczonych arabskich
(Razesa, Awicenny, Serapiona i innych), skonczywszy na zbiorach receptur (an-
tidotarii) Mesue, Nicolai i Arnau de Vilanova®. Z kolei ksiggozbior Antoniego
Masa z Barcelony, mniejszy o potowe od biblioteki jego kolegi po fachu z Ma-
jorki, obejmowal m.in. rekopis statutow miejskich Barcelony, co — jak zauwaza
M. Ouerfelli — miato bezposredni zwiazek z niezb¢dna do wykonywania zawo-
du znajomoscig miejscowych miar i wag*®.

Warsztat especier — Krétka charakterystyka

Dzigki analizie zrodet o charakterze rachunkowo-statystycznym mozemy stwier-
dzi¢, ze wytwarzanie stodyczy bylto jedng z istotnych sfer aktywnosci zawodowe;j
niektorych especiers z obszaréw iberyjskiej czgsci Korony Aragonii. Do tego
grona obok wspomnianego juz Francesca de Ses Canes z Barcelony nalezat row-
niez Jordi Claret z Majorki.

Wiadomo, ze warsztat pierwszego z wymienionych aptekarzy, aktywnego
w Barcelonie w potowie XIV w., skladat si¢ z 7 pomieszczen. Wsrod nich, obok
botiga major (warsztatu gtownego) wazng role odgrywala cambra del sucre —
rodzaj sktadu réznych gatunkéw cukru i wytwarzanych zen produktow?'.

Duzo bardziej rozbudowane informacje na temat realiéw pracy sredniowiecz-
nego aptekarza pochodza z obszernego inwentarza dobr pozostawionych przez
Jordi Clareta. Ow spis $wiadczy nie tylko o zakrojonym na szeroka skale wy-
rabianiu rozmaitych specyfikow aptekarskich, w tym stodyczy, lecz pozwala
rowniez dos¢ doktadnie odtworzy¢ wyglad samego warsztatu aptekarza. A ten
byt imponujacy. Sktadat si¢ z az 12 pomieszczen, wsrod ktdrych najwazniej-
szym byl warsztat glowny (botiga major), otoczony warsztatami pomocniczymi.
Osobne pomieszczenia byly wykorzystywane jako sktady surowcow. Byly to:
casa apellada dels sucrers, casa de les erbers, cambra de les species, casa del
cel, botiga de la mel. Na zewnatrz, w ogrodzie, znajdowala si¢ caseta, w kto-
rej aptekarz sktadowatl warzywa. Inne pomieszczenie przeznaczono na scriptori,
gdzie byly prowadzone biezgce rachunki. Gotowe stodycze (jak tez wosk i miod)
przechowywano w piwnicy*?. Wspomniany inwentarz nie okresla jasno miejsca,
w ktorym prowadzono sprzedaz wyroboéw Clareta, mozna jednak przypuszczac,
ze znajdowato si¢ ono blisko wejscia, tak by potencjalni klienci mogli tatwo za-
pozna¢ si¢ z oferowanym asortymentem. Wiadomo natomiast, ze inni especiers
umieszczali w poblizu drzwi tawy malowane na czerwono, a na nich wystawiali

¥ Inv. Georges Claret, 1463, s. 472-473; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 532.

30 Inv. Antoine Mas, 1445, s. 319-321; M. Ouerfelli, Le sucre..., s. 532.

3U'W cambra del sucre Francesca de Camp znajdowaty si¢ m.in. casonada en polls e moguarra
e de domesqui mesclat, conserva rossada, polls de Xipre, sucra moguarra, sucre candi net, sucre
cordellat bo e bell, sucre cordellat sotill, sucre d’alles, sucre domesqui, sucre domesqui: inv. Fran-
cesc de Camp, 1353, s. 44-45; J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 254-255.

32 J.-P. Bénézet, Pharmacie..., 1463, s. 455-477.
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swoje wyroby. Co ciekawe, wérod nich znajdowaty si¢ przede wszystkim stody-
cze, ktore petnity role magnesu majacego przyciggnaé uwage klientow?>.

Jak wskazuje J.-P. Bénézet, pomieszczenia bgdace miejscem pracy apteka-
rzy znajdowaly si¢ w nalezacych do nich budynkach. Byly umieszczone na par-
terze, podczas gdy cze$¢ mieszkalna znajdowala si¢ na pigtrze (pietrach). Sam
warsztat aptekarski — okreslany w zrodtach katalonskich terminami botiga lub
obrador — byt podzielony na dwie cze$ci: klienci mieli dostep tylko do jednej
z nich, drugg stanowila przestrzen zamknieta, bedaca miejscem pracy aptekarza.
To w niej znajdowaly si¢ pomieszczenia stuzace do produkcji rozmaitych spe-
cyfikow. Warto zaznaczy¢, ze byly one oddzielone od miejsc, w ktorych skta-
dowano poszczegolne komponenty. Racjonalny podziat warsztatu aptekarskiego
zwigkszat funkcjonalno$¢ i optymalizowat przebieg pracy?*.

Z punktu widzenia tematyki niniejszych rozwazan istotng role odgrywato
pomieszczenie znajdujace si¢ niejako na pograniczu strefy prywatnej i zawo-
dowej. Byta to kuchnia. Wyrob stodyczy, a w szczegolnosci konfitur, jak tez
obrobka termiczna cukru wymagaty zastosowania otwartego ognia na palenisku
lub w specjalnym piecyku (o czym nizej). O ile te ostatnie mogty znajdowac si¢
w pomieszczeniach warsztatowych, o tyle palenisko z otwartym ogniem miesci-
fo si¢ niemal wylacznie w kuchni, co w wielu przypadkach implikowato koniecz-
no$¢ wspotdzielenia przestrzeni zawodowej z czescig prywatna. Jak podkresla
J.-P. Bénézet, lokowanie warsztatu aptekarskiego blisko kuchni byto w $rednio-
wieczu czestym zjawiskiem. Wspomniany fakt bezsprzecznie miat bezposredni
wplyw na wykorzystanie w pracy aptekarzy narzedzi uzywanych zazwyczaj do
przyrzadzania positkow. Sytuacja ta ulegla zmianie, gdy z biegiem czasu w do-
mach aptekarzy zachodnioeuropejskich nastapito oddzielenie przestrzeni prywat-
nej od zawodowej*’.

Przedmioty, naczynia i narzedzia aptekarzy katalonskich i majorkanskich

Analiza zebranych inwentarzy dobr zmartych aptekarzy pozwolita ustali¢ liste
przedmiotow i narzgdzi uzywanych do wyrobu specyfikow wytwarzanych w po-
szczegdlnych warsztatach®. Zwazywszy na fakt, ze pelne ich omowienie prze-
kraczatoby ramy niniejszej pracy, ogranicze si¢ do opisania wyposazenia pod-
stawowego, o przeznaczeniu ogdlnym, a nastepnie uzupekni¢ obraz utensyliow

3 Banch detras I’obrador: inv. Guillaume Metge, 1364—1, s. 226; un banquet de fusta vermell:
inv. Antonie Mas, 1445, s. 317; J.-P. Bénézet, Pharmacie. .., s. 262.

3 J.-P. Bénézet, Pharmacie...,s. 251-255.

% Ibidem, s. 323-325.

3 Inv. Guillem Metge, 1364—1, s. 225-228; inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 283-284; inv. Galceran
Sbert, 1494, s. 286-288; inv. Christophore Dalmau, 1494, s. 289-290; inv. Bernard Marquilles,
1482, s. 291-304; inv. Antoine Mas, 1445, s. 307-319; inv. Alodius Vithalis, 1450, s. 324-338; inv.
Francesc de Camp, 1353, s. 28-48; inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 515-537; inv. Guillem de Coll,
1454, s. 203-208; inv. Pere Vilaragut, 1381, s. 100-107; inv. Mateu Vila, 1349-1, s. 427-429; inv.
Antoni Prohens, 1478, nr MB436-439; inv. Georges Claret, 1463, s. 458-459, 469—471; inv. Mateu
Vila, 1348-2, s. 88.
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7 warsztatu especiers o te elementy, ktore byly uzywane jedynie do wyrobu roz-
nego rodzaju stodyczy.

Do podstawowych narzedzi wykorzystywanych w warsztatach aptekarskich
nalezaly mozdzierze®’. Poswiadczaja to dane zawarte w licznych inwentarzach.
Poszczegolni aptekarze posiadali najczesciej po kilka sztuk. Na ogét byty one
miedziane, czasem zdarzaly si¢ drewniane. Mozdzierze, znajdujace szerokie za-
stosowanie w dwczesnej kuchni, na gruncie aptekarskich miaty podobne zastoso-
wanie: shuzyly do ucierania poszczegdlnych sktadnikow oraz mieszania wybra-
nych komponentow.

Osobne miejsce zajmowaly wagi*®. Ich uzycie ze wzgledu na specyfike pro-
fesji bylo nie tyle powszechne, co absolutnie konieczne. Stad nie dziwi fakt,
ze w analizowanych inwentarzach wielokrotnie znajdujemy wage zaré6wno in-
teresujacych nas stodyczy, jak i innych wyrobow aptekarskich, wyrazona w fun-
tach i1 uncjach. Odpowiednie dozowanie poszczegolnych sktadnikéw byto gwa-
rancjg skutecznos$ci zaleconej przez lekarza terapii. Trudno natomiast okreslic,
w jakim stopniu wagi byly stosowane do okres$lania ilosci sktadnikow stodkich
wyrobow. Mozna jednak sadzi¢, ze w tym zakresie — podobnie jak na gruncie
kulinarnym — istotng rolg odgrywato do§wiadczenie wytworcy i nabyte przez
niego umiejetnosci komponowania stodyczy.

Mozdzierze i wagi, zdaniem J.-P. Bénézeta stanowiace swoiste symbole za-
wodu aptekarzy, nie wyczerpywaly zestawu przedmiotow niezbednych w ich
pracy®. Na ilo§¢ i rodzaj wykorzystywanych utensyliow decydujacy wpltyw
miat typ dzialalno$ci podejmowanej przez aptekarzy, a tym samym — gama
wytwarzanych przez nich produktéw. Zwazywszy na fakt, ze przy przyrzadza-
niu niektérych stodkosci niezbedna byla obrobka termiczna, istotng rolg petnity
przedmioty wykorzystywane do tego wtasnie celu. W tym konteks$cie inwentarze
aptekarzy z Katalonii czy Majorki wymieniaja kociotki*’, a sporadycznie row-

37 Inv. Guillem Metge, 13641, s. 226, 227, inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 285; inv. Galceran
Sbert, 1494, s. 286, 289; inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 291, 298; inv. Alodius Vithalis, 1450,
s. 331, 337; inv. Francesc de Camp, 1353, s. 43; inv. Mateu Vila, 13491, s. 429, inv. Georges
Claret, 1463, s. 458, 459, 462, 467, 469, inv. Pierre Mora, 1473, s. 480; inv. Guillem Ros, 1348,
s. 108-109; szerzej o mozdzierzach jako jednym z podstawowych narze¢dzi pracy aptekarzy zob.
J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 276-280.

3% Inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 284; inv. Galceran Sbert, 1494, s. 286; inv. Christophore Dal-
mau, 1494, s. 289; inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 291; inv. Antoine Mas, 1445, s. 309; inv.
Alodius Vithalis, 1450, s. 336; inv. Francesc de Camp, 1353, s. 46; inv. Georges Claret, 1463,
s. 462, inv. Pierre Mora, 1473, s. 480; inv. Guillem Ros, 1348, s. 109; J.-P. Bénézet, Pharmacie...,
s. 305-310.

¥ Wedtug uczonego, trzecim symbolem aptekarstwa — obok mozdzierza i wagi — byt alem-
bik, zob. J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 332.

4 Caldera: inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 298; inv. Antoine Mas, 1445, s. 325, 331; inv.
Mateu Vila, 1349—1, s. 430; inv. Mateu Vila, 1348-2, s. 88; inv. Georges Claret, 1463, s. 459, 470;
J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 325-326.
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niez trojnogi*!. W warsztatach pojawialy si¢ takze utensylia majace pierwotnie
zastosowanie gtdéwnie na gruncie kulinarnym. Jak mozna sadzi¢, z biegiem czasu
cze$¢ z nich weszla na stale do zestawu narzedzi aptekarskich. Z pewnosciag do
tego grona nalezaly piecyki*’, ktoére wykorzystywano do obrobki termicznej po-
szczegolnych sktadnikéw. Odpowiednio podtrzymywany ogien pozwalat na mia-
rowe podgrzewanie danej substancji i zapobiegal ewentualnemu jej przypaleniu.
Cho¢ brak literalnej wzmianki o przeznaczeniu piecykéw do wyrobu stodyczy,
np. konfitur, to — zwazywszy na wlasciwosci tego typu urzadzen — nie mozna
wykluczy¢ takiego wtasnie uzycia.

Przygotowywanie r6znych substancji nie byto by mozliwe bez wykorzystania
rozmaitych naczyn. Stworzona na postawie analizy inwentarzy lista wyraznie
wskazuje, ze w wiekszosci przypadkéw byly to naczynie kuchenne rozmaitego
ksztattu i rodzaju. Do tych ostatnich nalezaty zaréwno wielkie misy*, jak i r6z-
ne rodzaje garnkoéw czy patelnie*. Osobne miejsce zajmowaty drobne utensy-
lia niezbedne do wiasciwej obrobki przyrzadzanych substancji. Do oczyszcza-
nia poszczegblnych sktadnikow wykorzystywano m.in. sita i cedzidta®. Z kolei
w procesie gotowania niezbedng rolg petnity warzachwie*, podobnie jak roz-
nego rodzaju topatki (spatoles)* i tyzki (loga, losses)*. Te ostatnie byty wyko-
nane z drewna, miedzi lub zelaza*. Obecno$¢ w niektorych inwentarzach ptyt

4 Tripodes ferri: inv. Mateu Vila, 1348-2, s. 88.

42 Fogo: inv. Nicolas Lorents, 1436, s. 267; inv. Georges Claret, 1463, s. 469; inv. Christophore
Dalmau, 1494, s. 289; fogonet: inv. Antoine Mas, 1445, s. 318, 325; J.-P. Bénézet, Pharmacie...,
s. 324.

4 Bacines: inv. Guillem Metge, 1364—1, s. 225; inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 291, 296;
inv. Antoine Mas, 1445, s. 309; inv. Alodius Vithalis, 1450, s. 325, 337, 339-340; inv. Francesc
de Camp, 1353, s. 36; inv. Mateu Vila, 1349-1, s. 428, 430, inv. Georges Claret, 1463, s. 469, inv.
Pierre Mora, 1473, s. 480.

4 Perol: inv. Galceran Sbert, 1494, s. 289; parell: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 48; inv.
Francesc Ferrer, 1410, s. 524-528; inv. Guillem de Coll, 1454, s. 207; olla: inv. Pere Vilaragut,
1381, s. 104; pot de terra: inv. Georges Claret, 1463, s. 462; casoles: inv. Alodius Vithalis, 1450,
s. 331; conca inv. Mateu Vila, 1349-1, s. 428; patella: inv. Mateu Vila, 1348-2, s. 88.

4 Sedas: inv. Guillem Metge, 13641, s. 226; colador ample da aram ab sa ansa: inv. Georges
Claret, 1463, s. 469; tamisos et sedasos: inv. Guillem Ros, 1348, s. 109; J.-P. Bénézet, Pharmacie...,
s. 330.

4 Esbromadora: inv. Guillem Metge, 1364—1, s. 225; bromadora de aram ab son manech: inv.
Georges Claret, 1463, s. 469; J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 330.

47 Spatules de fust dues grans i dues pochs: inv. Guillem Metge, 1364—1, s. 226; J.-P. Bénézet,
Pharmacie..., s. 328.

* Loga: Inv. Guillem Metge, 13641, s. 225; inv. Christophore Dalmau, 1494, s. 289; J.-P. Bé-
nézet, Pharmacie..., s. 328.

% Romiols de aram per donar sucre: inv. Georges Claret, 1463, s. 469; J.-P. Bénézet, Pharma-
cie..., s. 329.
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marmurowych*® to dowod na to, iz poszczegodlni aptekarze trudnili si¢ wyrobem
stodyczy cukrowych, do przyrzadzania ktorych byty one niezbedne.

Gotowe produkty aptekarskie trafiaty do roznego rodzaju naczyn do przecho-
wywania, takich jak: ampola®', alfabia®®, cap¢a®, magapans®, pimentera® czy
stoje (pots)*®.

Wymienione przedmioty nie wyczerpuja zestawu naczyn i narzgdzi uzywa-
nych przez aptekarzy. Utensylia kuchenne miaty bardzo szerokie zastosowania,
a zalecenia zawarte w poszczegdlnych recepturach stodyczy (zob. rozdziat V)
wskazuja, ze byly wykorzystywane przy produkcji stodkosci. Jednoczesnie nie
wiemy z calg pewnoscia, czy znajdowaly takie zastosowanie w warsztatach
wszystkich aptekarzy. Tylko w niektérych przypadkach przeznaczenie poszcze-
gblnych naczyn i narzedzi nie budzi zadnych watpliwosci, poniewaz w inwenta-
rzach dobr zmartych aptekarzy zostaty one opatrzone opisem pozwalajacym na
precyzyjng identyfikacje i okreslenie ich przeznaczenia. Nierzadko spisy rucho-
mosci aptekarskich informuja nas o naczyniach i narzedziach potrzebnych do
produkcji konkretnych typow wyrobow cukierniczych.

I tak powidetka lecznicze, cechujace si¢ — jak mozna sadzi¢ — gesta konsy-
stencja, byty rozktadane na stolnicach®’, po czym krojone specjalnymi nozami®.
Z kolei do nadawania odpowiednich ksztattow specjatom z cukru prawdopodobnie
stosowano odrebna forme. Informacja o niej pojawia si¢ w inwentarzu Nicolasa
Puyalta z 1486 r.* Urzadzenia podobnego rodzaju wykorzystywano do produkcji
innych typow stodyczy, ktorym nadawano rozmaite ksztatty®. Niewykluczone
rowniez, ze przy przyrzadzaniu cukierkdw z nadzieniem katalonscy especiers

50 Tnv. Guillem Metge, 13641, s. 227; inv. Georges Claret, 1463, s. 470; inv. Mateu Vila,
1348-2, s. 88; Guillem Ros miat az cztery marmury, zob. inv. Guillem Ros, 1348, s. 108; J.-P. Bé-
nézet, Pharmacie. .., s. 287-288.

St Ampola: Tnv. Guillem Metge, 1364—1, s. 225; inv. Antoine Mas, 1445, s. 316; inv. Alodius
Vithalis, 1450, s. 335, 353-357; inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 529-532, 534, 536-537; inv. Pere
Vilaragut, 1381, s. 104.

52 Alfabia: Tnv. Nicolas Lorents, 1436, s. 267; inv. Francesc de Camp, 1353, s. 43—44; inv. Ma-
teu Vila, 1349-1, s. 428; inv. Georges Claret, 1463, s. 469—470.

33 Capga: inv. Antoine Mas, 1445, s. 307, 315; inv. Alodius Vithalis, 1450, s. 346, 353.

3% Magapans: inv. Guillem Metge, 13641, s. 225-227; inv. Francesc de Camp, 1353, s. 28-31,
33-34, 39-40; inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 515-516, 518-519, 530, 533-536; inv. Pere Vilaragut,
1381, s. 102-103, 105; Massapanorum pictorum: inv. Mateu Vila, 1348-2, s. 105.

55 Pimentera: inv. Nicolas Lorents, 1436, s. 267; inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 284; inv. Antoine
Mas, 1445, s. 318.

3¢ Pots: inv. Guillem Metge, 1364—1, s. 225-226; inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 284; inv. Antoine
Mas, 1445, s. 310, 312-315; inv. Alodius Vithalis, 1450, s. 346-353; inv. Francesc de Camp, 1353,
s. 31-33, 38; inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 517-518, 519-523; inv. Guillem de Coll, 1454, s. 204;
J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 332.

T Taulelles de fust la I gran e los Il poch aptes per stendre letovaris: inv. Alodius Vithalis, 1450,
s. 340.

8 Coltell apte per a tallar letovaris: inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 292.

% Forma de fust de forma de sucre: inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 285.

% Diverses motles de fer confits de sucre: inv. Antoni Prohens, 1478, s. 438.



Wyrob i sprzedaz stodyczy w krajach Korony Aragonii 135

postugiwali si¢ miedzianymi chochlami do dodawania cukru®'. Z kolei w trakcie
przygotowywania nugatow wykorzystywali drewniane mieszadta®>. W inwenta-
rzach znajdujemy takze kilkukrotne wzmianki o specjalnym urzadzeniu do wyro-
bu wafli®. Kolejna wzmianka dotyczy rodzaju cedzidta z konopi, uzywanego do
przyrzadzania wina z przyprawami (piment, clarea)®. Osobne miejsce zajmowa-
ty naczynia do produkcji stodyczy. Byty to zaréwno kotty duzych rozmiar6w®,
jak i r6znego rodzaju garnki do robienia lub przechowywania nugatéw® i innych
typow stodkosci®’.

Pojawiajace si¢ w inwentarzach naczynia do przechowywania stodyczy sa
zwykle wymieniane przy okazji opisywania ich zawartosci, rzadziej wspomina si¢
o nich samodzielnie. W tym drugim przypadku wiemy, zZe naczynia, z katalonska
zwane confiteres®®, stuzyty do przechowywania miodu. Osobne pojemniki®,
a niekiedy rowniez duze, gliniane talerze” wykorzystywano do magazynowania
wafli oraz innych gotowych wyroboéw’!. Wiadomo, ze przygotowane stodkosci
niekiedy sktadowano w szafach lub szufladach’, w innych przypadkach ekspo-
nowano je na tawie”.

Spisy ruchomosci nalezacych do zmartych especiers podaja réwniez informu-
je na temat przeznaczenia poszczegolnych naczyn do przechowywania konkret-
nych rodzajow stodyczy. I tak w dzbanach glinianych, okre$lanych w inwenta-
rzach mianem alfabia, przetrzymywano konfitury z dyni, cytronow, marchewek
i jabtek, ponadto czeresnie w miodzie i skorke z cedratow’. Do duzych glinia-
nych dzbanow (gerra de terra) wytworcy wkiladali kandyzowane migdaty lub
skorke z cedratow w miodzie, orzechy, konfitury z dyni, cedratow i brzoskwin

" Romiol de aram per donar sucre: inv. Georges Claret, 1463, s. 469.

2 Manador de fusta, entre grand e xichs aptes per fer torrons de pocha valor (6 sztuk): inv.
Antoine Mas, 1445, s. 317.

% Neulers de ferro pochs per a neules de sucre: inv. Alodius Vithalis, 1450, s. 339; neulers
grans de cresp menut ab seynal reyal ab se losseta de ferra: inv. Guillem de Coll, 1454, s. 208; un
neuler de sucre: inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 298.

% Manegues de fer clareye entre bones i sotils: inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 298; mane-
gues de canemas ab llurs sercols aptes a fer clarea (14 sztuk): inv. Alodius Vithalis, 1450, s. 334.

% Una caldera gran de coure per a fer confita de pes XXXIII Ib.: inv. Bernard Marquilles,
1482, s.299.

% Un gran perol apte per tenir torrons de pes de XXX Ib. o entorn: inv. Bernard Marquilles,
1482, s. 298; un perol per fer torrons de pes de XXXIII Ib. o entorn: inv. Bernard Marquilles, 1482,
S. 299; un gran perol de coure per fer torrons: inv. Guillem de Coll, 1454, s. 207.

7 Un perol petit de coure per fer confits: inv. Guillem de Coll, 1454, s. 207.

8 Confiteres per tenir de mel ab tres cubertors: inv. Nicolas Puyalt, 1486, s. 283.

% Caxa en que havia neules de sucre: inv. Bernard Marquilles, 1482, s. 297.

0 Plat de terra gran per tenir confits: inv. Guillem de Coll, 1454, s. 208.

" Caxa magna ad opus tenendi sucre: inv. Guillem Ros, 1348, s. 107.

2 Armarium tenendi conficta ad duas libras: inv. Guillem Ros, 1348, s. 110.

3 Banch del obrador per tenir masapans: inv. Guillem Metge, 1364—1, s. 226.

" Inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 532; inv. Georges Claret, 1463, nr MD653, s. 468, nr MD808—
MDS809, s. 470-471.
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oraz kandyzowane kawatki tych owocow’”. W glinianych garnkach (olla de ter-
ra) przechowywano m.in. kandyzowane migdaty w miodzie, orzechy, konfitury:
r6zang, fiotkowa i jablkowa, a takze skorke z cedratow oraz serriada’. Bardzo
czesto aptekarze sktadowali rozmaite rodzaje konfitur, migdaty, imbir kandyzo-
wany, a takze /limonada w stojach (garnkach), okreslanych ogélnym terminem
pots”. W niektorych przypadkach podawano rowniez rodzaj materiatu, z ktorego
byly wykonane te naczynia. I tak w glinianych garnkach (pot de terra) umiesz-
czano orzechy kandyzowane, konfitury: fiotkowa, r6zana, z ogorecznika i far-
bownika oraz wyrdb o nazwie pomada’. Natomiast w szklanych stojach (pot de
vidre) znajdowaly sie rozmaite confits de sucre bez podania typu, llimonada oraz
konfitury: r6zana, fiotkowa i z ogorecznika”™. Z kolei misy gliniane zwane burnia
(alburnia) stuzyty do przechowywania cedratéw w cukrze i zielonego imbiru
w soku z limonek®, a w naczyniach typu canter badz canteret (garniec, dzban)
aptekarze z Katalonii lub Majorki przetrzymywali orzechy kandyzowane w mio-
dzie oraz przetwory z pigw i dyni®!.

Osobng grupe naczyn do przechowywania stodyczy stanowity pudetka. Wérod
nich najczesciej wzmiankowane byly drewniane pojemniki okreslane ze staro-
katalonska jako magapa. Umieszczano w nich produkty o statej konsystencji
(np. draze lub cukierki z anyzu, kolendry badz orzechow piniowych), a takze
wyroby polptynne (np. konfiture fiotkowa i z cedratow)®. W innych przypadkach
autorzy inwentarzy uzywali okreslenia capga (dzi$: capsa; skrzynia, pudetko) na
oznaczenie naczyn do przechowywania kandyzowanego imbiru, cedratow, pigw
oraz cukierkoéw z kolendra®. Z kolei caxa, caxo badz caxonet stuzyty do przecho-

5 Inv. Francesc de Camp, 1353, s. 43; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP804, BP805, BP80S,
BP809, BP811-BP813, s. 340; inv. Nicolas Puyalt, 1486, nr BJ138, s. 285; inv. Georges Claret,
1463, nr MD805, MD806, s. 470.

¢ Tnv. Pere Vilaragut, 1381, s. 105; inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 529; inv. Alodius Vithalis,
1450, nr BP168, s. 328; nr BP894, BP895, BP896, s. 342.

" Inv. Francesc de Camp, 1353, s. 32-33, 38; inv. Pere Vilaragut, 1381, s. 104; inv. France-
sc Ferrer, 1410, s. 516, 522-523; inv. Antoine Mas, 1445, nr BO280, s. 312, nr BO351, s. 313,
nr BO408, s. 314, nr BO460, BO461, s. 315.

8 Inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 517; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BPB07, BPB09, BPB18,
BPB31, s. 346; inv. Guillem de Coll, 1454, s. 210; inv. Georges Claret, 1463, nr MDA35, s. 475;
inv. Pierre Mora, 1473, nr ME016, MEO31, s. 478.

7 Inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 517; inv. Antoine Mas, 1445, nr BO375, s. 314, nr BO523,
s. 317; inv. Guillem de Coll, 1454, s. 210; inv. Georges Claret, 1463, nr MD380, s. 463, nr MD636,
MD637, s. 468.

8 Tnv. Francesc de Camp, 1353, s. 39, 41; inv. Bernard Marquilles, 1482, nr BM547, s. 297,
nr BM531, s. 297.

81 Inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 529; inv. Antoine Mas, 1445, nr BO629-B0631, s. 319.

8 Inv. Francesc de Camp, 1353, s. 30, 38, 44; inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 535, 537; inv.
Guillem de Coll, 1454, s. 204; J.-P. Bénézet, Pharmacie. .., s. 332.

8 Inv. Antoine Mas, 1445, nr BO475, s. 315; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP941, s. 343; inv.
Georges Claret, 1463, nr MD369, s. 462, nr MD872, s. 471, nr MD889, s. 474, nr MD989, s. 474.
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wywania nugatu orzechowego, wafli, réznych przetworow z pigw, jak tez sivada
i indiana®.

Dla dopetienia obrazu omawianej kwestii nalezy doda¢, ze w dwoch przy-
padkach stodkosci znajdowaly sie w sosjerkach (salsera). Umieszczono w nich
kandyzowane daktyle i pomarancze w miodzie®.

Wglad w inwentarze especiers pozwala stwierdzi¢, ze do przechowywania
stodyczy uzywali oni rozmaitych naczyn (zaréwno glinianych, jak i szklanych)
oraz drewnianych pudelek. Z pewnoscia zwykle o wyborze danego typu decydo-
wata przede wszystkim konsystencja gotowego produktu. Mozna jednak sadzic,
ze w nielicznych sytuacjach aptekarze positkowali si¢ do§¢ przypadkowymi na-
czyniami, decydujac sie na ich wykorzystanie pod wptywem chwilowej potrzeby.
Tym wlasnie mozna by thumaczy¢ przetrzymywanie produktow o migkkiej czy
polptynnej konsystencji w pudetkach, ktore na ogét stuzyty do przechowywania
drazy lub twardych cukierkow.

Aptekarz bez cukru?! Cukier i miéd w warsztatach especiers

Powiedzenie znajdujace si¢ w tytule niniejszego podrozdzialu pochodzi co praw-
da z czaséw nowozytnych, ale w dobitny sposdb obrazuje zwigzek omawianej
branzy z cukrem. Bez tego ostatniego praktycznie nie bylo wowczas aptekarza!
Jednak juz w odniesieniu do interesujgcej nas epoki sprawa nie jest tak oczywi-
sta. Jak przedstawiono w poczatkowych rozdziatach niniejszej pracy, to miod
przez wieki stanowil podstawowy sktadnik rozmaitych substancji, zard6wno kon-
serwujacych, jak i leczniczych. Dopiero upowszechnienie cukru przez cywiliza-
cj¢ islamu pozwolito na umocnienie pozycji tego komponentu wsréd surowcoOw
wykorzystywanych w branzy aptekarskiej oraz przyczynito si¢ do znaczacego
poszerzenia asortymentu wyrobow.

Jaki byt udziat obu sktadnikow w produkcji aptekarskiej especiers praktyku-
jacych w iberyjskiej czesci Korony Aragonii? Jakie tendencje dajg si¢ zauwazy¢
w relacjach migdzy oboma sktadnikami? Poszukujac odpowiedzi na tak sformu-
lowane pytania, nalezy siegnac przede wszystkim do sredniowiecznych zbiorow
receptur aptekarskich. Jak si¢ okazuje, zestawienia obecnosci obu sktadnikow
swiadcza o rosngcej roli cukru w kregu farmacji obszarow Korony Aragonii
w poznym Sredniowieczu.

Wspomniano powyzej, ze do grupy najbardziej rozpowszechnionych, ttuma-
czonych dziet farmaceutycznych funkcjonujacych w jezyku katalonskim nalezat
Tresor de pobres Piotra Hiszpana. Zostaly w nim zawarte liczne receptury na
rozmiate dolegliwosci; do przyrzadzenia niektoérych kompozycji autor zalecat

8 Tnv. Francesc de Camp, 1353, s. 38; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP888, BP889, s. 342,
nr BPD75, s. 346; inv. Georges Claret, 1463, nr MD533, MD534, s. 466, nr MD639, s. 468,
nr MD640, s. 468, nr MD653, s. 468, nr MD654, s. 468, nr MD894, s. 474, nr MDAO6, s. 474.

8 Inv. Francesc de Camp, 1353, s. 43; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP810, s. 340.
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uzycie miodu i cukru. Pierwszy z tych sktadnikéw pojawit si¢ blisko 30 razy®,
natomiast drugi — jedynie 13-krotnie (9 razy bez zadnej przydawki, 3 razy jako
cukier rézany, raz jako cukier fiotkowy)¥. Jak wida¢, uzycie miodu byto dos¢
powszechne, cukier wystepowal zdecydowanie rzadzie;j.

Zgota odmiennie prezentuje si¢ udzial cukru w rodzimych katalonskich zbio-
rach farmaceutycznych. Do najbardziej znanych nalezy opisywany powyzej Re-
ceptari de Manresa. W kompilacji Bernata Despujola, aptekarza z Manresy, stod-
kie komponenty odgrywaja istotng rolg. Imponuje czgstotliwosé podstawowych
sktadnikow: miodu i cukru. Pierwszy wchodzil w sktad 19 kompozycji (spo-
§rod 277)%, drugi stanowit sktadnik co najmniej 70 receptur (1)* i byt uzywany
w 10 odmianach: jako gtowa cukru — zucri panis®, cukier sproszkowany (puder;
zucri pulveris)®', cukier biaty (zucri albi)®, cukier najbielszy (zucri albissimi)>,
cukier najbielszy w gtowach (zucri albissimi panis)*, cukier najbielszy i odzyw-
czy w glowach (zucri albissimi et nutrici panis)®, najbielszy cukier w odmianie
caffatin (zucri albissimi caffatin)®, cukier caffatin w gtowach (zucri caffatini pa-
nis)’’, cukier kandyzowany (zucri candi)’®®, cukier zmielony jasny (zucri molitus
clarus)®, a takze w postaci blizej nieokreslone;j'®.

8 Tresor de pobres..., rozdz. V, s. 15; rozdz. VL, s. 17; rozdz. VIIL, s. 21; rozdz. XIV, s. 31-32;
rozdz. XV, s. 33-34; rozdz. XIX, s. 37; rozdz. XX, s. 38; rozdz. XXII, s. 41; rozdz. XXIII, s. 47;
rozdz. XX1V, s. 50; rozdz. XXVI, s. 53; rozdz. XXVII, s. 55; rozdz. XXXIV, s. 64; rozdz. XXX VIII,
s. 69, 72; rozdz. XLII, s. 83; rozdz. XLVIII, s. 93; rozdz. XLIX, s. 95, 98, 100; rozdz. L, s. 103;
rozdz. LII, s. 109, 111.

8 Ibidem: rozdz. V, s. 15; rozdz. XVIIL, s. 36; rozdz. XXIII, s. 44, 48; rozdz. XXX, s. 57; rozdz.
XXXII, s. 61; rozdz. XXXV, s. 67; rozdz. XL, s. 76; rozdz. XLV, s. 88; sucre rosat: rozdz. XVIII,
8. 36; rozdz. XLIII, s. 47; rozdz. XLIII, s. 86; sucre violat: rozdz. XLIII, s. 87; aigua ros: rozdz.
XXXIX, s. 74.

8 R.N. Cornet i Arboix, M. Torras i Serra, op. cit., nr 17-18, 33,47, 72, 90, 104, 127, 134, 152,
153, 165, 191, 193, 199, 224, 250, 252, 255, 263, 267; R.N. Cornet i Arboix, op. cit., s. 55-61.

8 R.N. Cornet i Arboix, M. Torras i Serra, op. cit., nr 2, 9-10, 13-16, 19, 22, 24, 27, 29-30, 34,
36, 39, 46, 59, 61, 65, 67, 84, 8687, 90, 96, 99, 101, 105-107, 113, 115, 117-118, 124, 126, 129,
135-136, 139, 141, 143, 149, 165, 171, 173, 189-190, 197, 201, 206208, 219-223, 227, 237, 240,
243,250, 252, 255, 257, 268, 275.

% Ibidem, nr 2, 9-10, 24, 29, 36, 59, 61, 65, 67, 84, 87, 96, 105-106, 113, 115, 118, 124,
135-136, 139, 143, 171, 173, 189, 190, 201, 206-207, 255, 257, 275.

ol Ibidem, nr 14, 107.

2 Ibidem, nr 14, 22, 117, 227.

% Ibidem, nr 27, 30, 39, 46.

% Ibidem, nr 39, 46.

% Ibidem, nr 240.

% Ibidem, nr 220, 237.

7 Ibidem, nr 15-16, 149, 219-220, 222-223, 268.

% Ibidem, nr 16, 46, 61, 65, 67, 84, 105-106, 135, 143, 165, 171, 173, 189, 206, 220, 227,
240.

% Ibidem, nr 243.

190 Thidem, nr 13, 19, 34, 86, 90, 99, 101, 129, 126, 141, 197, 208, 221, 250, 252.
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Z powyzszego zestawienia wynika, ze u schytku XIV w. cukier stanowit istot-
ny sktadnik medykamentow wytwarzanych przez katalonskich aptekarzy'®'. Poza
tym kregiem specjalistow rowniez byl wykorzystywany, przy czym mozna sa-
dzié, ze zjawisko to miato bardzo ograniczony zasigg. Zdaja si¢ o tym §wiadczy¢
zaprezentowane ponizej dane, pochodzace ze zbioréw receptur spisanych przez
osoby, ktore nie byty bezposrednio zwiazane z krggiem especiers.

Dla przyktadu w zbiorze Joana Martina z Sabadell na og6lng sume 119 recep-
tur miod wchodzi w sktad 9 mikstur, a cukier pojawia si¢ tylko raz'®. Podobnie
sporadycznie wystepuje w zbiorze receptur farmaceutycznych nieznanego blizej
Mestre Miquela, zawierajacym 45 przepisow!'®. W Receptari de Micer Johan'
wérod 227 receptur znajdujemy jedynie 2 zalecajace uzycie miodu'® i 6 kolej-
nych na medykamenty skomponowane z cukru'®. Z kolei w Receptari autor-
stwa Bartolomeu de Veri cukier wchodzit w sktad 5 mikstur na ogélng liczbe
27 receptur. Jego relatywnie czeste wykorzystanie w tym zbiorze moze wskazy-
wac, ze ow sktadnik stanowit komponent lekéw ztozonych zarezerwowanych dla
warstw wyzszych, do ktorej nalezat autor pracy, Bartolomeu de Veri'”’.

101 Jego wazna role w dziatalno$ci zawodowej aptekarzy z Katalonii potwierdzaja m.in. dane
zawarte w po$miertnych inwentarzach nalezacych do nich ruchomosci. Dla przyktadu, w spisie ma-
jatkowym Guillema Rosa z 1348 r. wymieniono: sucre candi — 1 funt: inv. Guillem Ros, 1348-2,
nr 9, s. 90; sucre borragonaci — 9 uncji: ibidem, nr 24, s. 90; sucre panis 2 funty, 9 uncji: ibidem,
nr 25, s. 90; cukier rézany 5 funtow, 10 uncji: ibidem, nr 42, s. 91; sucre coctonati (coctonati
succaris) 3 funty: ibidem, nr 101, s. 93; sucre aluminis 10 uncji: ibidem, nr 132, s. 93; sucre alum
2 funty: ibidem, nr 191, s. 95; pols de sucre 1 funt, 3 uncje: ibidem, nr 318, s. 99; cases de sucre
3 funty, 5 uncji: ibidem, nr 322, s. 99.

12 Miéd: J. Perarnau i Espelt, op. cit., nr 30, s. 305; nr 38, s. 306; nr 40, s. 306; nr 47, s. 307;
nr 62, s. 309; nr 67, s. 310; nr 85, s. 312; nr 110, s. 316; cukier — sucre de pa 1 sucre candi —
wchodzity w sktad zaledwie jednej mikstury przyrzadzanej na podagre: ibidem, nr 117, s. 319.

13 Cukier violat i rosat: J. Sorni, J M. Sufié, Las ,, Receptes de Mestre Miquel” ..., fol. CXV,s. 9.
W jego zbiorze zostaly wymienione takze: conserve rosari, conserve violat, sarop de borragues,
sarop de nenufar, cardesitonis que-s codony: ibidem, fol. CXIVyv, s. 8.

104 Cukier kandyzowany wchodzit w sktad receptury na problemy z oczami: E. Moliner i Bra-
sés, op. cit., nr 64, s. 408; cukier bez wskazania typu w zaleceniach na kaszel: ibidem, nr 68, s. 408;
cukier bialy w recepturze na mikstur¢ na oczyszczenie ciata ze ztych humoréow: ibidem, nr 84,
s. 413; cukier w recepturze na bdl oczu i mal de cancer: ibidem, nr 100, s. 416; cukier biaty para
guarir cranch que la dona aia en la mamella: ibidem, nr 168, s. 428. Ponadto jest tu syrop réza-
ny — przepis i sktadniki: ibidem, nr 85, s. 413, oraz syrop fiotkowy: ibidem, nr 86, s. 414. A. Escu-
dero Mendo, M.A. Urbano Flores, M.J. Martin Gallardo wskazuja, ze ze wzgledu na podobienstwa
miedzy Receptari de Micer Johan a Tresor de pobres mozna sadzi¢, ze pierwsze jest zmieniong
kopia drugiego, zob. A. Escudero Mendo, M.A. Urbano Flores, M.J. Martin Gallardo, op. cit., s. 47;
J. Isamat Vila, op. cit., s. 12—13.

105 E. Moliner i Brasés, op. cit., nr 60, s. 407, nr 87, s. 414.

1% Przyrzadzone z miodu i cukru specyfiki zalecano m.in. na kaszel, oczyszczenie ze ztych
humoréw, a nawet na drzenie rak: ibidem, nr 68, s. 410, nr 84-86, s. 413—414, nr 100, s. 416417,
nr 168, s. 428.

197 Cukier: J. Tomas Monserrat, B. Coll Tomas, op. cit., nr 1, s. 85 (lek na gruzlicg); nr 2, s. 86
(lek na astme); nr 10, s. 88 (electuarium conferens illi qui patitur descensum aque ad oculos); nr 24,
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Cukier pojawia si¢ tez w rozproszonych formutach na leki ztozone, pomiesz-
czonych w zrodtach rozmaitego typu. Przyktadem moze by¢ podrecznik sprze-
dazy notariusza Jaume Iserna (zapiski z lat 1418-1419), w ktéorym znalazta si¢
zawierajaca cukier receptura medykamentu na mal de thos. Analogiczna sytuacja
wystapita w przypadku remedium na reuma de cap, opisanym w notatkach han-
dlowych Joana de Molesa (z lat 1450—1453)'%,

Powyzsze dane dowodzg wykorzystywania cukru zaréwno w kregu pdzno-
sredniowiecznej farmacji katalonskiej, jak i na ptaszczyznie indywidualnych wy-
tworcow, produkujacych medykamenty na uzytek domowy. O ile w pierwszym
przypadku pozycja cukru wydaje si¢ ugruntowana, to poza kregiem profesjonali-
stow jego uzycie byto dos¢ mocno ograniczone.

Slodycze w warsztacie especier na przykladzie Francesca de Ses Canes
Ugruntowana pozycja cukru w pracowniach katalonskich especiers pozwalata
na przyrzadzenie calej gamy rozmaitych specyfikoéw wykorzystywanych do le-
czenia przeroznych dolegliwosci. Jak przedstawiono we wczes$niejszych frag-
mentach pracy, uzycie czesci z nich wykraczalo poza kontekst terapeutyczny.
Niezaleznie od przeznaczenia wytwarzano je w warsztacie apotecari. Jednym
z nich byt barcelonski especier Francesco de Ses Canes. Jego obszerne rachunki
z lat 1378-1381, przeradzajace si¢ miejscami w zbidr luznych uwag dotyczacych
klientow 1ich zamowien, stanowig niezwykle cenne zrodto opisujace postaé kata-
lonskiego aptekarza, aktywnego w Barcelonie na przetomie lat 70. i 80. XIV stu-
lecia!®. Jaki obraz si¢ z niego wytania?

Juz pobiezna analiza ksiggi rachunkowej Francesca de Ses Canes wskazuje,
ze stodkie produkty wyrabiane na bazie miodu lub cukru zajmowaly znaczace
miejsce na skali calej aktywnosci farmaceutycznej tego aptekarza. I cho¢ miod
zostal uzyty jedynie w 3 przypadkach, ktoérymi byty blizej nieokreslone stodycze
miodowe (katal. confits de mel)''°, masa z tartych pigw w miodzie (katal. codonyat
de mel)""! 1 konfitura badZz mus z cedratow (katal. poncemat'?), to jednoczesnie
cukier stanowit podstawe ponad 20 réznych wyrobdw aptekarskich, wystepujac
w rozmaitych przetworach owocowych, owocach kandyzowanych i szeregu in-
nych produktow, ktoére mozemy podzieli¢ na kilka grup.

s. 90 (proszki oczyszczajace na reumatyzm); nr 25, s. 90 (proszki na reumatyzm do codziennego
stosowania). Miod: ibidem, nr 1, s. 85; nr 2, s. 87; nr 6, s. 87.

108 T. Pagarolas i Sabaté, op. cit., s. 83, 85; M. Barceld Crespi, A. Contreras Mas, op. cit.,
s. 207-208.

19°C. Vela i Aulesa, L’obrador... . O dobrach po$miertnych Francesca de Ses Canes i jego
zony zob. C. Vela i Aulesa, Les marmessories de Francesc des Ses Canes, especier i ciutada de
Barcelona, i de Sanga, la seva esposa (1381-1386), ,,Miscel-lania de Textos Medievals”, t. 8, 1996,
s. 463-521. Szerzej problem spadkow i testamentéw w srodowisku barcelonskich apotecari poru-
sza: idem, Especiers... .

10 Confits de mel: C. Vela i Aulesa, L’obrador...,s. 251,255, 366.

W Codonyat de mel: ibidem, s. 76, 93, 219, 234.

12 Poncemat: ibidem, s. 256.
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Najwieksza z nich tworza stodkosci, ktore na ogél wystepuja pod wspdl-
ng nazwa confits de sucre comuns' lub confits de sucre'*, przy czym trudno
jednoznacznie stwierdzi¢, o jakie wyroby chodzi. Obok tego generalizujacego
okreslenia spotykamy szereg produktéw wymienionych z nazwy. Naleza do nich
przetwory z cukru i rozmaitych owocow (twardych i miekkich), przyrzadzanych
w catoséci badZ w czgsciach. Do tej grupy zaliczymy kandyzowane: migdaty!'’s,
orzechy laskowe!'®, sezam'"’, imbir zielony'"®, skorke z cedratow', pigwy'%, ce-
draty (cytrony)'!' oraz nugat z orzeszkami piniowymi (katal. pinyonada)'*.

Osobny zbior tworzg konfitury i musy, wérod nich: konfitura imbirowa (katal.
gingebrada indiana)'**, kandyzowane kawatki z cedratow (katal. poncemat)'*,
konfitura pigwowa (katal. codonyat)'*, kandyzowana skorka pomaranczowa (ka-
tal. taronjat)'* oraz konfitura z dyni (katal. carabassat)'’.

Trzecim rodzajem stodkosci przygotowywanych przez barcelonskiego ap-
tekarza byly wyroby zblizone do cukierkow. Najpopularniejszym typem byty
tzw. drazetki lub draze francuskie (katal. dragea francesa)'*®. Pojawiaja si¢

113 Confits de sucre comuns: ibidem, s. 49, przyp. 87.

1% Confitz de sucre, confitz de zucra, confitz de sucra cumuns, confits de sucra comu, confites
de sucre cumuis, confites de sucra comuns, confites de ciucra: ibidem, s. 75-77, 90-91, 94, 105,
107, 109-110, 119-120, 127-128, 132—136, 148, 159-160, 164—-166, 179-180, 187-189, 193, 198,
204-206,213-215,218-221,234-235,248-251, 255-256, 259-262, 267-269, 273-274, 277-278,
285,293-294, 302, 308-309, 314-315, 318, 326, 331-332, 335, 340-341, 343, 353-355, 359, 366;
conffitz de sucre de pa: ibidem, s. 132-133, 286.

115 Manles confites: ibidem, s. 318.

11 Valanes confites: ibidem, s. 256.

7 Fastuch confits: ibidem, s. 218, 300, 308, 354.

118 Gingebre vert: ibidem, s. 99, 105, 109, 132, 135, 187-188, 192, 235, 249, 273, 293, 309,
326, 360, 364.

9 Ascorsa de ponsems, escorsa de poncems: ibidem, s. 251, 255.

120 Codoys confitz de sucre, codoy confit de sucre, codoy confits de sucra: ibidem, s. 128, 148,
176, 187, 237, 272-273, 277, 294, 309, 326; codonys de sucra e solpiscat de polvores: ibidem,
s. 183.

121 Citronat: ibidem, s. 197, 229, 339, 341, 343, 354.

122 Piyonada, piyonade, pinionada: ibidem, s. 195, 198, 220, 229, 285, 308, 319-320, 335-336,
354, 364; nugat z orzechami piniowymi i korzeniami — piyonada qui era ab aspisis: ibidem,
s. 75.

123 Gingebrada indiana: ibidem, s. 205, 277.

124 Ponsamat: ibidem, s. 323, 332.

125 Codoyat de sucre, codeyat de sucre: ibidem, s. 152, 169, 236.

126 Torangat: ibidem, s. 323.

127 Carabasat de sucre: ibidem, s. 106.

' Dragera frasera, derigea francessa, dirigea [francessa, dregea frangea, dregea ffrensese,
dregessa ffrancesa, dregessa fransea, dregesa frasea: ibidem, s. 75-76, 109-110, 115, 117, 127—
128, 132-133, 148, 179, 188, 192, 205, 214-215, 227, 229-230, 234, 248-249, 256, 268-269, 274,
227,294,297, 303, 309, 315, 326, 331, 333, 337-338, 354, 361, 364; dregessa que foren polvora:
ibidem, s. 92.
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réwniez produkty konfencjonowane przygotowywane z kolendry'? i anyzu'°.

Czwarty rodzaj tworzg inne wyroby, takie jak alosses'®! oraz napoj jeczmienny
(katal. ordiat)'*. Sg takze trudne w identyfikacji: civada (sivada)'** i espongea'>*.

Tak duza ilo$¢ zroznicowanych rodzajow produktow wytworzonych na bazie
cukru wyraznie wskazuje, ze skladnik ten odgrywat istotng role w pracy Fran-
cesca de Ses Canes. Jak slusznie zauwaza edytor i komentator tekstu Carles Vela
i Aulesa, niniejszy zbidor moze stanowi¢ najlepszy przyktad triumfu cukru nad
miodem jako stodziwem w poznych wiekach srednich'*.

Rodzaje stodyczy powstajacych u innych producentow katalonskich

i majorkanskich w XIV i XV w.

Dzigki przeanalizowaniu zawarto$ci inwentarzy aptekarskich z Katalonii i Major-
ki mozemy ustali¢ game produktow cukierniczych wytwarzanych na danym ob-
szarze. Juz na wstepie nalezy nadmienic, ze zaprezentowane ponizej informacje
maja charakter orientacyjny. Wynika to z faktu, ze umieszczone w inwentarzach
wzmianki ukazujg gam¢ wytworzonych i — jednocze$nie — nie sprzedanych
produktéw zmartego aptekarza. Tego typu dane, w przeciwienstwie do rachun-
kéw Francesca de Ses Canes, nie odzwierciedlajg petnego spektrum produktow
przygotowywanych przez konkretnego aptekarza. Nie pozwalajg rowniez okre-
sli¢, czy np. dana osoba specjalizowala si¢ w wytwarzaniu stodkich produktow
czy tez ta dziedzina stanowila margines jej aktywnosci zawodowe;.

Analiza spiséw majatkowych poszczegolnych especiers aktywnych w Barce-
lonie, Gironie i Reus pozwolita ustali¢ liste najczesciej pojawiajacych si¢ wy-
robow cukierniczych posrod produktow (medykamentow) wytwarzanych przez
miejscowych aptekarzy w XIV 1 XV w. Na poczatek przyjrzyjmy si¢ wyrobom
aptekarzy barcelonskich z XIV w. Do tej grupy nalezeli Francesc de Camp i Gu-
illem Metge.

Wsrod wytwarzanych przez nich wyrobow, ktoére mozna uzna¢ za stody-
cze, znalazly si¢ zarowno produkty o migkkiej, jak i o twardej konsystencji. Do

129 Saliandra confit, seliandre confits, seliandre confit de sucre: ibidem, s. 87-89, 99, 107, 112,
150, 159, 160, 256, 259, 268, 358-360, 364; saliandra confit e perat: ibidem, s. 165; saliandra con-
fitde sucra i praparat: ibidem, s. 159; saliandre preperat, saliandre praparat: s. 110, 148; praparat
a masuar confit: ibidem s. 159.

130 Batafalua confita, matafalua confite: ibidem, s. 221, 259, 286, 295, 299, 318-320, 336, 341,
343; batafalua ab festuchs: ibidem, s. 354.

B! Alose, alosses, alora, alohes: ibidem, s. 160, 180, 216, 235, 250, 268, 278, 293294, 308.

132 Ordiyat: ibidem, s. 82, 84, 87-88, 108, 137-139, 141, 149-150, 152-153, 162, 164, 178,
223,242-243, 276, 283, 286, 298.

133 Sivada: ibidem, s. 92, 337.

134 Espongesa: ibidem, s. 159, 259, 354.

135 Ibidem, s. 47.
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138 A
, Z 0g0-

. Do drugiej nalezaly kandyzowane migdaty'*!,
orzechy wtoskie'# i pistacje'”, a takze kandyzowany anyz'* i daktyle'®, r6z-
ne wyroby z imbiru'*’, manus Christi'*" oraz draze (dragea communa'®, dragea
francesa'). Wymienieni especiers produkowali ponadto wyroby zwane z kata-
lonska spongea'™, sucre cordellat (bo e bell)'>" i lemoniadg'>.

Analiza wyrobow XV-wiecznych producentéw barcelonskich, m.in. France-
sca Ferrera, Antoniego Masa, Alodiusa Vithalisa, Bernarda Maquillesa, Nicolasa
Puyalta i Antoniego Bonaguery, wskazuje, ze wczesniejsze kierunki produkcji
zostaty nie tylko utrzymane, ale i poszerzone, dzigki czemu asortyment wyrobow
oferowanych przez especiers nieznacznie wzrdst.

W XV w. wytworcey stodyczy z obszaru Katalonii koncentrowali si¢ na produk-

cji roznych rodzajow przetwordow z wybranych gatunkow warzyw lub owocow.

pierwszej grupy zaliczymy konfitury: r6zang'*®, fiotkowa'?’, pigwowa
recznika'” oraz z farbownika'4’

136 Conserva rosada: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 32, 45; inv. Guillem Metge, 13641,
nr BB026, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.

137 Conserva violada: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 32; inv. Guillem Metge, 13641,
nr BB028, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.

138 Codonyat de sucre: inv. Guillem Metge, 13641, nr BB025, s. 219; inv. Guillem Metge,
1364-2, s. 123; codonys confits: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 32.

139 Conserva de borratges: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 32; inv. Guillem Metge, 13641,
nr BB027, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.

40 Conserva de buglossa: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB029, s. 219.

41 Avellanes torrades: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 38.

142 Nous confites: ibidem, s. 43.

93 Fastuchs emperlats, festuchs confits rodons: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB013,s. 219,
BB290, s. 223; inv. Guillem Metge, 13642, s. 123, 126.

14 Batafalua confita emperlada, batafalva confita, matafalca confita: inv. Francesc de Camp,
1353, s. 30, 38; inv. Guillem Metge, 13641, nr BB012, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2,
s. 122.

195 Datills confits: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 43.

146 Gingebra vert axaropat ab sucre, gingebra vert axaropat de pols de Xipre: inv. Francesc
de Camp, 1353, s. 38; gingebra vert en such de limons: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 39, 41;
gingebrada: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB031, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.

Y Manus Xpi: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB289, s. 223; inv. Guillem Metge, 13642,
s. 126.

8 Dragea communa: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB333, s. 224; inv. Guillem Metge,
1364-2, s. 126.

9 Dragea francesa: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BBO11, s. 219; inv. Guillem Metge,
1364-2,s. 122.

150 Spongea: inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB291, s. 223; inv. Guillem Metge, 1364-2,
s. 126.

151 Sucre cordellat (bo e bell): Inv. Francesc de Camp, 1353, s. 44; inv. Guillem Metge, 13641,
nr BB023, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.

152 Llimonada: inv. Francesc de Camp, 1353, s. 33; inv. Guillem Metge, 13641, nr BB366,
s. 225; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 126.
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Nalezaty do nich wyroby z dyni'*?, cedraty kandyzowane w miodzie albo cukrze,
w catoéci'™* lub w czgéciach!®, jak rowniez przetworzone w podobny sposob
pigwy'*%. Osobna grupe stanowity konfitury. Do najczgéciej wzmiankowanych
nalezaty konfitury r6zana'”’ i fiotkowa'®. Analizowane inwentarze wymieniaja
ponadto konfitury z ogérecznika'*® i farbownika'®, a takze przetwory z jabtek'®!,
gruszek'®? i pomaranczy'®. W spisach majatkowych znajduja si¢ rowniez infor-
macje o kilku typach wyrobdéw o twardej konsystencji. Do tej grupy zaliczymy
kandyzowany imbir'*, migdaty w miodzie'® lub cukrze'®®, orzechy w miodzie'®’
oraz orzeszki piniowe'®s. Natomiast do wyrobow w typie cukierkow zaliczymy

153 Carabagat, carabasat solat: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO629, s. 319; inv. Nicolas Puyalt,
1486, nr BJ138, s. 285; carabassat confit en mel: inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP809, s. 340;
cindriat: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO630, s. 319.

154 Citronat se sucre: inv. Bernard Marquilles, 1482, nr BM547, s. 297; conserva de citro-
nat: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 532, 535; ponsemat confit en mel: inv. Alodius Vithalis, 1450,
nr BP808, s. 340.

155 Scorsa de ponsem confita de mel, scorsa de ponsem de sucre: inv. Alodius Vithalis, 1450,
nr BP168, s. 328, nr BP804, s. 340.

156 Codonyat: inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP888, BP889, s. 342; codonys confits de sucre:
inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 523; inv. Antoine Mas, 1445, nr BO631, s. 319; frossos de codoys
contits en mel: inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP805, s. 340.

57 Conserva de roses, conserva rosada: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 516; inv. Antoine Mas,
1445, nr BO460, BO461, s. 315; BP895, s. 342; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP896, s. 342;
inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BPB07, s. 346; inv. Bernard Marquilles, 1482, nr BM249, s. 294,
BM527, BM531, s. 297.

138 Coserva violada, conserve de violes: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 517, 537; inv. Antoine
Mas, 1445, nr BO355, s. 313; inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP894, s. 342, nr BPB09, s. 346; inv.
Bernard Marquilles, 1482, nr BM251, s. 294.

159 Conserve de boratges: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO351, s. 313; inv. Antoine Mas, 1445,
nr BO375, s. 314.

160 Conserve de buglosse: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO359, s. 313.

161 Pomes confites de sucre: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 522, 529; pomada: inv. Alodius Vitha-
lis, 1450, nr BPB18, nr BPB31, s. 346; inv. Antoine Bonaguera, 1486, nr BR040, s. 363.

162 Peres confites (en mel): inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP811, s. 340; inv. Antoine Mas,
1445, nr BO632, nr BO633, s. 319.

163 Terongetes confites en mel: inv. Alodius Vithalis, 1450, nr BP810, s. 340.

164 Gingebrada: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO475, s. 315; inv. Alodius Vithalis, 1450,
nr BP941, s. 343.

165 Ametlles confites en mel: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 529; inv. Alodius Vithalis, 1450,
nr BP812, s. 340.

166 4metles confites de sucra: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 522.

17 Nous confites en mel: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 529; inv. Alodius Vithalis, 1450,
nr BP813, s. 340.

18 Pi[n]yas confites: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO228, s. 311; pinyonada: inv. Francesc Fer-
rer, 1410, s. 535.
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draze'® oraz produkty z anyzu'” i kolendry'”. List¢ wzmiankowanych produk-
tow zamykajg lemoniada i serriada (kandyzowane kawatki cedratow)'”>.

Przy niektorych z analizowanych dokumentéw natrafiamy na powazane pro-
blemy z jednoznaczng identyfikacja rodzaju stodkosci, cho¢ przydawka confits
lub kontekst konsumpcji (patrz nizej) zdaja sie wskazywac, ze wyroby takie jak
deronichs confits, satarions chonfits, sucre cordelat oraz civada (sivada) moglty
mie¢ zwigzek ze sferg cukiernictwa!”. Niezaleznie od tego faktu, informacje po-
chodzace z XV-wiecznych inwentarzy especiers zdaja si¢ wskazywac na ok. 30
typoéw wyrobow cukierniczych. Stanowi to zauwazalny wzrost w stosunku do
danych w inwentarzach Francesca de Camp i Guillema Metge, jak i w omdwio-
nych powyzej rachunkach Francesca de Ses Canes, gdzie ogodlna liczba typow
produktow oscylowata wokot 20.

Jak wytworczos¢ barcelonskich especiers przedstawiata sie na tle innych
osrodkow katalonskich? Z zestawien porownawczych wynika, ze podczas gdy
stoteczni producenci oferowali cata game roznych wyrobdw, to inwentarze apte-
karskie Pere’a Vilaraguta z Reus i Guillema de Coll z Girony wymieniaja jedy-
nie kilka typow produktow, ktore mogty funkcjonowaé w charakterze stodyczy.
U pierwszego byly to jedynie konfitura rozana i orzechy kandyzowane'”, za$
u drugiego — mus z pigw, orzechy kandyzowane i lemoniada'”. Powyzsze zesta-
wienie moze prowadzi¢ do wniosku, ze stoteczni aptekarze zajmowali przodujace
stanowisko w interesujacej nas sferze produkcji stodkosci. Rzecz jasna niniejsze
dane nie przesadzaja o skali calej produkcji cukierniczej, zdajg si¢ jedynie Swiad-
czy¢, ze ta ostatnia w innych osrodkach Katalonii byta znacznie zredukowana.

Na obecnym etapie badan trudno ustali¢ rowniez skale produkcji na te-
renie Walencji. Jak pamigtamy, ta czes¢ skladowa Korony Aragonii posiadata
bogate zaplecze surowcowe. Na miejscu produkowano takze cukier. Dostepne
dane pozwalajg stwierdzi¢, ze stolica regionu, Walencja, stanowila wazny o$ro-
dek produkcji cukierniczej szczegolnie w XV w. Zachowane zrodta wskazuja,
ze miejscowi especiers byli gtdbwnymi dostawcami stodyczy na dwor monarszy.

1 Dragea comuna, dragea confita: inv. Bernard Marquilles, 1482, nr BM225, s. 293; inv.
Francesc Ferrer, 1410, s. 535.

" Matafalua confita: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 535.

' Saliandra confit. inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 535.

172 Llimonada de mell, llimonada de sucra: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 523; inv. Antoine Mas,
1445, nr BO280, s. 312, nr BO382, nr BO408, s. 314; serriada: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 529.

17 Trudnosci w jednoznacznej identyfikacji sprawiaja nast¢pujace produkty — deronichs con-
fits: inv. Antoine Mas, 1445, nr BO523, s. 317; satarions chonfits: inv. Antoine Bonaguera, 1486,
nr BR28S, s. 370; sucre cordelat: inv. Francesc Ferrer, 1410, s. 535; inv. Nicolas Puyalt, 1486,
nr BJ034, s. 283; civada (sivada): inv. Antoine Mas, 1445, nr BOO11, s. 307; inv. Alodius Vithalis,
1450, nr BPD75, s. 346; inv. Bernard Marquilles, 1482, nr BM571, nr BM572, s. 297.

174 Conserva rosada: inv. Pere Vilaragut, 1381, s. 104; nous confits: ibidem, s. 105.

15 Carn de codony: inv. Guillem de Coll, 1454, s. 204; nous confites: inv. Guillem de Coll,
1454, s. 210; limonada: ibidem.
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Ze wzgledu na szeroko$¢ tego zagadnienia zostanie ono omoéwione doktadniej
w rozdziale VI niniejszej pracy.

Osobnym obszarem produkcji cukierniczej byta Majorka. Obecnie dysponu-
jemy czterema inwentarzami miejscowych aptekarzy: dwa pochodza z XIV w.
(Guillema Rosa i Mateu Vili z 1348 r.), nastepne dwa sg z kolejnego stulecia (Jor-
di Clareta i Perego Mory z 1474 r.). Analiza pierwszego z wymienionych spisow
wskazuje, ze Guillem Ros byt producentem co najmniej kilku interesujacych nas
wyrobow. Nalezaty do nich: przetwory z anyzu'’®, imbiru'”’, kolendry'’, nastep-
nie kandyzowane orzechy wtoskie'” i pistacjowe!', dalej konfitury: r6zana'®!,
fiotkowa'®?, pigwowa'® i z ogérecznika'®* oraz inne, blizej nieokreslone stod-
kosci'®. Na tym tle wyjatkowo skromnie prezentuje si¢ dorobek Mateu Vila —
w jego inwentarzu znajdujemy tylko cukierki anyzowe'®.

Podobng sytuacje napotykamy w obu inwentarzach z XV w. Podczas gdy
w spisie dobr Jordi Clareta wyszczegdlniono calg game stodko$ci, to w inwen-
tarzu z 1373 r. u Perego Mory wymieniono tylko kilka produktow — konfitury:
r6ézang'?’, z ogérecznika'®® i farbownika lekarskiego'® oraz lemoniade'”. W po-
rownaniu z nim Jordi Claret, produkujacy co najmniej 14 rodzajow stodyczy,
jawi sie jako bardziej doswiadczony especier. Z dokumentow wynika, ze wsrod

176 Anizi confecti amarinati: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG330, s. 499; inv. Guillem Ros,
1348, nr 323, s. 99; anizium conficti: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG331, s. 499; inv. Guillem
Ros, 1348, nr 324, s. 99.

77 Gingibrate: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG260, s. 498; inv. Guillem Ros, 1348, nr 319,
s. 99.

' Saliandra conficti: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG333, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348,
nr 326, s. 99.

17 Nucium confictarum: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG505, s. 504; inv. Guillem Ros, 1348,
nr 494, s. 106.

130 Festucs confits: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG328, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348, nr 321,
s. 99.

81 Conserva rosata: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MGO050, s. 494, nr MG172, s. 496; inv. Guil-
lem Ros, 1348, nr 49, s. 91, nr 168, s. 94.

182 Conserva violtata: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG171, s. 496; inv. Guillem Ros, 1348,
nr 168, s. 94.

83 Codonatum: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG521, s. 505; inv. Guillem Ros, 1348, nr 510,
s. 107.

184 Conserve de borragens: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG326, s. 499; inv. Guillem Ros,
1348, nr 253, 5. 97.

185 Conficti de sucre: inv. Guilhem Roux, 1349, nr MG332, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348,
nr 325, s. 99.

186 Anisi sive matafalua confecti: inv. Mateu Vila 1348-2, nr 13, s. 87.

87 Conserva de roses: inv. Pierre Mora, 1473, nr ME031, s. 478.

188 Conserva de borratgens: ibidem, nr MEO16, s. 478.

139 Conserva de buglossa: ibidem, nr MEO15, s. 478.

19 Llimonada de mel: ibidem, nr ME142, s. 480.
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jego rzeczy znajdowaty sie: konfitura pigwowa'’!, mus pigwowy'*?, ponadto kon-
fitury: r6zana'?, fiotkowa'** i orientalna'®, skorka z cedratow w cukrze', dynie
w miodzie lub cukrze'’, kandyzowane skorki z cedratow w miodzie'”® oraz kan-
dyzowane w miodzie marchewki'”, wignie*”, gruszki®®' i brzoskwinie”*. Inwen-
tarz wymienia rowniez cukierki z kolendra®®, orzechy kandyzowane** i wafle®®,
a takze blizej niezidentyfikowane stodycze z miodu®® i cukru®”’.

Powyzsze dane potwierdzaja, ze especiers z Majorki dysponowali asortymen-
tem produktéw zblizonym do tego, jaki oferowali ich koledzy po fachu w sto-
lecznej Barcelonie. Poza zdolno$ciami lokalnych apotecari nie bez znaczenia
pozostawat tatwy dostep do zaplecza surowcowego, jak i fakt potozenia wyspy
na szlakach handlu dalekosieznego. Cho¢ przedstawione dane wskazuja, ze ilo§¢
typoéw wytwarzanych tu produktow ustgpowata gamie interesujacych nas wyro-
bow wychodzacych spod reki barcelonskich especiers, w zaden sposob nie prze-
sadza to o skali produkcji prowadzonej na Majorce.

Ceny i sprzedaz wyrobéw cukierniczych w Katalonii i na Majorce w XIV w.

Kolejng kwestig wymagajaca analizy jest warto$¢ wyrobow wytwarzanych przez
apotecari. Najcenniejszym zrodtem sg rachunki barcelonskiego especier France-
sca de Ses Canes z przetomu lat 70. 1 80. XIV w. Sposrod zgromadzonych inwen-
tarzy pomocne w tym wzgledzie sa zaledwie dwie pozycje, ktore obok wykazu
dobr zmartych aptekarzy podaja rowniez warto$¢ poszczegdlnych produktow. Sa
to spisy majatkowe Guillema Rosa z Majorki (z 1348 r.) i Guillema Metge z Bar-
celony (z 1364 r.). W niniejszym podrozdziale przyjrzymy si¢ warto$ci towarow

Y1 Codonyat: inv. Georges Claret, 1463, nr MD653, s. 468; codonyat vell (sic!): ibidem,
nr MD654, s. 468; M.J. Sampietro i Solanes, Una aportacio framacéutica mallorquina: la confec-
tio infantium o confits d’En Cases, ,,Bolleti de la Societat Arqueologica Lul-liana. Revista d’estudis
historics”, nr 54, 1998, s. 69-70.

192 Carn de codony de sucre: inv. Georges Claret, 1463, nr MD889, nr MD989, s. 474.

193 Conserva de roses: ibidem, nr MD636, s. 468.

194 Conserva de violes: ibidem, nr MD380, s. 463, nr MD634, s. 468.

195 Andiana: ibidem, nr MDG639, s. 468; andiana torrons: ibidem, nr MD529, s. 466.

19 Scorga de punicir de sucre: ibidem, nr MD653, s. 468.

Y7 Carabassat confit ab mel: ibidem, nt MD812, s. 471; carabassat de sucre: ibidem, nr MDA35,
s. 475.

198 Citronat ab mel: nr MD808, s. 470, nr MD814, nr MD815, s. 471; citronat de sucre: ibidem,
nr MD3609, s. 462.

19 Pastenagues confits: ibidem, nr MD811, s. 471; pestanagues confites ab mel: ibidem,
nr MD813, s. 471.

200 Cireres ab mel: ibidem, nr MD810, s. 471.

201 Peres confites ab mel: ibidem, nr MD809, s. 470.

202 Presechs confits ab mel: ibidem, nr MD805, s. 470.

203 Saliandra en redonit de sucre: ibidem, nr MD872, s. 471.

204 Nous confits: ibidem, nr MD806, s. 470.

25 Neules de pasta: ibidem, nr MD894, s. 474, nr MDAOG, s. 474.

2 Confits de mel per a fer composta: ibidem, nr MD765. s. 470.

27 Confits de sucre: ibidem, nr MD637, s. 468.
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i ich cenom w kazdym z wymienionych zrodet (w porzadku chronologicznym),
majgc na uwadze stosowane dwczesnie systemy wagowe i monetarne. Dla przy-
pomnienia: na terenie Katalonii 1 funt wagowy = 12 uncji, 1 funt monetarny =
20 sous, 1 sous dzielit si¢ na 12 diners?®,

W inwentarzu Guillema Rosa, spisanym w 1348 r., znajdujemy cztery rdézne
stawki za 1 funt poszczegolnych towarow. Najwicksza warto$¢ miaty orzechy
kandyzowane®” i konfitura pigwowa (cotognatum)*'°: 8 sous za 1 funt. Na 7 sous
zostaty wycenione nicokreslone blizej confecti de sucre®"!, kandyzowany anyz?'2,
cukierki z kolendrg®'® i orzechy pistacjowe*'%, za§ po 6 sous: konfitury rozana?",
fiotkowa®'® i z ogodrecznika®'’. Najtanszy byt kandyzowany imbir (gingibrate):
warto$¢ 1 funta tej stodkosci zostata wyceniona na 3 sous?'®.

Nieco inaczej rozktadata si¢ warto§¢ wyroboéw cukierniczych wymienionych
w inwentarzu Guillema Metge z 1364 r. [lustruje to ponizsze zestawienie cenowe
za 1 funt towaru:

— 6 sous: espongea*'?;

— 5 sous: konfitura fiotkowa?*’;

— 4 sous: sucre cordelat®™', konfitura rézana???, konfitura z ogérecznika???, cu-
kierki anyzowe (batafalua confita emperlada)™*, kandyzowane orzechy pista-
cjowe?, manus Christi**®, limonada®’;

— 3 sous i 6 diners: kandyzowane orzechy pistacjowe??;

— 3 sous i 4 diners: konfitura pigwowa (codonyat de sucre)*’;

208 Zob. Lliura, (w:) A.M. Alcover, F. de B. Moll, op. cit. (wersja elektroniczna na stronie: http://
devb. iecat.net); D. Duran i Duelt, Manual..., s. 53-55.
209 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG503, s. 504; inv. Guillem Ros, 1348, nr 494, s. 106.
210 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG521, s. 505; inv. Guillem Ros, 1348, nr 510, s. 107.
211 Inv. Guillem Roux, 1349, nr MG332, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348, nr 325, s. 99.
212 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG330, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348, nr 323, s. 99.
213 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG333, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348, nr 326, s. 99.
214 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG328, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348, nr 321, s. 99.
215 Inv. Guillem Roux, 1349, nr MGO050, s. 494, nr MG172, s. 496; inv. Guillem Ros, 1348,
nr49,s. 91, nr 168, 94.

216 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG171, s. 496; inv. Guillem Ros, 1348, nr 168, s. 94.
217 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG326, s. 499; inv. Guillem Ros, 1348, nr 253, s. 99.
218 Tnv. Guillem Roux, 1349, nr MG260, s. 498; inv. Guillem Ros, 1348, nr 319, s. 99.
29 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB291, s. 223; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 126.
220 Tnv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB028, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.
2! Tnv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB023, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.
22 Tnv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB026, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.
22 Tnv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB027, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.
24 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB012, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 122.
22 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB290, s. 223; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 126.
226 Tnv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB289, s. 223; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 126.
27 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB366, s. 225; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 126.
228 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB013, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.
22 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB025, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.
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— 2 sous i 5 diners: kandyzowany imbir (gingebrade)*",
— 1 sous i 6 diners: konfitura z farbownika®';

— 1 diners: dragea comuna®?>.

Analiza powyzszych danych i ich poréwnanie do wartosci towarow Guillema
Rosa wyraznie wskazuje, ze ceny poszczegolnych produktéw znaczaco zmalaty,
wszelako przyczyny tego zjawiska sg trudne do okre$lenia.

Z kolei z dokumentow pozostawionych przez Francesca de Ses Canes wynika,
ze ceny stodkosci ponownie wzrosly i byty zréznicowane w zalezno$ci od typu
nabywanego wyrobu. Roznice w wartosci produktow ilustruje ponizsze zesta-
wienie (podano ceng¢ za 1 funta):

— 17 sous i 6 diners® lub 16 sous i 6 diners: gingebrada indiana®*;

— 15 sous: zielony imbir®?;

— 12 sous: konfitura ré6zana®® (w trzech przypadkach wyjatkowo po jedynie
8 diners za uncjg, tj. 8 sous za 1 funt)®’;

— 10 sous: kandyzowane pigwy (sporadycznie po 8 sous)>%;

— 8-10 sous: kolendra kandyzowana®’;

— 8 sous: przyttaczajaca wiekszo$¢ confits de sucre** (sporadycznie po 7 sous
i 6 diners*', a nawet po 7 sous*?), dragea francesa®® (w jedynym przypad-
ku 7 sous*), alosses**, kandyzowane orzechy?*, cukierki anyzowe*’, manus

20 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB031, s. 219; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 123.

21 Tnv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB029, s. 219.

22 Inv. Guillem Metge, 1364—1, nr BB333, s. 224; inv. Guillem Metge, 1364-2, s. 126.

23 C. Vela i Aulesa, L obrador...,s. 277.

234 Ibidem, s. 205.

5 Thidem, s. 235, 249, 273, 309, 360.

26 Thidem, s. 115, 198, 240-242, 284, 321-322, 337, 346, 355.

7 Ibidem, s. 143—144, 152.

8 Thidem, s. 76, 128, 148, 152, 169, 178, 183, 187, 219, 236, 272-273, 277, 294, 326.

9 Thidem, s. 87, 89-99, 107, 112, 148, 150, 152, 159-160, 165, 256, 268, 360, 364.

20 Thidem, s. 75-77, 90-91, 107, 109-110, 119-120, 127128, 132-136, 148, 159-160, 164—
168, 179, 187-189, 193, 198, 204-206, 214-215, 218-220, 234-235, 248251, 255-256, 268-269,
273-274, 277278, 285, 294, 303, 308-309, 314-315, 326, 331, 335, 359, 366.

21 [hidem, s. 166-168, 218-219, 221, 259, 261-262, 332.

242 Ibidem, s. 335, 353.

23 Thidem, 5. 75, 77, 101, 109-110, 115, 117, 127128, 133, 148, 179, 188, 192, 205, 214, 216,
227,229,234, 248249, 251, 256, 268-269, 274, 277, 294, 297, 303, 309, 315, 326, 331, 333, 338,
361, 364.

24 Ibidem, s. 354.

25 [hidem, s. 160, 180, 216, 235, 250, 268, 278, 308.

246 Tbidem, s. 256.

247 Ibidem, s. 221, 286.
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Christi**®, imbir z orzechami piniowymi*¥, skorka z cedratow (escorsa de po-
ngems)>?;

— 7-8 sous: kandyzowane orzeszki piniowe (pinyonada)®', kandyzowane skor-
ki z cedratow (citronat)*?;

— 7 sous: imbir z orzechami pistacjowymi*>, espongea®*;

— 1 sous i 6 diners: civada®?;

— 1 sous: confits de mel>®, inny rodzaj konfitury z cedratow*’ (jeden raz

8 diners)>®,

Osobnym zagadnieniem jest cena wafli (neules), poniewaz kupowano je na
sztuki (na ogdt jednorazowo nabywano wigksza ilo$¢), a nie na funty. Dla przy-
ktadu: 25 sztuk kosztowato 6 diners, za§ 50 sztuk — 1 sous. Zdarzaly si¢ przy-
padki, ze koszt 50 wafli siegat 1 sous i 3 diners, ale wicksze zakupy — np. rzedu
1000 sztuk — sprawiaty, ze cena ponownie spadata i w przeliczeniu wynosita
1 sous za kazde 50 sztuk®>.

Niniejsze zestawienie wyraznie wskazuje, ze wsrod wyrobow sprzedawanych
przez Francesca de Ses Canes najwyzsza wartos¢ mialy przetwory z imbiru,
a w dalszej kolejnosci kandyzowane pigwy i cukierki z kolendrg. Najmniejsza
warto$¢ mialy nieliczne przetwory z miodu, co potwierdza fakt, ze ten ostatni
zostal zdeklasowany przez cukier. Co ciekawe, przewazajaca czgs¢ produktow
posiadata niemal statg ceng, ktéra — pomimo niewielkich wahan — zasadniczo
utrzymywala si¢ na jednolitym poziomie na przestrzeni kilku lat.

Na koniec warto podjaé probe oszacowania, jak ceny poszczegdlnych rodza-
jow stodyczy ksztaltowaly si¢ w stosunku do innych 6éwczesnych produktow
zywnosciowych. W tym celu niezbedne jest zestawienie przecigtnych cen pro-
duktow spozywczych oferowanych w Barcelonie w XIV w.

Dla poréwnania postuze si¢ cenami kilku rodzajéw migsa, zaczerpnictymi
z pracy, ktorej autorem jest Ramon Agustin Banegas Lopez?*. Podane ponizej
dane dotycza kolejno: 1355 r., 1369 r. i lat 70. XIV w. Migso sprzedawano na
wage, ktorg okreslano przy uzyciu tzw. funtow miesnych (/liura carnissera), jed-
nak dla utatwienia porownania z wyzej zaprezentowanymi cenami stodyczy ceny

248 Tbidem, s. 91.

24 Ibidem, s. 320.

230 Ibidem, s. 251, 255.

51 Ibidem, s. 75, 195, 198, 229, 285, 319-320, 354, 364.

22 Ibidem, s. 198, 229, 339, 354.

253 Tbidem, s. 299.

254 Ibidem, s. 354.

2% Tbidem, s. 92, 337.

26 Tbidem, s. 251, 255, 366.

27 Ibidem, s. 332.

28 Ibidem, s. 323.

2 Ibidem, s. 167-168, 197, 218, 228, 233, 297, 310-312, 319, 327, 333, 349, 351-352, 354-355.

260 R.A. Banegas Lopez, L aprovisionement de carn a Barcelona durant els segles XIV i XV,
vol. I-1I, Barcelona 2003-2004; rozprawa doktorska dostgpna w internecie na stronie www.tdx.cat.
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wybranych gatunkéw miegs zostang podane w zwyktych funtach wagowych, sta-
nowiacych trzecig czg¢$¢ funta migsnego®'.

I tak cena baraniny w przytoczonych powyzej okresach czasowych wynosita
odpowiednio: 3,66, 51 5,66 diners (w latach 1377-1380). Koszt funta wieprzo-
winy to stosownie: 3,33 i 4 diners (na tym samym poziomie utrzymaty si¢ w row-
niez w roku 1375). W wymienionym okresie warto$¢ wotowiny stopniowo rosta
i po przeliczeniu na funty zwykle w 1355 r. wynosita w przyblizeniu 2,33 diners,
w 1369 r. — 3,33 diners, za§ w latach 1377-1380 juz 3,66 diners. Natomiast za
cielecing w 1355 r. ptacono 3,66 diners, za§ w 1380 r. — 6 diners (dla 1369 r.
brak danych)?.

Poréwnanie powyzszych danych z cenami stodyczy zawartymi w inwenta-
rzu Guillema Metge z 1364 1. i zaczerpnietymi z rachunkow Francesca de Ses
Canes z lat 1378-1381 pozwala stwierdzi¢, ze w danym okresie stodycze byly
srednio kilkunastokrotnie drozsze od wybranych migs. Jednocze$nie wzrost cen
stodkosci nastgpowal wzglednie proporcjonalnie do zmiany wartos$ci wybranych
gatunkow migs, co zdaje si¢ wskazywac na fakt, ze stodycze zachowaty charakter
dobra luksusowego nabywanego po wygoérowanych cenach, dostepnego jedynie
dla elity finansowe;j.

Koresponduje to z obrazem, jaki wytania si¢ z rachunkow Francesca de Ses
Canes. Z prowadzonych przez niego zapiskéw wynika, ze do grona jego klien-
tow nalezaly najbardziej prominentne osoby z dwczesnej elity: katalonska ary-
stokracja $wiecka i duchowna oraz przedstawiciele barcelonskiej finansjery ku-
pieckiej. Regularnych zakupow dokonywano u niego na polecenie 6wczesnego
ksiecia Empuries, Jana I, zwanego Starszym (1340-1398)** podczas jego po-
bytéw w Barcelonie. Skrzetny especier w jednym z czterech odrebnych rachun-
koéw rejestrujacych zakupy na rzecz ksiecia pieczotowicie odnotowywat wyroby
kupione na pokoje ksigzgce (compte de la cambra)®®*. Byly to stodycze cukrowe
(confits de sucre) oraz stodkosci podawane na stot w poscie lub w trakcie przyjec¢
organizowanych przez ksigcia. Na odrebnym rachunku Francesc de Ses Canes
umieszczal medykamenty zakupione na rzecz ksiecia, wsrdd ktorych rowniez —
cho¢ nielicznie — pojawiaty si¢ stodko$ci’®®. Osobng grupe jego klientow stano-

21 Jak zauwaza R.A. Banegas Lopez, podane ceny zostaty zaczerpnigte z dokumentéw muni-
cypalnych Barcelony, w ktorych wladze miejskie wyznaczaty maksymalne stawki na poszczegol-
ne produkty zywnosciowe. Te ostatnie, cho¢ roznity si¢ nieznacznie od cen rynkowych, obrazuja
proces ksztattowania si¢ cen, zob. R.A. Banegas Lopez, op. cit., vol. I, s. 316. O zmianach cen na
poczatku 2. potowy XIV w., wywolanych kryzysem bgdacym nastgpstwem czarnej $mierci, zob.
ibidem, s. 320-329.

22 R.A. Banegas Lopez, op. cit., vol. II, s. 456, 462, 464, 466.

293 Diccionari d’historia de Catalunya, s. 584; C. Vela i Aulesa, L obrador..., s. 40.

24 C. Vela i Aulesa, L’obrador..., s. 40, 75-76, 109-110, 127-128, 132—133, 148, 159-160,
179, 187-189, 204-206, 215-216, 234-235, 248-250, 255-256, 268-269, 272-274, 277-278,
293-294, 302-303, 307-309, 314-315, 325-326, 330-331.

265 Tbidem, s. 40, 87, 89-91, 107, 132, 150, 152, 183, 237. Dwa pozostate rachunki dotyczyty
towar6w nabywanych przez urzednika trudniacego si¢ aprowizacja dworu (katal. comprador, byt
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wili cztonkowie rodu Sant Climent, prominentnej rodziny kupcéw i posiadaczy
ziemskich z Barcelony®®. Ci ostatni najcz¢sciej nabywali draze (dragea france-
sa) i wafle (neules), a sporadycznie takze inne produkty cukiernicze*’. Kolej-
nymi odbiorcami stodko$ci przyrzadzanych przez de Ses Canes byli duchowni.
W tym gronie przodowat kolektor §wigtopietrza, Pere Borell*®®. Rzadziej nabyw-
cami stodyczy byli duchowni nizsi rangg®”. Skromnych zakupow dokonywali
takze przedstawiciele r6znych warstw spotecznych, na ogot mieszkajacy na state
w Barcelonie®”.

4. Speziari sycylijscy i ich warsztat

Na terenie Sycylii, podobnie jak w pozostalych czesciach Korony Aragonii, wy-
robem stodyczy zajmowali si¢ miejscowi aptekarze. W pdznym Sredniowieczu
okre$lani byli najczesciej mianem speziari lub aromatari®’'. Terminy te, cho
zawieraly w sobie szeroki kontekst znaczeniowy, zasadniczo pokrywaty si¢
z tozsamg sferg aktywnosci katalonskich especiers. Do kompetencji sycylijskich
speziari nalezaty m.in. sprzedaz szerokiej gamy przypraw korzennych, produkcja
lekow ztozonych, wyrdb swiec, handel papierem, a takze wytwarzanie stodyczy.

Jakie normy prawne wyznaczaty aktywno$¢ speziari na Sycylii? Jakie miejsce
zajmowaty stodycze w ich dziatalno$ci aptekarskiej? Jakimi narzgedziami poshu-
giwali si¢ sycylijscy farmaceuci i ktore z nich stuzyty do wyrobu stodyczy? — to
pytania wyznaczajace zrab rozwazan w niniejszym podrozdziale. Tak ukierunko-
wana analiza pozwoli nam na blizsze poznanie warunkéw i pryncypiow regulu-
jacych aktywno$¢ tej grupy zawodowej na terenie Sycylii.

W przeciwienstwie do rozwigzan prawnych zastosowanych w Barcelonie,
dziatalno$¢ sycylijskich speziari zostata uregulowana znacznie wczesniej, bo juz
w 1. potowie XIII w. Co wigcej, aktywnos¢ tej grupy zawodowej na terenie Sy-
cylii wyznaczaty normy prawne podejmowane nie przez rajcéw miejskich, ale na
szczeblu centralnym. Dla petni obrazu trzeba jednak zaznaczy¢, ze owe normy
nie zawieraly rozwigzan szczegdétowych, narzucaty jedynie rozwigzania ogoélne.
Chcac poznaé¢ prawne regulacje zwigzane z wyrobem stodyczy, konieczna jest

odpowiedzialny za przyprawy korzenne, papier, atrament i wosk) oraz przez podczaszego (katal.
boteller; nabywat sktadniki uzywane do wyrobu wina z korzeniami — piment, clarea): ibidem,
s. 40.

2 Diccionari d’historia de Catalunya, s. 964; C. Vela i Aulesa, L’obrador..., s. 42.

7 C. VelaiAulesa, L'obrador...,s. 117,197-198, 209, 227, 229, 233, 240-241, 284, 297, 299,
300, 327, 333, 337, 345-346, 352, 353.

268 Tbidem, s. 119-120, 134135, 164165, 168, 218-221, 259, 261-262, 318-323, 335.

26 Tbidem, 192—193, 285.

20 Tbidem, s. 99, 101, 115, 143—-144, 166-167, 169, 195,214,251, 332, 336, 339, 341, 343, 347,
349, 352-355, 359-361, 365-366.

271 Jak podaje stownik etymologiczny jezyka wloskiego, speziare to sprzedawca korzeni, a za-
razem aptekarz (venditore di spezie, farmacista); miejsce jego pracy (warsztat) bylo okreslane
mianem speziaria; M. Cortelazzo, P. Zolli, Dizionario etimologico della lingua italiana, t. 5 (S-Z),
Bologna 1988, s. 1250; G. Pitre, op. cit., s. 166—167.
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charakterystyka podstawowych zasad normatywnych wyznaczajacych ptaszczy-
zne aktywnosci sycylijskich speziari.

Sycylijscy aptekarze, podobnie jak ich odpowiednicy z iberyjskich terenow
Korony Aragonii, funkcjonowali w ramach korporacji. Jej poczatki siggaja co
najmniej 1. potowy XIII w., tj. okresu panowania cesarza Fryderyka II. W 1231 r.
w tzw. Konstytucjach z Melfi (Constitutiones Regni Siciliae) wtadca wyznaczyt
prawne podwaliny funkcjonowania swojego panstwa. Jedng z dziedzin podlega-
jacych kodyfikacji byly kwestie zwigzane z dziatalno$cia medykow i farmaceu-
tow. Z woli cesarza oba zawody miaty by¢ $cisle rozgraniczone. Do obowigzkow
lekarzy nalezalo leczenie i ordynowanie medykamentdw, za$ sfera aktywnosci
farmaceutow bylto ich przygotowywanie*”. Historycznie rzecz ujmujac, byt to
pierwszy krok zmierzajacy do regulacji kompetencji interesujacej nas grupy za-
wodowej.

Sytuacja prawna sycylijskich aptekarzy zostata doprecyzowana w kolejnym
akcie normatywnym, jakim byly Ordinationes Fryderyka 11, wydane w 1240 r.
We wzmiankowanym dokumencie cesarz wyznaczat zakres zadan, praw i obo-
wigzkow tej grupy zawodowej. Wsrdd przyjetych rozwigzan znajdujemy zasade
moéwiaca o tym, ze wyrob medykamentdw mogt odbywac si¢ jedynie w ramach
korporacji, zgodnie z wytycznymi zawartymi w zbiorach zwanych farmakopee.
Po wtore, przygotowywanie lekow musiato odbywac si¢ zgodnie z zaleceniami
lekarskimi. Te i inne rozwigzania (np. jednolite optaty za leki) znaczaco umac-
niaty pozycje zrzeszonych producentow medykamentoéw, ktorzy w ramach kor-
poracji zawodowej uzyskiwali catkowity monopol w tej sferze dziatalno$ci®”.
Najwczesniejsza na gruncie wloskim kodyfikacja praw i obowiazkow speziari
utwierdzata ich monopol jako jedynych producentéw medykamentéw na wyspie.
Stan ten, mimo wejscia Sycylii w sktad Korony Aragonii w 1282 r., utrzymat si¢
w praktycznie niezmienionej formie do poczatku XV w. Dopiero w pierwszych
dziesiecioleciach owego stulecia pozycja speziari zostata ponownie uregulowana
w dwoch krolewskich dokumentach, w ktérych priorytetowo potraktowano kwe-
stie jakosci produktow.

Pierwszy z nich to capitula pro regimine speciariorum Siciliae, sporzadzona
przez 6wczesnego protomedico Ruggero Camme 5 sierpnia 1407 r. Dokument

272 Jak zauwaza J.-P. Bénézet, zamierzenie cesarza nie zostalo zrealizowane: J.-P. Bénézet,
Pharmacie..., s. 63. Potwierdzeniem tej opinii jest chociazby fakt, ze w inwentarzu z 1464 r., za-
wierajacym spis ruchomosci chirurgo-barbiere Giacomo de Console z Messyny, znajdujemy na-
czynia §wiadczace o jego aktywnosci na niwie aptekarskiej: D. Santoro, Lo speziale siciliano tra
continuita e innovazione: capitoli e costituzioni dal XIV al XVI secolo, ,,Mediterranea. Ricerche
storiche”, a. III, dicembre 2006, s. 472. Szerzej o kwestii relacji migdzy lekarzami a aptekarzami
zob. L. Moulinier-Brogi, op. cit., s. 1-12.

23 J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 65; M. Concetta Calabrese, Una spezieria siciliana del
XVII secolo, ,Mediterranea. Ricerche storiche”, a. VII, agosto 2010, s. 349.
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wszedl w zycie po zatwierdzeniu przez krola Marcina 1?74, Na mocy zawartych
W nim rozporzadzen miejscowi speziari musieli przestrzega¢ ogdlnych zasad
regulujacych funkcjonowanie korporacji zawodowej especiers. Zwazywszy na
przyjeta optyke badan najwazniejsza z nich byla kwestia przestrzegania przez
cztonkow korporacji jakosci wytwarzanych wyrobow. W celu utrzymania jej na
wysokim poziomie wprowadzono system kontroli przeprowadzanej przez spe-
cjalnych inspektorow wybranych z grona aptekarzy przez protomedico”. Do
ich obowiazkéw nalezato przeprowadzanie stosownych wizytacji we wszystkich
aptekach dwa razy w roku. W przypadku stwierdzenia uchybien mieli prawo na-
ktada¢ kary. Osobne miejsce w rozporzadzeniu zajmowaty normy organizacyjne,
takie jak np. obowigzek dobrego przygotowania do zawodu w ramach pieciolet-
niej praktyki, ktorej odbycie umozliwiato otwarcie wtasnej apteki®’.
Przedstawione powyzej wytyczne powtdrzono w rozporzadzeniu z dnia
15 marca 1429 r., sporzadzonym przez kolejnego protomedico Antonio de Ales-
sandro®”’. Dokument, wydany w imieniu wiadcy, rozszerzat zakres kontroli nad
procesem wyrobu i sprzedazy lekow. Migdzy innymi wprowadzat zakaz sprze-
dazy niebezpiecznych lekow bez recepty lekarskiej i ograniczat swobodg apte-
karzy w komponowaniu medykamentow. Odtad speziari nie mogli wprowadzac
jakichkolwiek zmian w produkcji lekow ztozonych, dowolnie zwiekszajac lub
zmniejszajac ilo§¢ poszczegdlnych komponentéw. Winni za to przygotowywac
leki na wtasny koszt cum testimonio medicorum, jak tez sktada¢ przysiege, ze nie
dopuscili si¢ naduzy¢ badz fatszerstw?’®. Ponadto wprowadzono zakaz przyrza-
dzania niebezpiecznych lekéw przez Zydoéw (w gruncie rzeczy w ogdle zdelega-
lizowano dziatalno$¢ przedstawicieli tej nacji w branzy aptekarskiej)*”.

2 Capitula pro regimine speciariorum Siciliae, (w:) Corpus statutorum apothecariorium itali-
corum, quaderno 4, serie A, [b.m.w.] 1982, s. 1-5; S. Santoro, Lo speziale siciliano..., s. 466—469;
J.M. Suiié Arbussa, X. Sorni Esteva, La farmacia en Barcelona desde Joan I..., s. 3-8.

25 Jak wyjasnia D. Santoro, urzad protomedico zostat ustanowiony przez Marcina I. Do za-
dan protomedico nalezata kontrola wszelkiej aktywnosci w sferze medyczno-sanitarnej na terenie
Sycylii. Z tego powodu niniejszemu urzedowi podlegali wszyscy miejscowi lekarze, chirurdzy,
aptekarze i cyrulicy: D. Santoro, Lo speziale siciliano..., s. 466.

216 Godnym podkreslenia jest fakt, ze w dokumencie z 1407 r. zostal wprowadzony nakaz, by
kazdy sycylijski speziare prowadzil rejestr (quternum): Item quod quilibet speciarius teneat quater-
num in quo primo describat omnes medicinas compositas quas habet in apotheca et de inde omnes
composiciones quas de cetero fecerit scribi faciat per manus capitmagistri vel medici vel speciarij
quj dispensatas viderit et diem composicionis illarum necnon pondus ut minus fraus conmicti po-
ssit, et dictarum medicinarum etas comprehendi valeat et investigarj sub pena uncie unius quociens
fuerit contrafactum: Capitula pro regimine..., pkt. 6, s. 2.

277 J.-P. Bénézet, Pharmacie. .., s. 185; D. Santoro, Lo speziale siciliano..., s. 469.

278 J.-P. Bénézet, Pharmacie. .., s. 185-187; D. Santoro, Lo speziale siciliano..., s. 469.

27 Pomimo niniejszych zakazow na terenie Sycylii niemal do konca $redniowiecza pojedynczy
przedstawiciele spotecznosci zydowskiej zajmowali si¢ wytwarzaniem medykamentéw. Zjawisko
to miato swoje korzenie w historycznych dziejach wyspy. Bezposrednio po podboju normanskim
Sycylii dotychczasowi aptekarze arabscy byli zastepowani glownie przez Zydoéw, poniewaz ich
chrzescijanscy odpowiednicy nie mieli jeszcze wystarczajaco mocnej pozycji. Ten stan rzeczy
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Powyzsze rozporzadzenia dotyczyty sfery organizacyjnej produkcji, narzu-
caly $cisle normy jakosciowe i ilosciowe oraz zabezpieczaty odgérny nadzor
nad dziatalno$cig aptekarska. Co symptomatyczne, w pdznosredniowiecznym
prawie stanowionym w dobie zwigzku Sycylii z Korona Aragonii brak jest lite-
ralnej wzmianki o zasadach wytwarzania stodyczy przez miejscowych speziari.
Niniejszy fakt moze sugerowac, ze ta sfera ich dzialalno$ci nie osiagneta takiego
poziomu jak w innych czgsciach Korony Aragonii, w zwiazku z czym wytwa-
rzanie stodyczy nie wymagalo osobnych uregulowan. Z drugiej jednak strony
pominiecie tej kwestii mozna probowaé thumaczy¢ rowniez brakiem powaznego
zagrozenia dla monopolistycznej pozycji speziari sycylijskich jako producentow
stodyczy*. Na tym etapie badan sa to jednak tylko dopuszczalne przypuszcze-
nia, wymagajace odpowiedniej weryfikacji.

Jesli chodzi o wyposazenie warsztatow sycylijskich speziari, to zasadniczo
nie r6znito sie ono od przyrzadow uzywanych przez katalonskich especiers. In-
formacji w tym zakresie dostarczaja nam inwentarze dobr zmartych aptekarzy
z Sycylii, cho¢ — podobnie jak miato to miejsce w przypadku spiséw majatko-
wych z Katalonii — réwniez i tu natrafiamy na brak precyzyjnego okreslenia
co do przeznaczenia poszczegolnych narzedzi i naczyn. Co wigcej, inwentarze
péznosredniowiecznych aptekarzy sycylijskich sa znacznie ubozsze w informa-
cje dotyczace naczyn. Nie znajdziemy w nich rowniez wzmianek o przyborach
bezspornie uzywanych przy produkcji stodyczy. Mimo wymienionych powyzej
ograniczen mozna z duzym przekonaniem stwierdzi¢, ze naczynia i narzedzia

trwat do XIV w. W nastepnym stuleciu branza aptekarska w Palermo byla juz niemal w catosci
w rekach chrzescijan. Zdarzaty si¢ jednak wyjatki. Jak wskazuje J.-P. Bénézet, Zydzi dziatajacy
w mniejszych miejscowosciach trudnili si¢ sprzedaza lekéw, faczac to z innymi sferami handlu:
J.-P. Bénézet, Pharmacie. .., s. 61, 72, 74, 189-190. Przyktadem moga by¢ osoby Charona Taguila,
Izaaka Xonina i Muxy Biskiki. W inwentarzach ich dobr znajdujemy szereg medykamentow i licz-
ne narzgdzia aptekarskie, po§wiadczajace, iz dysponowali oni dobrze zaopatrzonymi warsztatami.
Nie ma jednak przestanek do tego, by sadzi¢, ze ktorys z wymienionych wytworcow trudnit si¢ pro-
dukcja stodyczy. Zdaniem J.-P. Bénézeta, Sycylia wraz z Maltg stanowily rzadki przykiad krajow,
gdzie chrzescijanie i Zydzi wspolnie prowadzili sprzedaz lekéw: ibidem, s. 185-187.

20 Dla dopetnienia obrazu nalezy podkresli¢, ze kwestie produkeji stodyczy przez speziari
na Sycylii zostaty uregulowane dopiero w XVI w. W przywileju cesarza Karola V, pochodzacym
prawdopodobnie z 1535 r. i zatwierdzajacym wcze$niejsze prawa regulujace dziatalno$¢ speziari,
znalazly si¢ nastgpujace zarzadzenia: pkt. I: In primis iuramo, che tutti xiroppi latuarij confectioni
et ogne altre cose, che appartengono all arte della spetiaria che farremo oy hauremo di fare digia-
no essere fatti di bono zuccaro, cioe diri tanto li xiroppi quanto ong altro elactuario, che di zuccaro
si deueno fare et qualunque persona facesse lu contrariu paghira di pena tari sei per volta et serra
spignato secondo comandera lo Consolo e li Consiglieri; pkt. 11: Ancora iuramo che tutti medicini
et elactuarij implasti et unguenti, et ogni altra confettioni chi hauirimo a fari oy farremo fari di
farli boni e perfetti; pkt. XII: Ancora ordiniamo et iuramo chi nixiuna persona digia suffisticari
larti et specialmente quilli che suffi[sti]chiranno li cogliandri, anasi, et altri confetti et elattuarij
ne nixiuna altra cosa chi appartenga all’arti di lu configiri et confettioni, e cui suffistichera sara
condennato alla pena chi uorra lu Consulo con li soi Consiglieri: zob. Capitoli dell’Arte degli
speziali ed aromatarii di Palermo (1535?), (w:) Corpus statutorum apothecariorium italicorum,
pkt. L IL, s. 9, pkt. XII, s. 11.
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uzywane przez aptekarzy sycylijskich nie roznity si¢ zasadniczo od tych wyko-
rzystywanych przez especiers funkcjonujacych na obszarze Katalonii czy Major-
ki*®!. Sycylijscy speziari korzystali m.in. z mozdzierzy®*?, wag®, kociotkow?*
i mis*, Podobnie jak ich katalonscy koledzy po fachu, do przechowywania goto-
wych stodkosci uzywali glinianych mis — bornia®®® oraz pudetek, wystgpujacych
w inwentarzach jako caxeta®®’ czy marzapanum?®s?.

Pomieszczone w spisach majatkowych informacje na temat rodzajow stody-
czy wyrabianych przez sycylijskich speziari sa rownie skromne jak w przypadku
opisu stosowanych przez nich narzgdzi. Pierwszy wniosek, jaki si¢ w tej sytuacji
nasuwa, prowadzi do konkluzji, ze produkcja stodyczy stanowita zaledwie czgs¢
asortymentu wyrobow aptekarzy z Sycylii, do§¢ mocno ograniczong. Dodatko-
wo, stodkosci wzmiankowane w poszczegdlnych inwentarzach zwykle sg okre-
$lane generalizujagcymi terminami, takimi jak confetti**’, confita (conficta)*° czy
canditu®', duzo rzadziej autor spisu postuguje si¢ precyzyjna nazwg. Wachlarz
wyrobow okreslanych jako konkretny rodzaj stodyczy byl stosunkowo ubogi.
W inwentarzach aptekarzy sycylijskich relatywnie najwiecej wzmianek dotyczy
przetwordw z pigwy>?, natomiast zdecydowanie rzadziej pojawiaja si¢ informa-
cje na temat innych produktow. Dzigki danym zawartym w inwentarzach wiemy,

281 Inv. Charonus Taguil, 1432, s. 574-575.

282 Inv. Jacques di Gayeta, 1455, s. 593; inv. Charonus Taguil, 1432, s. 599; inv. Nardo de Ca-
ligis, s. 218.

283 Inv. Charonus Taguil, 1432, s. 575; inv. Jacob Cuynu, 1454, s. 603.

284 Caldera: inv. Jacques di Gayeta, 1455, s. 556; inv. Charonus Taguil, 1432, s. 575; inv. Facius
de Sorte, 1385, s. 599; caldaria: inv. Jacques di Gayeta, 1455, s. 593.

285 Bacile: inv. Antoine Jacobus, 1444, s. 592; bacina: inv. Charonus Taguil, 1432, s. 599; con-
ca: inv. Charonus Taguil, 1432, s. 575.

286 Bornia: inv. Jacques di Gayeta, 1455, s. 551-553, 557; inv. Tacobo de Gayeta, 1455,
s. 491-494.

7 Caxeta: inv. Jacques di Gayeta, 1455, s. 554; inv. Tacobo de Gayeta, 1455, s. 493

28 Marzapanum: inv. Jacques di Gayeta, 1455, s. 553, 557; inv. Iacobo de Gayeta, 1455, s. 493,
494; inv. Jacob Cuynu, 1454, s. 603.

29 Confetti: inv. Jacques di Gayeta, 1455, nr SB166, s. 554; inv. Iacobo di Gayeta, 1455,
s. 493.

20 Confita: inv. Mastru Pinu, 14507, s. 485; inv. Jacob Cuynu, 1454, nr SO148, s. 604; inv.
Giuliano de Medico, 1455—1, nr SH005, s. 568; inv. Giuliano de Medico, 1455-2, s. 487; conficta:
inv. Antoine Jacobus, 1444, nr SM152, s. 594; inv. Antonio lacobi, 1444, s. 483.

! Candidu: inv. Nardo de Caligis, 1431, s. 216.

22 Cutugnata: inv. Jacques di Gayeta, 1455, nr SB133, nr SB134, s. 553, nr SB353, s. 557; inv.
Tacobo di Gayeta, 1455, s. 492, 494; inv. Antoine Jacobus, 1444, nr SM157, s. 594; inv. Antonio
lacobi, 1444, s. 483; cutugnata di zuccaru: inv. Bertuli Landula, 14727, s. 496-497; inv. Nardo de
Caligis, 1431, s. 213-214, 217; cutugna condita: inv. Giuliano de Medico, 1455—1, nr SH045, s. 569;
inv. Giuliano de Medico, 1455-2, s. 488; cutugnate confittate: inv. Jacques di Gayeta, 1455, nr B355,
s. 557; inv. lacobo di Gayeta, 1455, s. 494; cucuzata: inv. Jacques di Gayeta, 1455, nr SB154, s. 554;
inv. lacobo di Gayeta, 1455, s. 493; cucuzata de citro: inv. Giuliano de Medico, 1455—1, nr SH046,
s. 569; inv. Giuliano de Medico, 1455-2, s. 488. W ostatnich dwoch przypadkach by¢ moze chodzi
o przetwory z dyni.
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ze sycylijscy speziari trudnili si¢ rowniez wyrobem kandyzowanego imbiru*?
oraz konfitur rézanej** i fiotkowej*”, odnosnie ktorych zachowato si¢ kilka
wzmianek w roznych spisach. Sporadycznie natomiast pojawiajg si¢ w nich kan-
dyzowane orzechy®*® i manus Christi*’, istnieja rowniez pojedyncze dotyczace
kandyzowanych migdatéw?*, cukierkow z anyzem?” i z kolendrg>®.

Inwentarze sycylijskich aptekarzy, pomimo stosunkowo waskiego zakresu
danych dotyczacych typoéw stodkich wyrobdw, dostarczajg informacji o cenach
poszczegdlnych stodkosci, cho¢ rowniez w szczatkowej postaci. Przedstawione
ponizej dane pochodza ze spisow majatkowych Narda de Caligisa (z 1431 r.),
Mastru Pinu (z 1450 r.) i Bertuli Landula (z 1472 1.).

Przed przystgpieniem do zestawienia niezbednych danych konieczna jest
wzmianka o stosowanych na terenie Sycylii jednostkach przeliczeniowych.
W przeciwienstwie do pozostatych obszarow Korony Aragonii na tej wyspie
funkcjonowaly nastgpujace jednostki wagi: cetnar (cantar), wynoszacy 79,3 kg,
dzielit si¢ na 100 rotolo (1 rotolo = 0,793 kg), z kolei 1 rotolo = 12 uncji alla
grossa (1 uncja =66, 118 g). 1 funt, wynoszacy 317 g, dzielit si¢ na 12 uncji alla
sottile, po 26,416 g kazda. Jesli za§ chodzi o warto$¢ poszczeg6élnych produktow,
to byla ona wyrazana w uncjach, tari i grana; na 1 uncj¢ sktadato sie 30 tari,
za$ na 1 tari = 20 grana®’'. Takie jednostki wagowe i monetarne znajdujemy
we wspomnianych inwentarzach trzech speziali sycylijskich. Analiza niniejszych
dokumentow pozwala stwierdzi¢, ze warto$¢ konkretnych wyrobow byta zrdzni-
cowana, nawet u tych samych wytworcow. Aby dokonac zestawienia, konieczne
jest poréwnanie warto$ci w tych samych jednostkach, tj. wyrazonej odpowiednio
w rotolo (1 rotolo =793 g) i funtach (1 funt=317 g).

Za 1 rotolo przetwordow z pigwy w 1431 r. ptacono 15 grana®®, za$ po 1 tari
nabywano zaré6wno kandyzowany anyz, migdaty (ok. 1450 r.)** i konfiturg pi-

302

23 Zinzipari: inv. Antoine Jacobus, 1444, nr SM153, s. 594; inv. Antonio Tacobi, 1444, s. 483;
zinzaprate: inv. Antoine Jacobus, 1444, nr SM 143, s. 594; zinzibaru conditu: inv. Giuliano de Me-
dico, 1455-1, nr SHO050, s. 569; inv. Giuliano de Medico, 1455-2, s. 488; quintaria quinque plene
conserva de radicibus pro zinzaprata: inv. Antoine Jacobus, 1444, nr SM135, s. 594.

2% Conserva rosata: inv. Giuliano de Medico, 14551, nr SH034, s. 568; inv. Giuliano de Medi-
co, 1455-2, s. 4; inv. Bertuli Landula, 14727, s. 494; inv. Nardo de Caligis, 1431, s. 216.

25 Conserva violata: inv. Nardo de Caligis, 1431, s. 215-216; inv. Giuliano de Medico, 1455-1,
nr SHO52, s. 569; inv. Giuliano de Medico, 1455-2, s. 488; inv. Mastru Pinu, 14507, s. 484.

¢ Circa dues partes ut ultra unius quartarie nucis confecti: inv. Antoine Jacobus, 1444,
nr SM136, s. 594; nuces confecte: inv. Antoine Jacobus, 1444, nr SM191, s. 594; inv. Antonio
Tacobi, 1444, s. 483.

27 Manus Christi: inv. Giuliano de Medico, 14551, nr SHO19, s. 568; inv. Giuliano de Medico,
1455-2, s. 488; inv. Jacques di Gayeta, 1455, nr SB138, s. 553; inv. lacobo di Gayeta, 1455, s. 49.

28 Menduli confetti: inv. Mastru Pinu, 14507, s. 485.

29 Anizi confetti: inv. Mastru Pinu, 14507, s. 485.

390 Coglandro confetti: inv. Mastru Pinu, 14502, s. 485.

0V H. Bresc, Un monde méditeranéen..., s. 56; J.-P. Bénézet, Pharmacie. .., s. 311.

32 Inv. Nardo de Caligis, 1431, s. 213.

303 Tnv. Mastru Pinu, 14502, s. 485.
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gwowg (W 1431 r. u Narda de Caligisa)*™, ktorej wartos¢ ok. 1472 r. wynosita
1 tari i 10 grana®®. W 1431 r. za najdrozsze uchodzity konfitury r6zana (1 tari
i 12 grana) i fiotkowa (2 tari)**. Okoto 1472 r. 1 funt konfitury r6ézanej byt wart
12 grana®”’. Ta sama ilo$¢ konfitury fiotkowej w 1431 r. byta warta 17,5 grana®®,
za$ w ok. 1450 r. juz 15 grana’®. W 1431 r. warto$¢ 1 funta blizej nieokreslonego
canditu®" wynosita 1 tari; identyczng ceng w 1450 r. osiggnat 1 funt kandyzowa-
nej kolendry?!'.

Niniejsze dane sa trudne do ocenienia. Po pierwsze, ze wzgledu na fakt,
ze u jednego sprzedawcy (Nardo de Caligis) napotykamy na r6zng wartosc tej
samej ilosci tego samego towaru. Po drugie, co nalezy podkresli¢, dane zawar-
te w inwentarzach nie miaty charakteru stricte handlowego. Mogto si¢ zdarzyc¢,
7e notariusze sporzadzajacy poszczegélne inwentarze stosowali szacunkowe
dane dotyczace wartosci poszczegdlnych wyrobow w zaleznosci od jakosci kon-
kretnego towaru. Niezaleznie od tego, dzigki przeliczeniu obu wartosci mozemy
stwierdzi¢, ze warto$¢ poszczegolnych wyrobow na przestrzeni lat 1431, ok. 1450
i ok. 1472 utrzymywata si¢ na tym samym poziomie lub malata. Ta ostatnia sy-
tuacja dotyczyta konfitur rozanej i fiotkowej — w omawianym okresie daje si¢
zauwazy¢ spadek ich cen. Z kolei warto$¢ 1 rotolo konfitury pigwowej, w 1431 1.
ksztattujaca sie na poziomie od 15 grana do 1 tari (ewentualnie 1 tari i 10 grana),
ok. 1472 r. zostata okreslona na 1 tari i 10 grana, zatem w tym przypadku obser-
wujemy tendencje umiarkowanie rosnacg. Nalezy podkresli¢, Zze sa to jedynie
dane szacunkowe, ktore winny by¢ zweryfikowane.

Niestety, nie wiemy, jak odbywat sie proces dystrybucji stodyczy wytwarza-
nych przez sycylijskich speziari. Jak wskazuje J.-P. Bénézet, poszczegdlne leki
nabywane przez rozmaitych sprzedawcow u aptekarzy w Palermo byty zbywane
w miejscowosciach rozsianych na terenie catej Sycylii. Jedng z nich byto Corle-
one. To tuu schytku XIV w. dziatat Facius de Sorrente, a w 1. potowie nastepnego
stulecia — Antonius Jacobi. Wykazy pozostawionych przez nich dobr §wiadcza,
ze trudnili si¢ sprzedaza medykamentow, lecz ich nie produkowali. Wynikalo to
z tego, iz — w przeciwienstwie do aptekarzy skupionych w korporacji w Paler-
mo — zwykli sprzedawcy lekéw nie dysponowali narzedziami niezbednymi do
ich wyrobu?'?. Czy w podobny sposob dystrybuowano produkowane stodycze,
dostepne zrodta nie udzielaja jednoznacznej odpowiedzi.

3% Tnv. Nardo de Caligis, 1431, s. 214.

39 Tnv. Bertuli Landula, 14727, s. 496-497; inv. Nardo de Caligis, 1431, s. 217.
3% Tnv. Nardo de Caligis, 1431, s. 216.

307 Tnv. Bertuli Landula, 14722, s. 494.

3% Tnv. Nardo de Caligis, 1431, s. 215.

399 Tnv. Mastru Pinu, 14502, s. 484.

310 Tnv. Nardo de Caligis, 1431, s. 216.

311 Inv. Mastru Pinu, 14507, s. 485.

312 J.-P. Bénézet, Pharmacie...,s. 188.
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W ocenie J.-P. Bénézeta sprzedaz lekow, a takze wyrobow cukierniczych, byta
dla miejscowych speziari zajeciem zyskownym, dzigki ktéremu przedstawiciele
tej grupy zawodowej plasowali si¢ na szczycie sycylijskiej hierarchii spoteczne;j,
zwlaszcza jesli uzyskany kapitat potrafili odpowiednio pomnaza¢. Dla przyktadu
Pietro Rikisio w polowie XIV w. inwestowal nadwyzki finansowe w produkcje
cukru w sycylijskich rafineriach zwanych tapetti, a Charon Taguil posiadal az

trzy nieruchomosci’'.

*kk

W swietle powyzszych ustalen mozemy stwierdzié, ze stodycze w Koronie Ara-
gonii byly wytwarzane przez wyspecjalizowanych especiers/speziari, przynale-
zacych do korporacji zawodowej aptekarzy. Posiadane przez nich warsztaty po-
zwalaly na przygotowywanie calej gamy produktow farmaceutycznych, w tym
wyroboéw cukierniczych. Na strazy jakosci oferowanych przez nich produktow
staty prawo miejskie i odpowiednie organy kontroli. Przer6zne stodycze sprzeda-
wane przez especiers/speziari stanowily dobra luksusowe, ktorych ceny znacza-
co przewyzszaty inne rodzaje produktow spozywczych. W XV w. rosnagcy popyt
w tym segmencie rynku dobr konsumpcyjnych sprawit, ze wyrob stodyczy zaczat
wykracza¢ poza struktury cechowe. Ze wzglgdu na skromng ilo$¢ danych zrédto-
wych poznanie tego zagadnienia jest mozliwe jedynie w ograniczonym zakresie.

313 Ibidem, s. 188—189.






ROZDZIAL V

TYPY SLODYCZY I METODY ICH WYTWARZANIA
W KRAJACH KORONY ARAGONII

Celem tej czesci pracy bedzie dokonanie podziatu typologicznego stodyczy pro-
dukowanych na obszarach péznosredniowiecznej Korony Aragonii oraz odtwo-
rzenie zasad przygotowywania wyrobéw z miodu lub cukru przez katalonskich
especiers, ktore spozywali 0wczesni mieszkancy Korony Aragonii, kierujac si¢
wzgledami innymi niz farmaceutyczne'. Bedzie to mozliwe dzigki wnikliwej
analizie poszczegdlnych receptur, z ktorych czes¢ jak dotad nie zostata ogloszona
drukiem?.

Naszg charakterystyke zacznijmy od wyroboéw okreslanych mianem confits.
To najczesciej uzywany w zrodtach katalonskich termin odnoszacy sie do inte-
resujacej nas materii. Byt stosowany przewaznie w stwierdzeniach o charakterze
generalizujagcym, gdy autor zrodla nie podawat nazw poszczego6lnych rodzajow
stodyczy; w konsekwencji trudno jednoznacznie stwierdzi¢, o jakie wyroby cho-
dzi. Termin confits czgsto pojawiatl si¢ w inwentarzach aptekarskich (przewaza-
nie jako konfekty cukrowe — confits de sucre)®, jak i w zroédtach odnoszacych si¢
do handlowania ta kategorig dobr konsumpcyjnych®. Ponadto byt uzywany przez

'W tym przypadku kryterium wyboru wynikato z analizy okoliczno$ci spozywania danego
typu produktu, przygotowanego przez katalonskich especiers.

2 Robocza transkrypcja tresci niepublikowanych receptur zostala zamieszczona w aneksach
na koncu niniejszej pracy.

3 Conficte de sucre: 1 funt, 6 uncji: inv. Guillem de Coll, 1354, nr 325, s. 99; Confitz de sucre,
confitz de zucra, confitz de sucra cumuns, confits de sucra comu, confites de sucre cumus, confites
de sucra comuns, confites de ciucra: C. Vela 1 Aulesa, L’obrador..., s. 75-77, 90-91, 94, 105,
107, 109-110, 119-120, 127-128, 132-136, 148, 159-160, 164166, 179-180, 187-189, 193, 198,
204-206,213-215,218-221,234-235, 248-251, 255-256, 259-262, 267-269, 273-274, 277-278,
285,293-294, 302, 308-309, 314-315, 318, 326, 331-332, 335, 340-341, 343, 353-355, 359, 366;
conffitz de sucre de pa: C. Vela i Aulesa, L’obrador...,s. 132—133, 286.

* Dla przyktadu, juz u schytku XIV w. stodycze z cukru i miodu byty sprzedawane przez kup-
coéw z Saragossy Kastylijezykom: Apendice, (w:) J.A. Sesma Mufioz, Zaragoza, centro de abes-
tecimiento de mercaderes castellanos a finales del siglo X1V, ,,Aragén en la Edad Media”, nr 13,
1997, nr 6, s. 140; nr 73, s. 147; confits de mel: ibidem, nr 81, s. 148. Wymiana musiata przybra¢
znaczace rozmiary. W 1386 r. Sancho Fernandez, escuder biskupa Osmy, nabyl 97 marcepans de
confits de sucre — skrzyn/skrzynek ze stodyczami cukrowymi oraz pots de mell e daltres menude-
ries a dos de sa cada, w cenie 100 florendw: marcepans de confits de sucre: ibidem, nr 81, s. 148.
Blizej nieokreslone confits de sucre pojawiaja si¢ wsrod towarow sprzedanych w 1416 r. przez To-
masa Lloncha do konsulatu barcelonskiego w Perpignan — en doned se hallaba el rey y se trataba
de la unidad de la Iglesia: J.M. Sufi¢ Arbussa, X. Sorni Esteva, La farmacia a Barcelona desde
Ferran...,s. 281.
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prawodawcow w miastach Korony Aragonii i w dokumentach wydawanych przez
tamtejszych wladcow?’.

Czasem w zrodlach termin confits pojawial sie¢ z desygnatem wskazujacym
na uzyty w produkcie sktadnik zasadniczy — miod lub cukier. Stad poszcze-
gblne stodkosci figuruja jako confits de mel badz confits de sucre. Niekiedy po-
szczegolni autorzy uzywali terminu confits menuts (male stodycze), odnoszace-
go si¢ do rozmaitych cukierkdéw, ponadto z ogodlnej grupy rozmaitych stodkosci
wyodrebniali konfitury (confitures)®. Zrodta wspominaja réwniez o stodyczach
powlekanych (confits crostats, dostownie ,,ze skorupg”; w innym wariancie con-
fits nostrats), ktore wyraznie odrdzniaja od stodyczy aleksandryjskich (confits
alexandrins)’. Sporadycznie pojawiajg si¢ stodycze poztacane (confits daurats)®.

W pédznosredniowiecznej rzeczywistosci krajow Korony Aragonii termin
confits odnosit si¢ do calej gamy réznorodnych wyrobdéw. Aby je scharaktery-
zowacé, konieczne jest zastosowanie okreslonej systematyki. Zacznijmy od tego,
iz ze wzgledu na konsystencje produktu finalnego tamtejsze stodycze mozna po-
dzieli¢ na kilka grup.

Pierwsza obejmie wyroby w typie konfitur, a wigc zgodnie z definicja en-
cyklopedyczna bedzie dotyczylta produktow otrzymywanych z jednego gatunku
owocow (np. wisnie, truskawki) przez wysycanie ich w podwyzszonej temperatu-
rze w syropie z sacharozy (niekiedy z dodatkiem syropu skrobiowego) o stopnio-
wo wzrastajgcym stezeniu cukru (koncowe 68—70%)°. W mysl hasta ze Stow-
nika Jezyka Polskiego PWN konfitury to masy z owocow usmazonych w gestym
syropie z cukru'.

W sktad drugiej grupy wejda owoce kandyzowane, tj. te, ktore zostaly pod-
dane procesowi kandyzowania, czyli sposobowi utrwalania owocow przez nasy-
cenie ich cukrem (do zawartosci ok. 70%"). Dalej czytamy, ze owoce kandyzo-
wane uzyskuje sie przez kilkakrotne zanurzanie w syropie z sacharozy i glukozy
oraz obsuszenie. (W odniesieniu do realiow sredniowiecznych niniejszg definicje
nalezy uzupeti¢ o miod.)

5 Coleccion de leyes santuarias (continuacion), IV, 12 de dicembre 1433..., s. 255; Coleccion
de leyes santuarias (continuacion), VIII, 13 de dicembre 1486..., s. 330; Coleccion de leyes san-
tuarias (continuacion), I1X, 1 de agosto 1495..., s. 360; Ordinacions referides als confiters..., dok.
nr 65, s. 333-334. Krotkie ordonanse z 1448 r. byty adresowane nie tylko do sprzedawcow korzeni,
ale tez do confiters, sucrers [sucres?] o ultras qualsevol persona qui acustuman de fer o confegir
confits de sucre en la dita ciutat: C. Vela i Aulesa, Ordinacions. .., s. 862, 864.

¢ J. Guiral, Le sucre...,s. 120.

7P.J.Comes, op. cit., s. 100; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 121.

8P.J. Comes, op. cit., s. 98; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 117; A. Adroer i Tassis,
op. cit., s. 639; C. Vela i Aulesa, La collacio..., s. 675.

? Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3924918/konfitura.html.

10 Stownik Jezyka Polskiego PWN (online): http://sjp.pwn.pl/slownik/2564274/konfitury.html.

" Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3919799/kandyzowanie.html.
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Trzeci rodzaj utworza mieszaniny kandyzowanych owocow i warzyw.
Ze wzgledu na trudnosci w jednoznacznej identyfikacji pozostang przy katalon-
skiej nazwie composta lub confitura composta'.

Nastepna grupa stodyczy beda stodkosci w typie nugatow, a wiec ciastek,
ktorych gorna i dolna warstwa to wafel lub optatek, srodkowa — masa z ubitego
biatka, cukru i miodu z orzechami lub migdatami®® lub — wedtug innej defini-
cji — masa przyrzqdzana m.in. z miodu, cukru, siekanych orzechow lub migda-
tow; tez: wafel przetozony takq masq'®.

Piata grupe utworza przysmaki ze specjalnie spreparowanego cukru z dodat-
kiem jakiegos smaku", wspotcze$nie zwane cukierkami. W tym miejscu nalezy
podkresli¢, ze niniejszy termin ma charakter umowny.

Osobne miejsce w prezentowanej charakterystyce zajma wafle, ktore obecnie
definiuje si¢ jako delikatny, tamliwy wyréb cukierniczy z ciasta'® lub — precy-
zyjniej — ciasto w postaci cienkiego, tamliwego plata, rozka, rurki itp., stuzqce
Jjako foremka do lodow lub kremu"’.

W ramach tak zaproponowanych kategorii poszczegdlne stodycze zostana
omowione wedtug porzadku, ktoéry wyznaczaé bedzie ilo$¢ zachowanych receptur
na dany typ stodkosci. W przypadku, gdy na konkretny rodzaj istnieje kilka recep-
tur, ich charakterystyka bedzie wyznaczona kolejnoscig chronologiczng zrodet,
z ktorych pochodza, ewentualnie kolejno$cig wystepowania w danym zrodle.

Niniejsze zalozenia metodyczne maja charakter umowny i stanowig jedno
z rozwigzan pozwalajacych przeprowadzi¢ charakterystyke stodyczy z pdznosre-
dniowiecznej Korony Aragonii, ulatwiajace poszukiwanie cech wspolnych dla
poszczegdlnych wyrobdw oraz zbieznych metod ich produkcji.

2W tym przypadku uzycie terminu poncz, oznaczajacego napdj alkoholowy podawany na
gorgco [Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3960300/poncz.html], ma
charakter roboczy i umowny. Sktadnikami wspoétczesnego ponczu, zgodnie z niniejsza definicja, sa
wino, arak, rum, herbata, cukier, cytryna, cynamon. Jak zobaczymy ponizej, tylko w ograniczonym
stopniu odpowiada to realiom $redniowiecznych. Z kolei termin ,.kompot” [napdj z owocow ugo-
towanych w wodzie: Stownik Jezyka Polskiego PWN (online): http:/sjp.pwn.pl/slownik/2564113/
kompot.html] w odniesieniu do tego typu stodkosci sredniowiecznych moze by¢ znacznym uprosz-
czeniem. Na dzien dzisiejszy niestety nie dysponujemy bardziej adekwatnym nazewnictwem.

13 Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3948953/nugat.html. Uzycie
tego terminu wymaga jednego zastrzezenia: przytoczona definicja zalicza ten typ wyroboéw cukier-
niczych do kategorii ciastek, jednakze w Sredniowiecznej Koronie Aragonii wyrobem tej kategorii
stodyczy zajmowali si¢ especiers, stad nugat przez wspolczesnych nie byt traktowany jako produkt
ciastkarski.

14 Stownik Jezyka Polskiego PWN (online): http://sjp.pwn.pl/slownik/2569385/nugat.html.

15 Stownik Jezyka Polskiego PWN (online): http:/sjp.pwn.pl/slownik/2449724/cukierek. html.

1 Encyklopedia PWN (online): http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/4010373/wafel.html.

17 Stownik Je¢zyka Polskiego PWN (online): http://sjp.pwn.pl/slownik/2534329/wafel. html.
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1. Konfitury

Pierwszym typem omawianych wyroboéw beda konfitury: pigwowa, marchewko-
wa, daktylowa, z ostu i rd6zana.

Konfitura pigwowa

Na ten rodzaj stodkosci, ktory w Zrodtach katalonskich jest okreslany mianem
codonyat, znamy 6 przepisow pochodzacych z Korony Aragonii i Krélestwa Ne-
apolu pod rzadami dynastii aragonskiej's. Obok pigw drugi podstawowy sktadnik
tej konfitury stanowit miod (opcjonalnie cukier)'. Najczestszymi dodatkami byty
imbir® lub nieokreslone blizej utarte korzenie?'. W jednym przepisie sugerowano
uzycie wody rozanej zamiast korzeni*. Proporcje wykorzystywanych sktadnikow
podaja tylko niektére receptury. Zwykle stosunek owocow do miodu badz cukru
wynosit 1:12, zaledwie jeden przepis zalecal mniejsze uzycie miodu (o 1 funt
w stosunku do pigw)*.

W grupie analizowanych receptur najbardziej skomplikowanym i bogatym
w sktadniki jest przepis zawarty w zbiorze Mistrza Roberta. Obok przypraw ko-
rzennych zalecat uzycie mleka migdatowego i zottek jaj oraz cukru i cynamonu
do posypania produktu finalnego®. Mistrz Robert, w przeciwienstwie do innych
autorow, precyzyjnie wymienia korzenie potrzebne do przyrzadzenia tej konfitu-
ry. Sg to: imbir, cynamon, szafran, kardamon, gatka muszkatolowa i kwiat musz-
katu. Dzigki tak licznym sktadowym produkt koncowy musial by¢ niezwykle
wykwintny i wyrafinowany?.

Sam proces przyrzadzania konfitury byt podzielony na kilka etapéw. Pierw-
szym z nich byto poddanie owocoéw obrobce termicznej. W zaleznosci od zrodia
polegato to na ugotowaniu catych owocow?’ lub upieczeniu ich w piecu®®, a na-
stepnie obraniu ze skorki. Innym wariantem bylo usunigcie gniazd nasiennych
i pokrojenie owocow na kawatki przed ugotowaniem®. Kolejng czynnoscia byto
utarcie rozgotowanych pigw w misie*® lub mozdzierzu®' albo przetarcie przez

8 LAM 21v, zob. Aneks 1.2; LAM 22v-23r, zob. Aneks 1.10; LTMC VT, Traité, cap. 53, fol. 19v,
zob. Aneks 2.3; Traité, cap. 54, fol. 19v, zob. Aneks 2.4; MR 107; 1. Maranges, Dolgos..., s. 48—49.

YLAM 21v, 22v-23r; MR 107.

20 Traité, cap. 53, fol. 19v, cap. 54, fol. 19v.

2'LAM 21v, 22v-23r.

2LTMC VL

3 LAM 21v, 22v-23r; LTMC VI.

24 Traité, cap. 53, fol. 19v.

% MR 107.

2 Tbidem.

7LAM 21v, 22v-23r; Traité, cap. 53, fol. 19v.

B LTMC VL

¥ Traité, cap. 53, fol. 19v, MR 107.

SOLAM 21v, 22v-23r.

S'LTMC VI, MR 107. W tym przepisie zaleca si¢ dodanie wody do utartych pigw, a nastgpnie
przetarcie catosci przez tkaning w celu uzyskania gtadkiej masy.
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sito*?. Nastepnie cato$¢ gotowano z miodem* do zggstnienia (proces ten jest
mozliwy dzigki zawarto$ci w owocach zelujacych pektyn)**. Waznym etapem
procedury wytwarzania konfitury pigwowej bylo ostudzenie masy i dodanie don
przypraw®’. Po wymieszaniu cato$ci gotowy produkt o galaretowatej, gestej kon-
systencji i — jak mozna sadzi¢ — slodko-kwasnym smaku z nutg korzenna (uza-
lezniong od rodzaju dodanych przypraw) nalezato przetozy¢ do garnkow*. War-
to zaznaczy¢, iz zaden z przepisOw nie precyzuje czasu sporzadzania konfitury.
W tym zakresie ich autorzy zdaja sie¢ na doswiadczenie wykonawcy.

Konfitura marchewkowa

Zasady wyrobu tej konfitury, zwanej z katalonska pastanagat, sa znane dzigki
2 przepisom. Oba pochodza z rekopisu LAM?’1 traktuja o konfiturze sporzadza-
nej z biatych marchewek. Receptury r6znia si¢ od siebie iloscig sktadnikéw i spo-
sobem ich obrobki. W pierwszej, bardziej skomplikowanej, autor odwotuje si¢
do przepisu na konfiture pigwowa*®, stad mozna sadzi¢, ze w sktad niniejszej
kompozycji wchodzit midd. Pozostate sktadniki zostaly podane explicite: sa to
biale figi i orzechy piniowe. Z nawigzania do sposobu przyrzadzania konfitu-
ry pigwowej mozna wnioskowaé, ze marchewki nalezalo ugotowac. Nastepna
czynnosciag bylto usunigcie twardego rdzenia, a potem utarcie czg¢sci zewngtrz-
nych i zmieszanie ich z pozostatymi sktadnikami. Druga receptura zamieszczona
w rekopisie jest niezwykle lapidarna, a w zwigzku z tym do$¢ niejasna. Anoni-
mowy autor ograniczyt si¢ do podania czynnosci wstepnych, ktore polegaty na
namoczeniu marchewek w zimniej wodzie i pozostawieniu ich na noc. W kwestii
dalszego postgpowania odwotat si¢ do nieznanego przepisu na dynie, ktorego
brak w niniejszym zbiorze®.

Konfitura daktylowa

Na ten rodzaj stodkosci (katal. dactilada) znamy tylko jeden przepis z obsza-
row Korony Aragonii, zawarty w r¢kopisie z 2. potowy XIV w.* Receptura nie
podaje proporcji daktyli w stosunku do miodu i korzeni, opisuje tylko proces
obrobki sktadnikow. By przyrzadzi¢ ten rodzaj konfitury, trzeba bylo najpierw

32 Traité, cap. 53, fol. 19v.

¥ Mozna przypuszczaé, ze midd musiat by odszumowany, cho¢ wprost o tej procedurze mowi
tylko jeden przepis: Traité, cap. 53, fol. 19v.

O zjawisku gestnienia masy pigwowo-miodowej wspomina przepis w LAM 22v—23r. W Tra-
ité mowa jest o gotowaniu do gestej konsystencji, ktéra odchodzi od dloni lub garnka: gue sia hun
poch pega los a les manes se exira net del perol, zob. Traité, cap. 53, fol. 19v.

3 Tylko 1 na 6 analizowanych przepisdéw w finalnym etapie produkcji poleca dodanie wody
rézanej zamiast korzeni: LTMC VL.

*TLAM 21v, 22v-23r.

37LAM 21v, zob. Aneks 1.3; LAM 22v, zob. Aneks 1.9.

3 Najprawdopodobniej chodzi o receptur¢ umieszczona wczesniej na tej samej stronie,
zob. LAM 21v.

¥ LAM 22v.

40 LAM 21v, zob. Aneks 1.5.
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wydrylowac i posieka¢ daktyle. Nastepnie ucierano je, a do masy dodawano ugo-
towany i odszumowany miod. Calo$¢ gotowano do zgestnienia, nastepnie studzo-
no i przyprawiano korzeniami. Jak mozna przypuszczac, w efekcie otrzymywano
bardzo stodki i korzenny produkt.

Konfitura z ostu

Podobnie jak w przypadku konfitury daktylowej, jedyny przepis na konfiture
z ostu (katal. gingebrade de penical) znajduje si¢ w LAM. Réwniez sposoby ich
przygotowania sg dos¢ zbiezne. Sktadnikami konfitury z ostu byly: korzen ostu
(prawdopodobnie chodzi o mikotajka polnego)*!, midd i nie wymienione z na-
zwy korzenie. Przepis nie podaje proporcji poszczegolnych sktadnikow. Pierwsza
czynnoscia byto oczyszczenie korzenia ostu i posiekanie go na mniejsze kawatki,
ktore nastgpnie ucierano i taczono z ugotowanym i odszumowanym miodem.
Mieszaning gotowano w rynce do zggstnienia, a po jej schtodzeniu dodawano
przyprawy korzenne. Na koniec nalezato podzieli¢ mas¢ na porcje. W tym celu
przektadano jg do foremek lub garnuszkow*. Finalny smak konfitury prawdo-
podobnie mozna by okresli¢ jako stodko-korzenny.

Konfitura rézana

Przepis na ten rodzaj stodkosci znajduje si¢ w rekopisie ms. 291 z Biblioteki
Narodowej w Paryzu®. Do przyrzadzenia konfitury wykorzystywano platki r6z
i cukier w proporcjach 1:2. Platki nalezato wcze$niej przygotowaé, obcinajac
nozyczkami biate koncoéwki. Tak wyodrebnione najdelikatniejsze czesci kwiatow
ucierano z cukrem w mozdzierzu. Anonimowy autor zaznacza, ze czynnos¢ ta
wymagata wyczucia. Nastgpnie mase przekladano do glazurowanego naczynia
i wystawiano na dziatanie promieni stonecznych. Zapewne ogrzewanie w ston-
cu miato na celu rozpuszczenie masy cukrowej na roztartych ptatkach, tak by
zostaly w niej zakonserwowane. Przepis nie podaje ani pory wystawienia masy
na dzialanie promieni stonecznych, ani pozadanego czasu ich oddziatywania na
produkt. Jak mozna przypuszczaé, w tym zakresie istotng rolg odgrywata wiedza
i doswiadczenie osoby przyrzadzajacej konfiture. Finalng czynnos$cia byto prze-
tozenie konfitury do stojow.

b

Powyzsze receptury wykazujg podobienstwa na etapie ucierania i gotowania
wktadu owocowego (warzywnego) w miodzie. Pozostate czynnosci bytly dosé
zroznicowane. Przy przyrzadzaniu konfitur pigwowej i marchewkowej stosowa-
no najpierw obrobke termiczng, nastepnie ucierano owoce, gotowano je w mio-
dzie i dodawano sktadniki korzenne. Z kolei w przypadku konfitur daktylowe;j
1 z ostu surowe sktadniki przed gotowaniem siekano i ucierano. Jeszcze inaczej

' LAM 22r, zob. Aneks 1.6.
“2TLAM 22v.
4 Traité, cap. 57, fol. 21r, zob. Aneks 2.7.
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proces produkcji wygladat przy przyrzadzaniu konfitury rézanej: ptatki r6z, po-
zbawione biatych koncdéwek i roztarte w cukrze, wystawiano na stonce. Mozna
przypuszczad, ze o takiej metodzie zadecydowata wyjatkowa delikatno$¢ surow-
ca, determinujaca wybor rownie delikatnego rodzaju obrobki termiczne;.

2. Owoce kandyzowane

Szczegbdlnym typem stodkosci byly owoce kandyzowane. Wspdlczesnie kan-
dyzowanie to — wedtug przywolanych wczesniej definicji stownikowych —
utrwalenie owocOw przez nasycenie ich cukrem. Z zachowanych zrodet wiemy,
ze w $redniowiecznej Koronie Aragonii do tego celu uzywano rowniez miodu.
Najczesceiej jednak oba wymienione sktadniki byly osobno rozpuszczane w wo-
dzie, dzigki czemu otrzymywano syrop miodowy lub cukrowy. W zgromadzo-
nym materiale nie dysponujemy samodzielnymi recepturami na ich sporzadze-
nie. Szczegotowe wskazania zostaty natomiast zwarte w tresci kilku receptur
zamieszczonych w LTMC, dotyczacych owocow kandyzowanych*.

Sktad i sposéb przyrzadzania syropu roéznit si¢ w zaleznosci od gldwnego
sktadnika calego procesu — odpowiednio miodu lub cukru. Wsrod przepiséw na
owoce kandyzowane za pomocg mieszaniny wody z miodem znajdujemy dwie
metody uzyskiwania syropu, ktére zasadniczo rdznig si¢ migdzy sobg proporcja-
mi komponentéw wchodzacych w jego sktad®.

W zZadnym z nich ilos¢ miodu nie zostala precyzyjnie okreslona (wez miodu
tyle, ile potrzebujesz wiozy¢). Wedtug pierwszego z przepisow na kazdy funt mio-
du nalezato doda¢ pét miski wody*, z kolei w drugim na kazde p6t miski wody
dodawano 2 funty miodu*’. Samo przyrzadzanie syropu przebiegalo w sposob
do$¢ zblizony: rozpuszczony w wodzie midd nalezato kilkukrotnie zagotowac
1 odszumowa¢, a nastepnie ostudzi¢. Dopiero po schtodzeniu mozna bylo zala¢
nim owoce.

Osobnym typem syropu byl ten przygotowywany w oparciu o cukier. Naleza-
o przygotowac¢ wodg i cukier w proporcjach 1:2, nastepnie w celu zaggszczenia
mieszaniny trzeba bylo doda¢ don zmieszane ze sobg biatko jajka, czes¢ jego
skorupki i odrobine wody rdézanej, dzieki czemu konsystencja catosci zaczynala
przypomina¢ syrop z miodu. Otrzymany syrop filtrowano przez Iniane ptotno,
a po schtodzeniu wylewano na owoce. Cato$¢ odstawiano na jakis czas, regular-
nie dogladajac i obserwujac przebieg procesu kandyzowania. Po jego zakoncze-
niu syrop ponownie gotowano*®,

Zgromadzony material, odnoszacy si¢ do tego typu stodkosci, pozwala na
wprowadzenie podziatu, w ktorym podstawowym kryterium bedzie sposéb

“LTMCI, X.

SLTMCI, X.

LTMC 1.

YTLTMC X.

4 LTMC XVIIL; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 48.
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przyrzadzania finalnego produktu. Wychodzac z takiego zalozenia, do pierwszej
grupy zaliczymy owoce kandyzowane w catosci i dodatkowo faszerowane ko-
rzeniami. Druga beda stanowi¢ owoce kandyzowane w catosci, ale bez farszu,
natomiast trzecig — kandyzowane kawatki owocow.

a. Owoce kandyzowane w calo$ci, faszerowane korzeniami

Do grupy kandyzowanych owocoéw przyrzadzanych z farszem zaliczymy: zie-
lone orzechy, daktyle, pigwy, pomarancze, cytryny, limonki, ,,wiosenne” jabtka
1 baktazany.

Zielone orzechy wloskie kandyzowane
Odnosnie tego specjatu posiadamy 3, réznigce si¢ miedzy sobg przepisy. Z tego
wzgledu zostang omowiono osobno.

Najstarsza chronologicznie receptura pochodzi z LSS. W poréwnaniu do po-
zostalych przepiséw ten wydaje si¢ by¢ najbardziej efektowny, a zarazem bardzo
doktadny zaréwno co do ilosci sktadnikow, jak i metod postepowania. Do przy-
rzadzenia tej wersji kandyzowanych zielonych orzechéw wloskich wykorzysty-
wano 250 orzechéw, 16 funtow miodu (w catym procesie), dzban wody, a takze
gozdziki, imbir oraz orzechy pistacjowe i piniowe, ktore byly uzywane do ozdo-
bienia zielonych orzechow.

Pierwszg czynnos$cig byto przyciecie orzechow z kazdej strony tak, by — jak
mozna wnioskowa¢ — ksztaltem przypominaly szescian. Nastepnie nalezato mo-
czy¢ je przez 9 dni, codziennie zmieniajgc wode. Po uptywie tego czasu orzechy
parzono wrzatkiem i odstawiano na dobe. Kolejnego dnia gotowano je w 3 fun-
tach miodu rozpuszczonych w dzbanie wody, do momentu zredukowania ilo$ci
wody i miodu o potowe. W celu osuszenia owoce przektadano na catg noc do
kosza. Nastepnie stawiano je na jednej z krawedzi 1 zostawiano na kolejng noc,
po czym odwracano je na inny bok i ponownie odstawiano na noc. Kolejnego
dnia orzechy nalezato zala¢ syropem miodowym i gotowac, az midd zacznie si¢
klei¢. Pozniej wyjmowano owoce z syropu i ozdabiano wedlug $cisle okreslo-
nego schematu. Na jednej ze ,,Scian” orzecha mocowano gozdzik, na przeciwle-
glej orzech pistacjowy, a po bokach 2 kawatki imbiru i 2 orzechy piniowe. Tak
przygotowane owoce nalezato wlozy¢ do sosjerki i pola¢ miodem. W efekcie tej
niezwykle pracochtonnej procedury, w szczegolnosci na etapie ozdabiania korze-
niami, uzyskiwano produkt o sltodko-gorzkim smaku, wzbogaconym nutg
korzenno-orzechowa®.

Duzo prostsza wersjg przepisu na zielone faszerowane orzechy jest receptu-
ra zawarta w LAM. Nie ma tu podanych proporcji, trudno tez doszukiwaé si¢
precyzji opisu z poprzedniej receptury. Wedtug autora zbioru przygotowanie tej
stodkosci polegato na wykorzystaniu syropu miodowego i blizej niesprecyzowa-
nych przypraw, a sam proces sprowadzat si¢ do nafaszerowania ugotowanych

4 LSS LXT; I. Maranges, Dol¢os..., s. 42; eadem, La cuina catalana..., s. 437-438.
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uprzednio orzechow, zalania ich syropem i zagotowania catosci w rynce. Ostatnia
wskazang czynnoscig byto rozdzielenie do garneczkow™.

Ostatnia procedura dotyczaca przygotowania kandyzowanych orzechow wto-
skich, opisana w recepturze zawartej w LTMC, jest dos¢ szczegotowa (choc nie
w takim stopniu jak pierwsza z omowionych) i wymaga duzej ilo$ci czasu. Na
funt orzechéw potrzeba bylto 2 funtow miodu (zapewne ze wzgledu na gorycz
zielonych orzechdéw). Wykorzystywano takze imbir i gozdziki moczone w wo-
dzie rozanej. Czynnosci wstepne polegaty na obraniu orzechdéw i naktuciu ich
drewniang szpatutka na krzyz. Nastepnie nalezalo wlozy¢ je na 9 dni do wody
(codziennie ja zmieniajac). Po tym czasie gotowac, az zmiekna, i znéw wlozy¢ do
zimnej wody na kolejne 2 lub 3 dni, pamigtajac o codziennym zmienianiu wody.
Ponownie zagotowac orzechy, by zmiekly (autor przepisu zaleca, by sprawdzac
to paznokciem), potem zala¢ zimng woda i roztozy¢ na desce na 3 lub 4 dni, by
obeschty. Po odczekaniu stosownego czasu trzeba byto nafaszerowaé orzechy
korzeniami, przelozy¢ do sloja i zala¢ letnim syropem. Po uptywie 8 dni powin-
no si¢ odla¢ syrop, przegotowac go kilka razy, a po ostudzeniu zanurzy¢ w nim
orzechy i calo$¢ zostawi¢ na kolejne 8 dni. Czynno$¢ nalezato powtarza¢ az do
uznania, ze produkt jest gotowy. Przygotowywanie kandyzowanych zielonych
orzechow konczyto finalne gotowanie catosci do konsystencji ciagliwej jak nit-
ki. W wyniku tej bardzo czasochtonnej procedury, wymagajacej duzego naktadu
pracy’', uzyskiwano produkt o gorzko-stodkim smaku z korzennym akcentem.

Daktyle kandyzowane
Na daktyle faszerowane zachowato si¢ 3 przepisy. Wszystkie wykorzystuja zbli-
zone procedury.

Przepis zawarty w LAM>? wymienia sktadniki takie jaki daktyle, miod badz
cukier, kwiat muszkatu, gozdziki tudziez inne, niedoprecyzowane z nazwy ko-
rzenie, nie podaje natomiast zadnych proporcji poszczegdlnych sktadnikow. Jesli
chodzi o sam proces przygotowania kandyzowanych daktyli, zaczynano od ich
wydrylowania, nastgpnie nalezato nafaszerowac je przyprawami i — co zostato
podkreslone — zszy¢. Potem owoce trzeba byto umiesci¢ w rynce i zala¢ syro-
pem miodowym. Opcjonalnie cato$¢ mozna bylo posypac cukrem.

Druga z receptur na faszerowane daktyle w syropie miodowym, pochodzaca
z LTMC?, r6zni si¢ w kilku szczegodtach od swej poprzedniczki. Po pierwsze, po-
daje proporcje: na 1 funt daktyli nalezato wzig¢ 1 funt miodu. Po drugie, zalecata
uzycie wody rézanej do moczenia przypraw korzennych wykorzystywanych do
faszerowania owocow. Przepis ten byl rowniez bardziej precyzyjny w odniesieniu

SO LAM 22r, zob. Aneks 1.7.

STLTMC XIV. Opisywana receptura na faszerowane orzechy swoja ztozono$cia przypomina
inny przepis zamieszczony w LTMC, po§wigcony przygotowywaniu faszerowanych cytruséw, por.
LTMC X1V; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 43.

52 LAM 21v, zob. Aneks 1.4.

S LTMC XV
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do poszczegolnych etapow. W jednym z nich zalecano, by przygotowywany pot-
produkt umiesci¢ w stoju lub glinianym garnku i jego zwartos$¢ zala¢ ostudzonym
syropem miodowym. Po 2-3 daniach nalezalo zagotowac catos¢ do konsystencji
ciggliwej.

Ostatni znany przepis, rowniez z LTMC, podaje sposob przygotowania fasze-
rowanych daktyli w syropie cukrowym, przy czym zasadniczo cata procedura nie
odbiegata od tej z zastosowaniem syropu miodowego. Cecha charakterystyczng
obu przepisow jest dos¢ krotki czas potrzebny na przygotowanie owocoéw. By¢
moze wynikalo to z faktu, ze byly one drobne i nie wymagaty szczego6lnych za-
biegdw zmierzajacych do ich zmigkczenia™.

Nalezy zaznaczy¢, ze przepis z LAM nie przewiduje obrébki termicznej, zas
receptury z LTMC nakazuja tylko jednokrotne przegotowanie wyrobu, po jego
uprzednim odstawieniu na par¢ dni. W poréwnaniu do regut rzadzacych przy-
gotowywaniem innych owocéw kandyzowanych ta procedura byta wyjatkowo
krotkotrwata. Prawdopodobnie wynikato to ze specyfiki owocow, zawierajacych
w sobie duza ilo$¢ cukréw prostych, a mala ilos¢ wody.

Pigwy kandyzowane
Posiadamy 2 przepisy na faszerowane pigwy, kandyzowane zarowno w syropie
miodowym, jak i cukrowym.

W pierwszym przypadku na 1 funt pigw nalezato uzy¢ 1 funt miodu. Farsz
sktadat si¢ z gozdzikow, imbiru i cynamonu, ktére powinno si¢ namoczy¢ w wo-
dzie rozanej. Czynnosci wstepne polegaly na obraniu pigw i usunigciu gniazd
nasiennych. Tak przygotowane owoce nalezato ugotowac¢ w wodzie, wyjac i roz-
tozy¢ na stole do obeschnigcia. Kolejnym krokiem bylo faszerowanie ich korze-
niami i utozenie w stoju lub glinianym garnku. Nast¢pnie catos¢ zalewano letnim
syropem. Co 8 dni powinno si¢ go zla¢, zagotowaé pare razy, a po wystudzeniu
ponownie zala¢ nim pigwy. Te czynnosci nalezalo powtarza¢ tak dtugo, az pro-
dukt w oczach przygotowujacego osiagnie wlasciwa konsystencje. Wowczas po-
winno si¢ po raz ostatni zagotowa¢ owoce razem z syropem, tak dtugo, az ten
ostatni bedzie ciggnqcy sie jak nitki®.

Przygotowanie pigw kandyzowanych w roztworze cukru zasadniczo nie od-
biegato od procedury opisanej powyzej. Jedyng rdéznicg byto przyrzadzenie syro-
pu przy uzyciu biatka jajek ze skorupkg.

Pomarancze lub cytryny kandyzowane

Na ten rodzaj stodko$ci zachowat si¢ jeden przepis, zawarty w LTMC. Do przy-
rzadzenia kandyzowanych pomaranczy lub cytryn nalezato uzy¢ syropu miodo-
wego, a takze imbiru i gozdzikéw namoczonych w wodzie r6zanej, wykorzy-
stywanych do faszerowania owocow. Przepis zalecat uzycie 2 funtéw miodu na

3 LTMC XXVI.
SSLTMC V; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 35.
3¢ LTMC XXII; I. Maranges, Dol¢os..., s. 35.
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1 funt pomaranczy lub cytryn. Pierwszym etapem produkcji byto przygotowanie
owocow do faszerowania. Nalezato przektu¢ je na krzyz, po czym moczy¢ przez
9 dni, codziennie zmieniajac wode. Po uptywie tego czasu trzeba byto zagoto-
wac owoce, nastepnie jeszcze gorace umiesci¢c w zimnej wodzie i odstawi¢ na
2-3 dni, pamigtajac o codziennej wymianie wody. Czynno$ci te nalezato po-
wtorzyc¢, by owoce zmigkty. Gdy to nastapi, cytrusy powinno si¢ wyjac¢ z wody
i zostawi¢ do osuszenia (autor przepisu pisze o wylozeniu ich na deske) przez
kolejne 3 lub 4 dni. Potem owoce nalezato napetni¢ przygotowanym uprzednio
farszem, umiesci¢ w stoju i zala¢ letnim syropem miodowym. W kolejnym etapie
co 8 dni trzeba byto zla¢ syrop, kilkukrotnie go zagotowac i ponownie zala¢ owo-
ce. Zwazywszy na fakt, ze czynnosci te nalezato powtarzaé, cata procedura byta
wyjatkowo dtugotrwata. Jednoczesnie w przepisie nie wskazano, ile powtorzen
bedzie optymalnych — w tym wzgledzie odwotywano si¢ do do§wiadczenia wy-
konawcy. Na koncu zalecano, by zagotowac¢ syrop razem z owocami, az mikstura
uzyska ciaggliwa konsystencje. Mozna przypuszczaé, ze w efekcie tych wszyst-
kich zabiegdéw otrzymywano produkt o smaku stodko-kwasnym i korzennym®’.

Kandyzowana skérka pomaranczowa

Jedyna receptura na ten rodzaj stodkosci (katal. terongat) znajduje si¢ w LAM,
Wedtug wskazan w niej zawartych skorke oddzielong od reszty owocow nalezato
pociaé¢ na male kawatki, porownywane do ziarenek (tayla-la hom a pecetes menut
o quals vol granetes). Nalezato moczy¢ je przez 9 dni w wodzie, pamigtajac o jej
codziennej wymianie. Po uptywie czasu wskazanego w recepturze przyrzadzane
skorki pomaranczy powinno si¢ odcisnaé i odstawic (receptura nie podaje jednak,
na jak dlugo). Kolejnym krokiem bylo gotowanie skorek w miodzie. W tym celu
konieczne byto uzycie 3 funtdow miodu na kazdy funt przyrzadzanego potpro-
duktu. Gotowanie w miodzie miato trwac az do uzyskania przez skorki migkkiej
konsystencji. Po zdjeciu z ognia produkt musiat by¢ odpowiednio przyprawiony.
Zgodnie ze wskazaniami zawartymi w przepisie nalezato uzy¢ startego imbiru
w iloéci 1 funta na kazdy funt skorek, a takze blizej nieokreslonej ilosci startych
gozdzikow. Na zakonczenie gotowy produkt przektadano do niewielkich pudetek
(e puys va per capces).

Limonki kandyzowane

Rekopis ms. 291 z Biblioteki Narodowej w Paryzu zawiera recepture dos¢ zbli-
zona do przepisu na kandyzowane pomarancze lub cytryny, lecz dotyczaca kan-
dyzowania limonek®. Do przyrzadzenia specjatu potrzebne byty limonki, miod
oraz kawatki cynamonu, imbir i gozdziki. Pierwsza czynno$cia bylo przebicie
owocow szpikulcem na wylot (na krzyz). Nastepnie nalezalo je moczy¢ przez
12 dni, codziennie zmieniajac wode. Po tym okresie calo$¢ gotowano, by owoce

STLTMC 1V; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 36.
S8 LAM 22r, zob. Aneks 1.8.
% Traité, cap. 52, fol. 19r, zob. Aneks 2.2.
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zmiekty (co sprawdzano, naktuwajac je igta). P6zniej limonki powinny by¢ osu-
szone na sicie. Kolejny krok to faszerowanie ich kawatkami cynamonu, imbiru
i gozdzikow. Rownolegle autor zalecat przygotowanie i wystudzenie syropu mio-
dowego (jego temperature sprawdzano palcem), ktory nalezato wla¢ na limonki
i odstawi¢ catos¢ na 3 dni. Po ich uptywie trzeba bylo ponownie zagotowac sy-
rop, schtodzi¢ i znéw zala¢ nim owoce. W razie potrzeby czynno$ci te powtarza-
no. Gotowy produkt umieszczano w naczyniach. Jak mozna sadzi¢, na podstawie
smaku limonek i wykorzystanych korzeni, w efekcie uzyskiwano produkt o sma-
ku niezwykle aromatycznym, kwasno-stodkim.

»Wiosenne” jablka kandyzowane

Do przygotowania tej formy kandyzowanych owocow wedlug receptury zawartej
w ms. 291 z Biblioteki Narodowej w Paryzu nalezato uzy¢ jabtek, ktore zbierano
z drzew p6zng wiosng. Do przyrzadzenia farszu wykorzystywano imbir, gozdzi-
ki i cynamon. Procedura uzyskania produktu finalnego zalecata, by zacza¢ od
naktucia jablek szpikulcem. Nastgpnie powinno si¢ je ugotowac i wysuszy¢ na
sicie. Kolejnym etapem bylo nadziewanie owocow uprzednio przygotowanym
farszem i zalanie syropem miodowym. Na koniec calos¢ gotowano w syropie
i wktadano do stojow, ktore nalezato odstawic®.

Baklazany kandyzowane

Na ten rodzaj slodyczy zachowat si¢ jeden przepis zawarty we wspomnianym
powyzej rekopisie ms. 291 z Biblioteki Narodowej w Paryzu. Do przyrzadzenia
produktu powinno si¢ wykorzystywac jedynie mate warzywa, zbierane w okresie
od pazdziernika do grudnia. Pozostate sktadniki wymienione w przepisie to goz-
dziki, cynamon, pieprz, imbiru i ocet. W baklazanach nalezato zrobi¢ otwory na
krzyz, gotowac jedno- lub dwukrotnie i przetozy¢ do koszyka w celu wysuszenia.
Faszerowanie korzeniami to kolejna czynnos¢ do wykonania, przy czym w tym
przepisie charakterystycznie zalecano, by cze$¢ owocoOw aromatyzowac mieszan-
ka gozdzikéw, cynamonu i imbiru, a pozostate jedynie samym pieprzem. Nastep-
nie nalezato zala¢ baktazany zagotowana mieszaning miodu i octu. Cho¢ przepis
nie podaje proporcji obu sktadnikow, to wyraznie zaznacza smak, jaki powinien
posiada¢ finalny produkt. Warto podkresli¢, ze w analizowanych przepisach jest
to sporadyczne zjawisko. W tym przypadku nalezalo uzyska¢ zrownowazony
smak stodko-kwasny, a w potaczeniu z farszem — korzenny lub pieprzny. Jak
zaznaczono w tresci przepisu, produkt finalny byt mifg rzeczq do jedzenia®'.

b. Owoce kandyzowane w calo$ci, bez korzennego nadzienia

Kolejng grupg kandyzowanych przysmakow sa owoce konserwowane w ten spo-
sob w catosci, bez dodatkowego nadzienia z korzeni. Do tej grupy zaliczymy:
brzoskwinie, jablka, gruszki, czeresnie i migdaty. Godnym podkreslenia jest fakt,

€ Traité, cap. 51, fol. 18v, zob. Aneks 2.1.
¢ Traité, cap. 59, fol. 21v, zob. Aneks 2.8.



Typy stodyczy i metody ich wytwarzania w krajach Korony Aragonii 173

ze wymienione owoce prawdopodobnie byly kandyzowane razem z pestkami
(uwaga ta nie dotyczy migdatow, ktore ich nie posiadaty).

Brzoskwinie kandyzowane

Wedhtug 2 przepisow zawartych w LTMC owoce te mozna byto kandyzowac¢ albo
w syropie miodowym?®, albo cukrowym®. Jesli chodzi o proces przygotowywa-
nia tego rodzaju stodyczy, obie receptury nie odbiegaty od siebie w zasadniczy
sposob. Z tego powodu ponizej zostanie opisane jedynie kandyzowanie w syro-
pie miodowym.

W przepisie zalecano, by na 1 funt brzoskwin wzig¢ 1 funt miodu (w dru-
giej wersji nie podano proporcji, lecz ze wzgledu na zawarte tam odwotanie do
pierwszej receptury mozna zatozy¢, ze byly one zblizone). Czynnosci wstgpne
polegaty na obraniu brzoskwin, zagotowaniu ich, wyjeciu z wody i roztozeniu na
2 lub 3 godziny do obeschnigcia. Po tym czasie nalezato wtozy¢ je do stoja i za-
la¢ letnim syropem miodowym. Nastepnie cato$¢ odstawiano na kolejne 2—3 dni,
potem ponownie zagotowywano, dwu- lub trzykrotnie. Jesli syrop wciaz nie byt
wystarczajaco gesty, nalezato go odlac i osobno gotowa¢ do ciggliwej konsysten-
cji. Po jej uzyskaniu ponownie wylewano syrop na brzoskwinie. Cata procedura
byta stosunkowo mato czasochtonna. Finalny produkt mial, jak mozna sadzi¢,
stodki i tagodny smak.

Jablka kandyzowane
Kolejne 2 receptury z LTMC dotycza jabtek kandyzowanych odpowiednio syro-
pem albo miodowym®, albo cukrowym®.

W przepisie zalecajacym wykorzystanie syropu miodowego proporcje miedzy
miodem a jabtkami wynosity 1:1. Owoce nalezato obra¢, wlozy¢ do stoja, zala¢
letnim syropem i odstawi¢ na 8 dni. Po uptywie tego czasu cato$¢ gotowano do
uzyskania ciagliwej konsystencji.

W przypadku wersji z syropem cukrowym postgpowanie byto niemal iden-
tyczne. Jedna cechg wyrdzniajaca byto to, ze dzieki wykorzystaniu cukru proces
kandyzowania przebiegal znacznie szybcie;j.

Gruszki kandyzowane
Podobnie jak w przypadku receptur na jablka, takze gruszki mozna kandyzowac
albo w syropie miodowym®, albo cukrowym®’.

W wersji z miodem proporcje ilosci gruszek do miodu wynosity 1:1. Owoce
nalezalo obra¢, po czym dwu- lub trzykrotnie zagotowaé w syropie i zostawi¢ na
8 dni. Po uptywie tego czasu syrop zlewano i gotowano kilka razy, a po ostudzeniu

2 LTMC XT; I. Maranges, Dol¢os. .., s. 41.

0 LTMC XXIII; I. Maranges, Dolgos..., s. 41.
% LTMC XII; I. Maranges, Dolgos..., s. 38.

9 LTMC XXIV; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 39.
% LTMC XIII; I. Maranges, Dol¢os. .., s. 37-38.
7 LTMC XXV, L. Maranges, Dol¢os..., s. 38.
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ponownie zalewano nim gruszki i calo$¢ odstawiano na kolejne 8 dni. Czynnosci
te powtarzano do momentu, w ktorym uznawano, ze ich kontynuowanie nie jest
konieczne. Wowczas po raz ostatni gotowano owoce razem z syropem, az finalny
produkt stawat sie ciagliwy.

Przygotowywanie gruszek kandyzowanych w syropie cukrowym nalezato za-
cza¢ od obrania ich ze skorki, wtozenia do stoja i zalania letnim syropem cukro-
wym. Dopiero nastepnego dnia cato§¢ gotowano, po czym odstawiano do czasu,
az uzna sie, ze sq gotowe. Kolejnym krokiem byto ponowne gotowanie catosci,
az syrop bedzie ciggngt sie jak nitki. W tym przypadku nawet w przyblizeniu nie
okreslono czasu potrzebnego do przyrzadzenia owocoéw. Jednak, zwazywszy na
przedstawiony powyzej sposob postepowania, mozna sadzi¢, ze przygotowanie
stodko$ci w syropie cukrowym byto znacznie krotsze od kandyzowania ich syro-
pem miodowym. Mozna tez przypuszczac, ze niezaleznie od sposobu postepowa-
nia uzyskiwano specyfik o niezwykle stodkim smaku.

Czeresnie kandyzowane

Jedyny zachowany przepis pochodzi z LTMC®. Zgodnie z recepturg na 1 funt
czere$ni genuenskich nalezato uzy¢ 1 funt miodu i pot miski wody. Niestety,
wielko$¢ naczynia nie zostata sprecyzowana. Brak tez precyzyjnych danych na
temat samej procedury — wskazania mowig tylko o tym, ze owoce nalezy zala¢
letnim syropem miodowym i odstawi¢ na miesigc, a po uptywie tego czasu pro-
dukt w catosci zagotowac.

Migdaly kandyzowane

Znamy jeden przepis na kandyzowanie migdatow w miodzie. Jest on zawarty
w LTMC®. Sktadnikow nalezato uzy¢ w proporcji 1:1. Czynnosci wstepne po-
legaly na zagotowaniu migdatéw od 4 do 5 razy w kociotku, az zmiekna, po
czym obierano je ze skorki i wrzucano do zimnej wody. W nastepnej kolejnosci
nalezato naktu¢ obrane migdaty nozem, wtozy¢ je do stoja i zala¢ letnim syropem
miodowym. Potem co 8 dni powinno si¢ pare razy przegotowac sam syrop, ostu-
dzi¢ go i ponownie zala¢ nim migdaly. Na koniec nalezalo cato$¢ zagotowa¢ do
uzyskania konsystencji ciggliwej.

c. Owoce kandyzowane w czesciach

Do tej kategorii owocow zaliczymy cedraty, dynie, pomarancze, marchewki,
skorki cytryn oraz korzenie chrzanu galasowego, ostu (mikotajka polnego) i zie-
lonego imbiru.

 LTMC XVTI; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 33.
¢ LTMC III; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 42.
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Kandyzowane kawalki cedratow
Na ten rodzaj stodko$ci posiadamy 4 receptury’. Wszystkie zostaly zawarte
w zbiorze LTMC.

W pierwszym z przepisow, w ktorym cedraty kandyzowano za pomocg syropu
miodowego, na | funt owocow przypadaly 2 funty miodu i miska wody. Z cedra-
tow nalezato $ciagnac skorke, obrane owoce pokroi¢ i moczy¢ 9 dni w wodzie,
codziennie jg zmieniajgc. Nastepnie cedraty gotowano, by zmigkty, umieszczano
w zimnej wodzie na okres od 3 do 4 dni, po czym ponownie zagotowywano,
by zmigkty catkowicie i raz jeszcze wktadano na pewien czas do zimnej wody.
Pozniej nalezato je wyjac, roztozy¢ na desce i zostawi€ je na 2—3 dni, by osigkly
z wody. Wreszcie cedraty przektadano do stoja, garnka lub jakiegokolwiek inne-
go naczynia, zalewano letnim syropem miodowym i odstawiano na 8 dni. Po ich
uplywie trzeba byto odla¢ syrop, zagotowac¢ parg razy, ostudzi¢ i ponownie zala¢
nim kawalki cedratow. Czynno$¢ trzeba bylo kilkukrotnie powtarza¢. Na samym
koncu gotowano cato$¢ do uzyskania ciggliwej konsystencji. Na skutek tego bar-
dzo czasochtonnego procesu otrzymywano, jak mozna przypuszczac, produkt
o stodko-kwasnym smaku.

W kolejnym przepisie, tym razem opartym o kandyzowanie cedratow syro-
pem cukrowym, oba sktadniki nalezato uzy¢ w proporcji 1:1. Ciekawostka jest
to, ze w niniejszej recepturze wystarczat 1 funt cukru, zamiast — jak w przepisie
powyzej — 2 funtow miodu. Za to w obu wskazaniach nieomal identyczne byty
czynno$ci wstepne. Roznica w dalszym postepowaniu polegata na przyrzadze-
niu syropu na bazie cukru. Po jego wystudzeniu zalewano nim kawatki cedra-
tow 1 calo$¢ gotowano do ciggliwej konsystencji. Tre$¢ przepisu wskazuje na
to, iz zastosowanie syropu cukrowego pozwalato na skrocenie calej procedury
ze wzgledu na fakt, ze cukier byt lepszym konserwantem’".

Cedraty kandyzowano tez po uprzednim ich starciu. Taki sposob opisano
w trzeciej recepturze zawartej w LTMC. W tym przypadku uzywano owocow
i miodu w proporcji 1:1. Warto zaznaczy¢, ze autor do przygotowania syropu
miodowego zalecat uzycie mniejszej ilosci miodu — 1 funt zamiast 2 propono-
wanych we wczeséniejszym przepisie”. Jak mozna sadzi¢, bylo to bezposrednio
powiazane z tym, ze cedraty przed kandyzowaniem zostaly utarte, co utatwito
i przyspieszyto caty proces. Starte cedraty nalezato wtozy¢ do poszwy, t¢ umie-
$ci¢ w wodzie 1 trzymac ja tam przez 6—8 dni, codziennie zmieniajac wodg (przy
okazji wykonywania tej czynno$ci poszwe z cedratami powinno si¢ wycisngc).
Po uptywie ok. tygodnia utarte owoce zalewano wrzatkiem, potem odciskano
z wody i rozktadano na sicie na ok. 2 godziny. Kolejny krok to wlozenie cedra-
tow do wrzacego syropu. Zostawiano cato$¢ do wystygniecia, a po uptywie doby

OLTMC 1, VII, XVIIIL, XXT; I. Maranges, Dol¢os..., s. 37, 39-40, 49.
TLTMC XVIIIL.

2 LTMC VIIL.

BLTMC 1.
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polprodukt nalezato gotowac stosownie do potrzeb, przy czym — jak wspomnia-
no powyzej — trwato to zdecydowanie krocej niz w przypadku innych przepisow
na cedraty kandyzowane w miodzie.

Ostatnia z zawartych w LTMC receptur opisujacych przyrzadzanie kawal-
kow cedratow dotyczy rowniez przetwarzania czastek pomaranczy lub cytryn™.
Z tego wzgledu zostanie omowiona ponize;j.

Kandyzowane kawalki pomaranczy lub cytryn badz cedratow

Wymienione powyzej cytrusy mozna byto przyrzadzi¢ wedlug wskazan zawar-
tych w jednym przepisie z LTMC. Niezaleznie od rodzaju owocow poddanych
obrdobce, receptura zalecata state proporcje: 1 funt surowca na 2 funty cukru.
Dodatkowo wykorzystywano syrop roézany”.

W ramach czynno$ci wstepnych nalezato pozbawi¢ owoce skorki i pokroié
je w kawatki, a potem wtozy¢ na 9 dni do wody, pamigtajac o jej codziennym
zmienianiu. Po uplywie tego okresu owoce gotowano, by zmigkty. Dalej sposob
postepowania nakazywat, by cytrusy przetozy¢ do zimnej wody, zagotowac i po-
nownie wrzuci¢ do zimnej wody’’. P6zniej owoce nalezato roztozy¢ na desce
na okres 3 lub 4 dni, a po tym czasie przetozy¢ do stoja, zala¢ letnim syropem
cukrowym i odstawi¢. Gdy uzna sie, ze produkt jest gotowy (majac wzglad na to,
iz zastosowanie cukru pozwala na skrocenie niektorych etapéw kandyzowania),
cato$¢ nalezato zagotowac¢ do uzyskania ciggliwej konsystencji”’.

Sarriade

Rodzajem przetworu z kawatkow cedratow byta rowniez kompozycja wystepuja-
ca w zrodltach pod nazwa sarriade (sarriada). Zasady jej przyrzadzania mozemy
pozna¢ dzigki dwom recepturom zawartym w rekopisice LAM’®. W mys$l umiesz-
czonych w nich wskazan cedraty nalezato pocia¢ na kawatki, wlozy¢ do zimne;j
wody i odstawi¢ na 9 dni, jednocze$nie pamietajac, by codziennie ja wymieniac.
Po uplywie tego czasu kawatki cedratow nalezalo wsypa¢ do rondla i gotowac
w $wiezej wodzie az do calkowitego zmigkczenia. Uzyskany potprodukt, odce-
dzony z wody, nalezalo umiesci¢ na pewien czas na misach zwanych talladors,
po czym dhugo gotowa¢ w miodzie. Gdy cedraty napecznieja (les dites talyades
tornen grosses), gotowanie nalezato zakonczy¢, a kawalki owocow trzeba byto
odcedzi¢. W przeciwienstwie do zasad postepowania obowigzujacych przy przy-
rzadzaniu innych wyrobow podobnego typu, przygotowywanie sarriade nie kon-
czyto si¢ na tym etapie: wyjete z miodu kawatki cedratow nalezalo przetozy¢ do

*LTMC XXI.

S LTMC XXI.

6 W omawianym przepisie czynnosci te nie zostaty wymienione, mozna si¢ jednak domyslac,
ze tak wtasnie miat wyglada¢ caly proces, poniewaz autor receptury odwotuje si¢ do LTMC IV
(przepis na kandyzowane pomarancze lub cytryny).

TLTMC XXI.

8 LAM 21r-21v, zob. Aneks 1.1; LAM 23r, zob. Aneks 1.11.
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garnkow 1 zasypac¢ doktadnie 1 funtem biatego cukru (de les dites taylades no
romanguen en deffore), ewentualnie mozna je byto pokry¢ miodem.

Kandyzowane skérki cedratéw

Skorki cedratéw mozna byto kandyzowa¢ miodem lub cukrem wedtug zasad za-
wartych w ms. 2917°. Receptura De citronat jest do$¢ enigmatyczna i nie zawie-
ra precyzyjnych informacji o zasadach kandyzowania w miodzie. Anonimowy
autor ogranicza si¢ jedynie do stwierdzenia, ze w wersji z cukrem nalezato uzy¢
go dwa razy wigcej niz skorek. Nalezy podkresli¢, ze sama receptura jest dos¢
krotka, a wskazania zawarte w przepisie — mato konkretne. Ow brak jasnosci co
do postepowania wynika z faktu, iz anonimowy kompilator odwotywat si¢ tu do
przepisu na skorki dyni lub cedratow, ktérego nie ma w niniejszym zbiorze. Jako
roéznice w stosunku do tamtych, nieznanych zalecen wskazat jedynie to, ze skorki
nalezalo moczy¢ przez 9 dni.

Kandyzowane kawalki dyni (lub arbuza)

W zrodtach zachowaty sie 3 przepisy poswiecone temu specjatowi (katal. cara-
bassat, sindriat): 2 z nich zawarto w LTMC?®, ostatni za$ miesci si¢ w rekopisie
ms. 291 z Biblioteki Narodowej w Paryzu®!.

Wedtug pierwszej receptury na 1 funt dyni (arbuza) powinien przypadac¢ 1 funt
miodu oraz sél. Czynnos$ci wstepne polegaly na pokrojeniu dyni (arbuza) na duze
kawalki, po uprzednim usunieciu gniazd nasiennych i zewnetrznej skory. Nastep-
nie wktadano kawalki warzywa do stoja, warstwami przesypujac sola. Po wy-
petnieniu naczynia ktadziono na gorze kamien, by obcigzy¢ przetozone warstwy,
i cato$¢ odstawiano na 2 tygodnie. Po uptywie tego czasu kawaltki dyni (arbuza)
otrzepywano z soli i na 9 dni wktadano do wody. Nalezalo przy tym pamigtac o jej
codziennej wymianie. Zalecano, by 9 dnia sprawdzi¢, czy czastki warzyw utracity
juz stony smak. Jesli test wypadt pozytywnie, dynie gotowano, by zmigkla, po
czym pozostawiano w zimnej wodzie na kolejne 3—4 dni. P6zniej znéw catos¢
trzeba byto zagotowac i ponownie umiesci¢ dynie¢ (arbuza) na jaki$ czas w zimne;j
wodzie. Kolejne etapy to wyjecie kawatkow warzywa z wody, roztozenie ich na
desce na 2 lub 3 dni, a po obeschnieciu przetozenie ich do stoja i zalanie letnim
syropem. Co 8 dni zlewano go, kilkukrotnie gotowano, a po wystudzeniu ponow-
nie zalewano nim dynie (arbuzy). Te czynnosci nalezato powtarzac tak dtugo, az
uzna sie, ze ich dalsze kontynuowanie jest niepotrzebne. Wowczas raz jeszcze
gotowano wszystko razem do uzyskania pozadanej konsystencji®.

Sposob postepowania przy kandyzowaniu kawatkow dyni (arbuza) w syro-
pie cukrowym byl analogiczny do opisanego powyzej — po zalaniu warzywa

7 Traité, cap. 56, fol. 21r, zob. Aneks 2.6.
S0 LTMC 11, XX.

81 Traité, cap. 55, fol. 20v, zob. Aneks 2.5.
82 LTMC 1II.
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syropem cato$¢ nalezato odstawi¢. Finalne gotowanie odbywato sie tylko raz, do
uzyskania konsystencji ciagliwej®.

Do przyrzadzenia samych kawatkow dyni wedle zalecen zawartych w ms. 291
wykorzystywano so6l i miod. Proporcje miedzy dynig a miodem wynosity 1:1.
W przeciwienstwie do receptur opisanych powyzej, tym razem dynie nalezato
pokroi¢ na plasterki i moczy¢ w soli przez godzing. Po wyjeciu ze stonej wody
czastki zalewano zimng woda i odstawiano. T¢ ostatnia czynno$¢ nalezalo po-
wtorzy¢ 3 lub 4 razy, by sie upewnic, ze produkt ulegl odsoleniu. Nadepnie ka-
walki dyni gotowano, sprawdzajac iglta ich miekkos$¢, po czym wyktadano na sito
i zostawiano na noc. Ostatnim etapem byto zalanie dyni miodem i gotowanie do
uzyskania lepkiej konsystencji®.

Kandyzowane plasterki marchewki

W $wietle wskazan zawartych w przepisie z LTMC® warzywa kandyzowano
w syropie miodowym w proporcjach: 2 funty marchewek na 2 funty miodu na
syrop. Przyrzadzajac specjal, nalezato najpierw oczysci¢ marchewke, sparzy¢ ja
i przetrze¢ Inianym ptotnem, by obrac skorke, a nastepnie pokroi¢ korzen w pla-
sterki. Kawatki zostawiano roztozone na 2 dni do obeschnigcia, potem przekta-
dano je do sloja lub glinianego garnka i zalewano syropem miodowym. (Przy-
rzagdzano go wedtug nastepujacej procedury: na 2 funty miodu brano p6t miski
wody, pozniej roztwor gotowano 3 lub 4 razy.) Po uptywie ok. 4 dni powinno si¢
zagotowac syrop odlany z marchewek, az bedzie si¢ ciggnat jak nitki.

Kandyzowane kawalki korzenia chrzanu galasowego

Sposob przyrzadzania tego specjatu opisuje jedna z receptur z LTMC?®¢. Na 1 funt
chrzanu nalezato uzy¢ 1 funt miodu i s6l. Chrzan powinno si¢ oskrobac, oczysci¢
i pokroi¢ na drobne kawatki, nastepnie ugotowac z solg do zmickczenia. P6zniej
wktadano go na 9 dni do zimnej wody (zmienianej codziennie), aby usunac sol.
Na koniec chrzan zalewano syropem miodowym i gotowano do uzyskania cig-
gliwej konsystencji.

Kandyzowane kawalki korzenia ostu

To kolejny przepis pochodzacy z LTMC?¥. Proces kandyzowania ostu odby-
wat si¢ przy uzyciu miodu w proporcji 1:1. Na poczatek nalezato oczyscic i po-
kroi¢ korzen na kawatki. Po tym moczono go przez 9 dni, nastgpnie zagotowywa-
no, az zmigknie, przelewano zimng woda i1 rozktadano na desce do obeschnigcia
na 1 dzien. Nastgpnie powinno si¢ oset wlozy¢ do stoja i zala¢ letnim syropem.
Co 8 dni syrop nalezalo zlaé¢, parg razy zagotowac i powtornie, po ostudzeniu,

83 LTMC XX.

8 Traité, cap. 55, fol. 20v.

8 LTMC X; I. Maranges, Dol¢os..., s. 44.

8 LTMC VIII,; . Maranges, Dol¢os..., s. 45.
87 LTMC IX; I. Maranges, Dol¢os..., s. 44.
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zala¢ nim korzen. Czynnos$¢ powtarza¢ do uzyskania satysfakcjonujacego efektu.
Na koncu calos¢ gotowano do odpowiedniej konsystencji.

Kandyzowane kawalki korzenia zielonego imbiru

Przepis na kandyzowanie korzenia zielonego imbiru znajduje si¢ w LTMC?S,
W sktad kompozycji wchodzit: zielony imbir, sok z cytryn lub limonek i syrop
cukrowy. Korzen imbiru nalezalo moczy¢ w soku z cytryn lub limonek przez rok
(sic!). Nastepnie obierano go, wrzucano do zimnej wody i ponownie odstawiano,
by utracit gorycz (przepis nie precyzuje czasu trwania tego etapu). Pozniej korzen
nalezalo przelewaé woda przez caty dzien, po czym zalaé syropem i odstawi¢ na
nowo, pamigtajac, by co miesigc zagotowac syrop pare razy.

W przepisie zamieszczono réwniez dodatkowe wskazowki odnosnie same-
go syropu cukrowego. W trakcie przygotowywania roztworu nalezato zmieszaé
1 funt cukru i biatko jajka ze skorupka z niewielka iloScig wody Zrddlanej, ubi¢
i powoli dodawa¢ do gotujacej sie¢ mikstury. Nalezy podkresli¢, Ze jest to jedyny
przypadek, w ktorym trzeba gotowac i zlewaé syrop cukrowy. By¢ moze takie po-
stepowanie wynikato z dtugiego czasu przygotowywania kandyzowanego imbiru.
Na koniec przyrzadzony wedtug powyzszych wskazowek syrop nalezalo ostudzi¢,
a pozniej zagotowac z imbirem do momentu uzyskania ciggliwej konsystencji.

d. Inne metody konserwacji owocow

W zgromadzonym materiale zrédtlowym odnajdujemy réwniez 2 receptury,
w ktorych zalecane sposoby konserwacji owocow 1 warzyw odbiegaja od przed-
stawionych powyze;j.

Plasterki cedratéw w skorupce z cukru

Receptura ta pochodzi ze zbioru LTMCY. Jesli chodzi o sam proces przygoto-
wywania specjatu zwanego z katal. citronat, to nalezalo zacza¢ od pokrojenia
cedratow w plasterki i zostawienia ich na desce do obeschnigcia. W tym czasie
powinno si¢ zagotowac cukier z odrobing wody ro6zanej, ostudzi¢, a w stygnacej
masie obtoczy¢ plasterki cedratow. Po jej catkowitym zastygnieciu catg procedu-
r¢ powtarzano 2 lub 3 razy, po6zniej oklejone cukrowg otoczka plastry rozktadano
na kartkach papieru do wyschnigcia.

Suche figi w cukrze

Ten przepis znajduje si¢ w zbiorze Mistrza Roberta®. Do jego przyrzadzenia po-
trzebne sg figi i czerwone roze. Owoce nalezato najpierw sptaszczy¢, a potem
uktada¢ w beczulce warstwami, pokrywajac je ptatkami r6z i cukrem. Czynno$ci

8 LTMC XXIX; I. Maranges, Dol¢os..., s. 46.

% Zasady przyrzadzania specjatu zostaty zawarte w koncowej czgsci przepisu LTMC XVIIL
Sposdb postepowania rdzni si¢ od wyrobu kandyzowanych skorek cedratow, zob. s. 177. Z tego tez
powodu zostat ujety osobno.

MR 126.
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powinno si¢ powtarza¢ az do wyczerpania sktadnikow (w przepisie nie precyzo-
wano ich ilosci). Na koniec calo$¢ odstawiano na 15-20 dni.

b

Z analizy wskazan zawartych w powyzszych recepturach wynika, ze zabiegi po-
trzebne do przeprowadzenia procesu kandyzowania byly uzaleznione od rodzaju
syropu, jak réwniez od typu sktadnikow poddanych obrobce: owocdéw (w tym
orzechow) i warzyw.

Zjawisko to jest wyraznie widoczne na podstawie analizy receptur zawartych
w LTMC. Pojawiajaca si¢ po raz pierwszy odmiana syropu (miodowego badz
cukrowego) byla powielana w kolejnych recepturach. Przepisy, ktore traktuja
o kandyzowaniu, wyraznie uwypuklajg koniecznos¢ przetrzymywania owocoOw
W przygotowanym syropie przez wiele dni, przy czym niezbednym elementem
tego procesu bylo czeste zlewanie syropu, kilkukrotne jego przegotowanie i ostu-
dzenie przed ponownym polaczeniem z kandyzowanym produktem. Zwykle
zalecano rowniez, by catos¢ kilka razy doprowadzi¢ do wrzenia, do momentu
az syrop zaczyna sie rozciggac¢ jak nitki, tzn. karmelizowa¢. Przy braku precy-
zyjnych narzedzi do pomiaru temperatury, chcgc otrzymac okreslony efekt w po-
staci syropu, karmelu czy ciagliwej stodkiej masy, nalezato gwaltownie schto-
dzi¢ niewielkg czg$¢ gotujacej si¢ substancji, wylewajac ja na ptyte marmurowa.
Klejenie, rozcigganie lub tamanie si¢ otrzymanego produktu pozwalalo okresli¢
stadium jego przygotowania’'.

Kandyzowanie miato na celu zachowanie ksztattu i konsystencji wyjsciowych
produktow. Poddane temu rodzajowi konserwacji owoce czesto mialy bardzo
efektowny wyglad, zwlaszcza wtedy, gdy przyrzadzano je w catosci, nierzadko
nadziewajac je dodatkowo réznorodnymi korzeniami. Spozywano je bezposred-
nio lub uzywano do dekoracji innych potraw.

Proces przyrzadzania tego typu stodkosci wymagat wielu zabiegdéw i byt nie-
zwykle czasochtonnym przedsigwzigciem. Przecietnie trwat od kilku do kilkuna-
stu dni, a w skrajnych przypadkach mogt rozciggaé si¢ na okres ponad roku®.
Okres ten wydluzat si¢ przy uzyciu syropu miodowego, z kolei wykorzystanie
cukru, ktéry byl bardziej wydajnym konserwantem, pozwalato na przyspieszenie
tego procesu.

3. Confiture composte

Szczegblne miejsce wsrdd receptur cukierniczych pomieszczonych w katalon-
skich zrodtach kulinarnych zajmujg przepisy na wyroby zwane z katalonska

I Por. rozdz. I-11I, IV=V, VIII-IX, XI-XV, XVIII, XX, XXII-XXVII, XXIX, XXXIII; L. Plou-
vier, La confiserie..., s. 38.
2 LTMC XXIX.
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composte (confiture composte). Tego typu kompozycje byly przygotowywane
z rozmaitych sktadnikow owocowo-warzywnych, przypraw i bakalii.

Pierwszy z analizowanych przepisoOw na ten typ wyroboéw to XV-wieczna
Rracepta per fer bona composta en qantitat de una olla de VII dies (Przepis na
dobrq composta w ilosci jednego garnka na siedem dni). Zostal on wydobyty
przez S. Gascona Urisa z rekopisu zawierajacego traktat F. Eiximenisa, zaty-
tutowanego Libre dels angels, ktory obecnie jest przechowywany w bibliotece
zespotu patacowo-klasztornego w Escorialu®.

Niniejsza receptura dotyczy przyrzadzania stodkiej mieszaniny, w ktorej
gldéwnym komponentem byty marchewki. Te ostatnie nalezato pocia¢ na kawatki
i ugotowa¢ w wodzie. Po zagotowaniu migkkie marchewki osuszano i wktadano
do octu na 1 dzien, a po wyjeciu powtornie odktadano do przeschnigcia. Kolej-
nym krokiem bylo moczenie marchwi w miodzie. W tym celu kawatki warzywa
nalezalo wlozy¢ do garnka, zala¢ 12 funtami miodu, uprzednio przegotowanego
i odszumowanego, i odstawi¢ na 1 dzien. Po uptywie tego czasu miod zlewa-
no, zagotowywano, a po jego schtodzeniu powtdérnie wktadano don marchewki.
W recepturze wyraznie zaznaczono, ze powyzsze czynnosci trzeba byto powta-
rza¢ przez 10-12 dni.

Kolejnym etapem bylo przygotowanie zestawu bakalii i przypraw. W tym celu
nalezalo wzia¢ 1 funt biatych rodzynek i 4 funty sliwek, po czym namoczy¢ je
i gotowa¢ w occie. Po wyjeciu z zalewy bakalie nalezato dobrze rozetrze¢ w moz-
dzierzu i w tej formie gotowac. Pozniej §liwki i rodzynki powinno si¢ odcedzi¢
i dodatkowo wycisna¢ przy uzyciu ptotna, tak by uzyskana masa byta gesta. Po
zakonczeniu tych czynnosci nalezalo utrze¢ 2 ¢wierci kminku, 0,5 uncji anyzu,
1 uncje kolendry, 3 ¢wierci kopru, 1,5 uncji imbiru, 2 uncje cynamonu, 2 ¢wierci
gozdzikow, 8 funtdow (sic!) szafranu i 1 uncje czerwonego drzewa sandatowego.
Wymienione sktadniki (po roztarciu) wsypywano do duzej misy i taczono z 3 lub
4 funtami miodu i brocall de vinagreta. Do tak przygotowanego zestawu korzeni
z miodem nalezato doda¢ przyrzadzona wczesniej masg rodzynkowo-sliwkowa.

W tym momencie mozna bylo przejs¢ do kolejnego etapu przyrzadzania
confiture composte. Pierwsza czynnoscia byto odlanie miodu z naczynia z mar-
chewkami i przelozenie go do wspomnianej misy z przyprawami i bakaliami.
Po zmieszaniu, podgrzaniu i stopniowym schtodzeniu do miodowo-korzenne;j
mieszaniny mozna byto doda¢ marchewki, a pozniej kolejno takze saziade (?)*,
orzeszki piniowe, rodzynki oraz kandyzowane: chrzan galasowy, brzoskwinie
i jabtka. W ten sposdb na bazie marchwi powstawata kompozycja wielosktadni-
kowa, ktora po odpowiednim zmieszaniu nalezalo odstawi¢ na 15 dni. W recep-
turze napisano, ze taki czas wystarczy, by otrzymac bona composta.

% Rracepta per fer una bona composta en cantitat e una olla de VII dies, (w:) S. Gascon Uris,
op. cit., s. 43-44.
% By¢ moze chodzito o sarriade, tj. rodzaj przetworu z cedratow.
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Kolejny przepis na ten specjal wymagatl zastosowania jeszcze wigkszej ilo-
$ci komponentéw. Zgodnie ze wskazaniami zawartymi w recepturze pochodza-
cej z LTMC®, confitura composta powstawata z ponad 18 roznych sktadnikow.
Do jej przygotowania potrzeba byto [...] siedemnascie funtow stodkich owocow
zestawionych w ten sposob, to jest, jeden funt suchych sliwek, pottora funta po-
siekanych owocow [suszonych jabtek, gruszek i brzoskwin] i jeden funt rodzynek
i pot funta chrzanu i trzynascie funtow roznych owocow bez syropu, [ ...] przedniej
gorczycy za dwa denary [ ...] odrobiny octu [ ...] wina greckiego |...| uncje zmielo-
nego i przesianego cynamonu, dobrze uttuczonego |...| pottora funta syropu z wi-
nogron i wina z granatow za denara i dwie filizanki napoju zwanego clarea (cla-
reya), [lub] wina pieprzowego za cztery denary i na koniec pot filizanki greckiego
tagodnego wina, a nastepnie przyprawy dobrze roztarte i dobrze przesiane przez
sito, to jest jedng uncje cynamonu, jedng uncje imbiru i kwiatu gatki muszkatofo-
wej za cztery denary i [samej]| gatki muszkatotowej za cztery denary i gozdzikow
za cztery denary i bialego drzewa sandatowego za szes¢ denarow i czerwonego
drzewa sandatowego za dwa denary i kardamonu za cztery denary [i] miodu®.

Poszczegolne sktadniki musiaty by¢ przetworzone wedtug sztywnych proce-
dur. Pierwszym krokiem byto zalanie zmielonej gorczycy winem greckim i zo-
stawienie na okres od 2 do 3 dni. W tym samym czasie do innego naczynia wkta-
dano owoce warstwami, przesypujac je zmielonym i przesianym cynamonem,
po czym cato$¢ réwniez odstawiano na 2—3 dni. Po ich uplywie zlewano syrop
Z OWOCcOW 1 parg razy gotowano. Uzyskang w ten sposob miksture przyprawia-
no zestawem wyzej wymienionych korzeni, a nastgpnie dodawano do roztworu
gorczycy 1 wina. Ostatnig czynnos$cia bylo gotowanie miodu w kociotku i zalanie
nim wszystkich owocow.

Podobna ilo$¢ sktadnikow, co w powyzszym przepisie, zostala wymieniona
W recepturze na bona composta zachowanej w 2 rekopisach. Pierwszy, spisany
po katalonsku (ms. 6437), jest przechowywany w Bibliotece Serrano Morale-
sa w Walencji”’, drugi — bedacy przektadem poprzedniego zbioru na aragonski
(ms. 10211) — znajduje si¢ w Bibliotece Narodowej w Madrycie®®.

Przyjrzyjmy sie blizej tresci przepisu spisanego po katalonsku.

Tekst, opatrzony tytutem Regepta de la bona composta, stanowi najdtuzsza re-
cepture wsrdd tych, ktore przeanalizowano w niniejszej pracy. Zawiera wskaza-

% LTMC XVII; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 46-47.

% Zdaniem I. Maranges, receptura zawarta w LTMC stanowi przyktad przesadnej kompozycji,
bo — wedlug uczonej — trudnej do przygotowania ze wzglgdu na fakt, iz byta wyjatkowo wielo-
sktadnikowa, a co za tym idzie — bardzo kosztowna: I. Maranges, Dol¢os..., s. 46.

°7 Biblioteca Serrano Morales, Ayuntamiento de Valencia, ms. 6437, fol. XCVIIr (98r)-99r
(100r), zob. Aneks 3. W tym miejscu pragne podzigkowac¢ dr Itziar Vilar Rey za pomoc w odnale-
zieniu tresci receptury w niniejszym rgkopisie. Ten ostatni w interesujacym nas fragmencie zawiera
po czgsci podwdjna numeracj¢: rzymska i arabska, ktore roznig si¢ migdzy soba. Ponadto osobne
karty oznaczono dwukrotnie jako 99r/100r.

8 Biblioteca Nacional de Madrid, ms. 10211, fol. 218r-224r.
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nia dotyczace przyrzadzenia tego rodzaju przetworu w dwoch wersjach — z mio-
dem i cukrem. Pierwsza z nich zostala opisana obszernie, druga — przedstawiona
skrotowo.

Przyrzadzenie confitura composta w miodzie wymagato dlugotrwatych zabie-
gow. Mozna je podzieli¢ na kilka etapow.

Pierwszy z nich obejmowal czynnos$ci zwigzane z kandyzowaniem gléwnych
sktadnikow — owocow 1 warzyw — takich jak cedraty, brzoskwinie, jabtka,
gruszki, rzepy, marchewki, skorki pomaranczy, melony, pigwy i kapusta.

W ramach drugiego przyrzadzano zestaw przypraw: podstawowych (stodki
koper, anyz, kminek, kolendra, czerwone drzewo sandalowe, szafran, cynamon,
gozdziki, biate rodzynki, suszone $liwki i prawdopodobnie odmiang gatki musz-
katotowej) oraz dodatkowych (namoczone orzechy piniowe, orzechy laskowe,
obrane migdaty, suszone $liwki w cato$ci, moczone biate rodzynki, starty chrzan
galasowy, pokrojony korzen lukrecji i imbir).

Ostatni etap sprowadzat si¢ do potaczenia poszczegolnych sktadnikow w od-
powiedniej kolejnosci”.

Samo kandyzowanie wyzej wymienionych owocoéw i warzyw zostalo opisane
w siedmiu podrozdziatach, ktére z powodzeniem mogtyby funkcjonowac jako
autonomicznie receptury. Poszczego6lne podrozdziaty dotycza: pierwszy — ce-
dratow, drugi — brzoskwin, jablek oraz gruszek, trzeci — rzep i marchewek,
czwarty — skorki pomaranczowej, piaty — melondw, szosty — pigw, natomiast
ostatni — kapusty.

Zawarte w nich zasady postepowania mozna sprowadzi¢ do kilku charak-
terystycznych grup czynnosci. Pierwsza z nich to obrobka wstgpna polegajaca
na obraniu komponentéw i wybraniu czgsci przeznaczonych do kandyzowania.
Jabtka, gruszki i brzoskwinie konserwowano w catosci. Pozostale sktadniki,
tj. rzepy, marchewki, niedojrzale melony, pigwy i kapusty — rozdrabniano. Nie-
ktore z komponentdw po obraniu nalezato moczy¢ w zimnej wodzie. Brzoskwi-
nie wktadano do niej tylko na jeden dzien, jabtka i gruszki na 2—3 dni, za$ skorke
z cedratow na az 12 dni (w tym przypadku wode codziennie zmieniano).

Drugi etap to gotowanie poszczeg6lnych sktadnikow w wodzie. Niektore pod-
rozdziaty receptury zawieraty szczegdtowe wskazania co do tej czynnosci. I tak
rzepy i marchewki nalezato gotowa¢ w osolonej wodzie, w przypadku brzoskwin
winno si¢ uwazac, by sie nie rozgotowaly (lepiej niech bedq troche twardawe),
za$ cedraty byly ugotowane, jesli ich kawatki wlozone do zimnej wody opadaty
na dno naczynia.

Trzecim krokiem, wspdlnym dla wigkszo$ci podrozdziatow, byto moczenie
wybranych owocéw w zimnej wodzie, ktora czesto zmieniano, za$ warzyw —
w occie. Czas moczenia byl uzalezniony od danego sktadnika. W przypad-
ku skorki pomaranczy wystarczat dzien, pod warunkiem, ze wodg¢ zmieniono

% Zob. tez T.M. Capuano, The agricultural texts appended to the fourteenth-century Iberian
translations of Palladius, ,,Manuscripta”, vol. 38, nr 3, November 1993, s. 256.



184 Rozdziat V

2-3 razy. Cedraty potrzebowaly 2 dni lezenia w wodzie. Brzoskwinie, jabtka
i gruszki byty moczone przed pierwszym gotowaniem. Z kolei melony i pigwy
w ogole nie byly namaczane. Jesli chodzi o kapuste, to marynowano jg w occie
2 dni, za$ rzepy i marchewki — od 3 do 4 dni.

Czwarta czynnosc¢ polegata na powtornym gotowaniu namoczonych (maryno-
wanych) uprzednio komponentow. W zalezno$ci od przyrzadzanych sktadnikow
ten etap podlegatl modyfikacjom. Cedraty i skorki pomaranczy byty gotowane
w wodzie, natomiast rzepy, marchewki i kapusty — w zalewie octowej, za$ pi-
gwy — od razu w miodzie. Brzoskwinie, jabtka, gruszki i melony nie wymagaty
powtdrnego gotowania.

Pigtym, zasadniczym stadium postgpowania bylo kandyzowanie owocoéw
i warzyw w miodzie. Ten ostatni na ogot nalezalo zla¢, osobno zagotowac, odszu-
mowac i powtdrnie wla¢ do naczynia z poszczegdlnymi sktadnikami. Cata pro-
cedura zajmowata od jednego do kilku dni i wymagata powtarzania okreslonych
czynnosci. W przypadku melonow niniejsze stadium trwato tylko jeden dzien, ale
zlewanie i powtdrne gotowanie miodu nalezalo przeprowadzi¢ 2-3 razy. Pigwy,
brzoskwinie, jabtka i gruszki trzymano w miodzie 2 dni. Te pierwsze wymagaty
wielokrotnego zlewania i gotowania miodu, az uzna sig, ze z owocow wyszta
wilgoc'™. Z pozostatych miod byt zagotowywany tylko raz. Rowniez kapuste
moczono w miodzie przez 2 dni, nie podano jednak zadnych informacji o zlewa-
niu miodu i osobnym gotowaniu go. Podobnie wygladato moczenie rzepy i mar-
chewki. Po wyjeciu z zalewy octowej zanurzono je w goracym miodzie i odsta-
wiano na 2-3 dni. Po tym czasie miod nalezato osobno gotowac, po czym na
nowo zala¢ nim kandyzowane sktadniki. Najdtuzej, bo 6 dni, omawiana procedu-
ra trwata w przypadku cedratow, ktore zalewano schtodzonym miodem. Z kolei
pomarancze po zakonczeniu drugiego gotowania odsgczano przy pomocy ptotna,
po czym umieszczano w miodzie. Przepis nie podaje doktadnego czasu trwania
tej czynnosci, wskazujac jedynie oglednie, ze nalezy czyni¢ tak po to, by humor
wody catkiem z niej [tj. ze skorki pomaranczowej] wyszedi''.

Kolejnym etapem w tej skomplikowanej i dtugotrwatej procedurze przyrza-
dzania composta byto przygotowanie substancji konserwujaco-aromatyzujace;j
(comserva). Sktadaly si¢ na nig dwie grupy przypraw, sporzadzane osobno. Do
pierwszej z nich nalezato uzy¢ 6 funtéw stodkiego kopru, 4 uncje anyzu, 3 uncje
kminku i 2 uncje kolendry. Sktadniki nalezalo dobrze rozetrze¢ (mozna sadzic,
7e przy pomocy mozdzierza).

W podobny sposéb przygotowywano drugg grupe przypraw. Tworzyly ja
3 uncje czerwonego drzewa sandalowego, 1 uncja szafranu, 3 uncje cynamonu,
1 uncja gozdzikow i 0,5 uncji nous de xarch (prawdopodobnie odmiany gatki
muszkatotowej'??).

100 Biblioteca Serrano Morales, Ayuntamiento de Valencia, ms. 6437, fol. XCVIIIr (99r).
101 Tbidem.
122 Zob. A.M. Alcover, F. de B. Moll, op. cit., hasto nou (d eixarc).
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Oprocz przypraw w sktad opisywanej conserva wchodzity bakalie: biate ro-
dzynki i suszone sliwki. Oba sktadniki, w ilosci 1,5 funta kazdy, nalezato utrzec,
polaczy¢ z pierwsza grupa przypraw, a przed dodaniem do composta rozpuscic
w blizej nieokreslonej ilosci biatego lub czerwonego wina. W tym trunku naleza-
o rozprowadzi¢ rowniez druga grupe przypraw. Wyjatkiem byt szafran, ktory —
przed dodaniem do cato$ci — powinno si¢ zmiesza¢ osobno z woda. Na koniec
wszystkie przyprawy mieszano razem, tagczono z rodzynkami i $liwami, po czym
podgrzewano na ogniu. W recepturze zaznaczono, ze na tym etapie konieczne
bylo dodanie do wczesniejszych sktadnikéw gorczycy, utartej w mozdzierzu
i rozpuszczonej w winie, a opcjonalnie takze rokietty siewnej, czyli rukoli. Te
ostatnig nalezato umiesci¢ w woreczku z tkaniny, ktory wktadano do mikstury,
a po namoczeniu powstalg substancje wyciskano.

Tak przyrzadzony zestaw przypraw i bakalii zmieszany z winem mogl by¢
uzupetniony o jeszcze bardziej wyszukang kompozycje aromatdéw. Przepis na
bona composta zawiera rowniez wskazania odno$nie fakultatywnego dodawania
innych przypraw, ktorych sie nie gotuje, ani nie przyrzqdza, ale sq bardzo dobre
i dodajg smaku'®. W tym przypadku stosowano ilo$ci znacznie przewyzszajace
te, ktore wchodzity w sktad pierwszej kompozycji. Do przyrzadzenia tego ze-
stawu nalezato wykorzysta¢ odpowiednio: po 2 funty orzechoéw piniowych, ob-
ranych migdatéw i daktyli, po 1 funcie orzechow laskowych, suszonych sliwek,
moczonych bialych rodzynek, startego chrzanu galasowego i pokrojonego ko-
rzenia lukrecji oraz 0,5 funta pokrojonego imbiru. Tak przygotowane przyprawy
i bakalie byly gotowe do dodania do pozostalych pétproduktow.

Potaczenie wszystkich sktadnikéw w jednym naczyniu byto finalnym akor-
dem przyrzadzania composta na miodzie. W tym celu nalezato zaopatrzy¢ si¢
W stosowne naczynie (gerra encerni¢ada o canter o olla), w ktérym nalezato
umiesci¢ naprzemiennie kolejne warstwy kandyzowanych owocow i warzyw,
przedzielone aromatyzujaca conserva. Ukladnie poszczegolnych komponentow
nalezalo zacza¢ od cedratow, rzep i marchewek, po czym nakladano warstwe
przypraw podstawowych i opcjonalnych. Po wypelieniu naczynia po brzegi
trzeba bylo je ogrza¢ na ogniu, a nastgpnie przykry¢ ptotnem i odstawi¢ na 2 dni.
Po uptywie tego czasu nalezato skosztowaé, czy nie jest zbyt kwasne, ani zbyt
stodkie, ani [za] mocne, ani [za] stabe'™. W razie potrzeby specjal przyprawiano
syropem (przepis nie podaje, czy chodzi o syrop miodowy czy cukrowy), octem
lub biatym winem. Po zmieszaniu catosci i podgrzaniu uzyskany produkt powin-
no si¢ przetozy¢ do misy i odstawic.

Omawiana receptura zawiera takze dodatkowe wskazania odnosnie przy-
rzagdzania mieszanki owocowo-warzywnej z cukrem. W stosunkowo krotkim
podrozdziale pt. De confegir ab ¢ucre'® brak szczegbtowych wytycznych co do

103 Biblioteca Serrano Morales, Ayuntamiento de Valencia, ms. 6437, fol. XCVIIIv (99v).
104 Tbidem, fol. 99r (100r).
195 Thidem.
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poszczegdlnych etapdw prac, za to znajdziemy w nim opis przyrzadzania syropu
cukrowego. Do jego przygotowania nalezato wykorzysta¢ 2 funty cukru w glo-
wach (¢ucre de pa), ktore rozpuszczano w wodzie i gotowano. Ptyn powinno si¢
odszumowa¢ warzachwia i przecedzi¢ przez pldtno konopne. Gotowy syrop
ponownie stawiano do gotowania w kociotku, do ktérego dodawano sktadniki
OWOCOWO-warzywne wymienione w poprzedniej czgsci tego przepisu. Anonimo-
wy autor receptury nie przytacza ponownie zasad postepowania z poszczegodl-
nymi owocami i warzywami, lecz odwotuje si¢ do wskazan zaprezentowanych
w czesci omawiajacej kandyzowanie w miodzie (metreu-hi los pongems y altres
materials qui ja seran cuyts y aparellats segons que damunt haven mostrat)'*.
Gotowanie owych sktadnikéw w syropie cukrowym miato trwa¢ do momentu,
kiedy syrop zacznie ciagna¢ si¢ jak nitki (quant fara fils), ewentualne wziety
w dwa palce bedzie si¢ zachowywat jak kleista substancja, zwana lepem ptasim
(en manera de visch).

Opisane powyzej zabiegi, ktore bez watpienia mozna uzna¢ za skomplikowa-
ne, w analizowanej recepturze zostaly przestawione w jasny i przejrzysty sposob.
Zawarte w niej dane wyraznie wskazuja, ze mamy do czynienia z niezwykle zlo-
zong kompozycja, ktorej przyrzadzenie byto bardzo czaso- i pracochlonne. Za-
sadniczym elementem bylo przygotowanie kandyzowanych owocéw i warzyw,
nastepnie odpowiednie ich przyprawienie, w zalezno$ci od potrzeb przy uzyciu
skromniejszego badz niezwykle bogatego zestawu przypraw i bakalii. Mnogos¢
sktadnikow, ich roznorodna gama smakowa oraz skomplikowany sposob przy-
rzadzania kompozycji pozwalajg uzna¢ bona composta za najbardziej wyszukang
potrawe deserowa w katalonskim kregu jezykowym w p6znym $redniowieczu.

Rekopis nr 6437, przechowywany w walenckiej Biblioteca Serrano Morales,
zawiera rowniez drugi przepis na rodzaj composta, znacznie krotszy. W jej sktad
wchodzity tylko rzepy i marchewki, ktore nalezato pokroi¢ na plasterki i zagoto-
waé w wodzie, po czym odstawi¢ do osuszenia na 2-3 dni. Nastgpnie warzywa
wktadano na dzien do octu, wyjmowano i powtornie osuszano przez 2—3 dni. Jak
zaznaczono w przepisie, na 100 plasterkow rzep i marchewek nalezato uzy¢ 6 fun-
tow miodu, 4 uncje cynamonu, 3 uncje imbiru, 1 uncje gozdzikéw oraz ¢wieré
uncji szafranu. Imbir, gozdziki i cynamon ucierano razem, natomiast szafran —
oddzielnie. Rozdrobnione korzenie rozpuszczano winem i mieszano z zagoto-
wanym i odszumowanym miodem, ktéry musiat by¢ jeszcze goracy. Po dolaniu
octu nalezato w osobnym garnku utozy¢ warstwy z poszczeg6lnych sktadnikow,
dodajac orzeszki piniowe, daktyle i migdaty. Cato$¢ doprawiano solg'”’.

Jak wynika z powyzszego opisu, mamy do czynienia z wersja composta
znacznie ubozsza pod wzgledem sktadnikow, jednak bardziej urozmaicong sma-
kowo, tj. taczaca smak stony ze stodkim i kwasnym. Sktadnikami podstawowymi
byly tylko dwa rodzaje warzyw, ktore — podobnie jak w opisanej poprzednio

106 Thidem.
107 Tbidem.
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wersji — nalezato marynowac¢ w occie. Tak przyrzadzone zalewano jedynie mio-
dem i — w przeciwienstwie do rozbudowanej wersji composta — nie poddawano
czasochtonnemu kandyzowaniu, a nawet gotowaniu catosci.

*khk

Omowione powyzej receptury na kompozycje zwane confitura composta badz
composta, za 1. Maranges stusznie mozna uzna¢ za szczytowa form¢ wyrafino-
wania cukiernictwa obszarow katalonskojezycznych. Ich przyrzadzenie wyma-
gato wielu zabiegdw oraz wykorzystania relatywnie duzej ilosci sktadnikéw.
Z pewnoscia nie byl to tani specjat. Ow fakt mogt przyczynié sie do powstania
receptur zalecajacych wykorzystanie mniejszej ilosci komponentow.

Z drugiej strony, ztozony dobor sktadnikéw miat bezposrednie przetozenie na
uzyskiwane walory smakowe. Composte musiaty odznacza¢ si¢ bogatym spek-
trum smakow, zapachdéw i aromatow. Jak mozna sadzi¢, dla cztonkoéw zamoznych
katalonskich warstw spolecznych, posiadajacych wyrafinowany gust kulinarny,
ten gatunek rozkoszy dla podniebienia byt zwienczeniem poszukiwan najbardziej
finezyjnego polaczenia réznych, czesto przeciwstawnych smakoéw, zdolnych za-
spokoi¢ najbardziej wybredne gusta konsumentow.

4. Nugaty i marcepany

Nastepnym omawianym typem stodyczy sg wyroby, ktdre ujmiemy pod wspolna
nazwg nugaty (katal. rorrons). Z obszaru Korony Aragonii zachowato si¢ co naj-
mniej 4 receptury na ten specjat. Do tej kategorii wyrobow zaliczymy réwniez
marcepany oraz kompozycje zwang z katalonska alosses — na ich przyrzadzenie
znamy po 1 recepturze.

Nugat miodowy z orzechami laskowymi
Na ten rodzaj nugatu zachowaly si¢ 2 przepisy, zawarte w LAM'® i LTMC'®,

Gléwnymi skladnikami pierwszej receptury byly orzechy laskowe i miod,
do ktorych mozna byto opcjonalnie doda¢ migdaty i orzeszki piniowe. Niestety,
nie podano zadnych proporcji. Przyrzadzajac nugat, nalezato najpierw obtuskac
orzechy laskowe, potem wtozy¢ je do czystej rynki i w niej prazy¢ na ogniu. Na-
stepnie orzechy wysypywano na zimny piasek, zostawiano na chwile, by ostygty,
po czym obierano z bragzowych tupek. Ostatnig czynnoscig byto zmieszanie orze-
choéw z miodem, ugotowanym tak, ze po ochtodzeniu byt twardy i kruchy''°.

Z kolei przepis zawarty w LTMC zalecal uzycie 1 funta orzechow, 1 funta
miodu i biatka z 1 jajka. Orzechy nalezalo wyprazy¢ i oczysci¢ kawatkiem szkta.
Potem powinno si¢ zagrza¢ midod na malym ogniu, caty czas mieszajac, zdjac
z paleniska i ostudzi¢. Do schtodzonego miodu dodawano biatko (prawdopo-

1% LAM 34v, zob. aneks 1.12.
1 LTMC XXXII; I. Maranges, Dol¢os..., s. 51-52; eadem, La cuina catalana..., s. 443—444.
0T AM 34v.
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dobnie bylo wczesniej ubite na piang). Nastepnie nalezato wszystko doktadnie
miesza¢ przez dobrg chwile, potem cato$¢ zagotowac. Kolejng czynnoscia byto
wymieszanie orzechéw z miodem i wylanie masy na mokry stot. Stygnacy nugat
nalezato podzieli¢ na mniejsze porcje w ksztalcie tabliczek'''. Jak mozna przy-
puszczac, smakolyk miat fagodny, stodko-orzechowy smak.

Nugat miodowy z orzeszkami piniowymi i korzeniami
2 przepisy naten rodzaj nugatu (katal. pinyonada, pinyonat) sg zawarte w LTMC!'2,
Przyrzadzajac go wedtug pierwszej receptury'’, na 1 funt orzeszkow piniowych
nalezato wzia¢ 0,5 funta miodu, potowe biatka z 1 jajka oraz utarte na proszek
korzenie: biaty imbir, cynamon, gozdziki, gatke muszkatolowg i1 kwiat muszka-
tu. Na poczatku nalezato oczysci¢ orzeszki, ktore potem prazono w misie wraz
z otrebami. Nastepnie cato$§¢ wyktadano na sito i1 przykrywano wetniang tkaning
na pot godziny. Mozna sadzi¢, ze te zabiegi wykonywano po to, by otreby wchio-
nely thuszez z orzechow. Pozniej trzeba bylo oczysci¢ orzeszki z resztek otrgbow
i uthuc. W tym samym czasie w osobnym garnku nalezato zagrza¢ miod, dodaé
biatko (prawdopodobnie ubite), ostudzi¢ midd, po czym doktadnie go zamieszac.
Miksture tak dlugo gotowano, ciagle mieszajac, az osiggnie si¢ wiasciwa konsy-
stencje. Aby sprawdzi¢, czy midd jest gotowy, nalezato jego odrobine wrzucic¢ do
zimnej wody (zahartowac), wyjac i sprobowac rozbi¢ — powinien si¢ rozpryski-
wac jak szkto. W kolejnych etapach do miodu dodawano orzeszki piniowe, utarty
bialy imbir, a nastepnie sproszkowane: cynamon, gozdziki, potowe gatki musz-
katotowej 1 kwiat muszkatu, caty czas doktadnie mieszajgc. Ostatnig czynnoscig
bylo wytozenie masy do foremek.

Drugi z przepiséw''* byt znacznie prostszy. Po oczyszczeniu orzeszkoéw go-
towano je cukrze z dodatkiem wody rozanej. Po doktadnym zmieszaniu cato$ci,
masg¢ orzechowo-cukrowa wylewano na stét i krojono na mniejsze porcje.

Nugat z orzechami laskowymi, piniowymi i migdalami

Najwiecej sktadnikow zawieratl nugat, ktérego receptura zostala umieszczona
we wzmiankowanym juz rekopisie ms. 291''5. Do jego przyrzadzenia nalezato
uzy¢ 3 funtéw biatego miodu, do ktoérych dodawano biatko z 1 Iub 2 jajek, 3 funty
orzechow laskowych, 2 funty orzeszkow piniowych, wafle i utarty cynamon. Za-
czynano od uprazenia orzechow laskowych i piniowych, a réwnolegle nalezato
ubi¢ biatko i doda¢ je do miodu. Cato$¢ powinno si¢ ugotowac, ciagle mieszajac,
do uzyskania takiej konsystencji, by masa po schtodzeniu stata si¢ twarda i kru-
cha. Nastepny krok to wsypanie orzechéw do kociotka z miodem, aby si¢ nim

M TTMC XXXII.

112 LTMC XXXT; XIX; I. Maranges, Dol¢os..., s. 51.
IBTTMC XXXI.

4T TMC XIX.

115 Traité, cap. 76, fol. 27v-28r, zob. Aneks 2.10.
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pokryty. P6zniej mase nalezato rozlozy¢ na wafle, po ostudzeniu pokroi¢ wilgot-
nym nozem na kawatki wielko$ci dtoni i na koniec posypa¢ cynamonem.

Marcepan

Receptury na ten rodzaj stodkosci pochodzg z rekopisu ms. 291 i LTMC!S,
Oba przepisy sa dos¢ podobne. Do przyrzadzenia marcepanu wedlug wskazan
z ms. 291, na 1 funt i 3 uncje migdatow nalezato uzy¢ 5 uncji cukru, potrze-
bowano rowniez oleju ze stodkich migdatow, wafli i wody rozanej. Zaczynano
od uprazenia migdatow i obraniu ich z bragzowej skorki, nastepnie ucierano je
w mozdzierzu, co jaki$ czas moczgc thuczek w wodzie. P6Zniej nalezato przesiac
cukier i doda¢ go do mozdzierza z migdatami. W kolejnych etapach pracy powin-
no si¢ nattuéci¢ miedziany garnek olejem ze stodkich migdatow, po czym jego
dno przykry¢ waflami. Na tych ostatnich rozsmarowywano past¢ marcepanowa.
Potem powinno si¢ ja pokropi¢ wodg r6zng i posypa¢ cukrem pudrem, nastepnie
cato$¢ wstawi¢ do cieptego pieca, piec przez chwile, po czym schiodzi¢ kompo-
zycje marcepanowa, by stwardniala.

Alosses

Odmiang masy nugatowej byta kompozycja zwana z katalonska alosses''’. Cho¢
literatura przedmiotu jednoznacznie okresla ten rodzaj wyrobu jako napoj, to ana-
liza uzytych sktadnikow, jak i sposéb jego przyrzadzania sktaniaja do zastano-
wienia si¢ nad taka identyfikacja. Przyjrzyjmy si¢ zatem informacjom zawartym
w recepturze. Do przyrzadzenia kompozycji nalezato uzy¢ 1 funta cukru, 1 funta
wody zrdédlanej i 1 funta wody rézanej, ponadto 2 chleby skrobiowe i 0,5 funta
marcepana (ktory nalezato samodzielnie przyrzadzi¢). Zaczynano od ugotowania
cukru rozpuszczonego w wodzie zrodlanej i rozanej do konsystencji ciggliwej jak
nitki — mozna wiec $mialo powiedzie¢, ze przyrzadzano finalng forme syropu
cukrowego, czyli karmel. Nastepny krok to namoczenie chlebow skrobiowych
w wodzie rézanej i wlozenie ich do gotujacego si¢ karmelizujacego syropu. Ca-
lo$¢ powinno sig gotowacd, ciagle mieszajac, do uzyskania konsystencji podobne;j
do mydta. W miedzyczasie nalezato przygotowa¢ mase marcepanows i rozdzie-
li¢ ja na dwie formy. Po osiggnieciu odpowiedniej konsystencji masy cukrowo-
-skrobiowej wylewano ja na przygotowany marcepan.

Nanowg identyfikacje gatunkowa w przypadku a/osses moze nas naprowadzi¢
réwniez przepis na rodzaj stodko$ci zwanej sabiiniyya, zawarty w XIV-wiecznej
arabskiej ksiedze kucharskiej pt. Kitab wasf al-at ‘ima al-mu ‘tada'®. Niniejsza
receptura ma nastgpujaca tresc:

116 Traité, cap. 75, fol. 27r—27v, zob. Aneks 2.9; LTMC XXVIIL

W LTMC XXVII. W recepturze zaznaczono, ze mogla by¢ uzywana na bol piersi, pod warun-
kiem dodania denara oleju ze stodkich migdatow.

18 The Description..., s. 417; nieco krotsza wersja tego przepisu znajduje si¢ w: 4 Baghdad
Cockery Book..., s. 84.
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Rozpusé cukier, po czym wez polowe tego z kotla i dodaj to do innego kotla

lub drugiego naczynia. Nastepnie dodaj oleju sezamowego do kotla i kiedy

bedzie wrzato, wez troche dobrej skrobi, tyle ile bedzie potrzebne, na szes¢

czesci [syropu]. Jesli bedzie to skrobia ryzowa, to lepiej. Wtedy mieszaj

to bez przerwy i kiedy to stanie si¢ prawie geste, dodawaj stopniowo do

tego [pozostale] pot syropu, ciggle mieszajqgc. Nastepnie wez dwie uncje

miodu na kazdy funt cukru [i dodaj]. Nastepnie dodaj obranych utartych

migdalow, dwie uncje na kazdy funt, oraz ¢wier¢ uncji wody rozanej i zwilz

to olejem sezamowym, ciggle mieszajgc. Kiedy to catkowicie zostanie zro-

bione, rozloz to i posyp roztartym cukrem.
Poroéwnanie tresci obu przepisow wyraznie wskazuje, ze mamy do czynienia
ze zblizong kompozycja. W ten sposob, pomijajac fakt ewentualnego zapozycze-
nia ze $wiata arabskiego, alosses nalezatoby uzna¢ za rodzaj gestej masy, zblizo-
nej w typie do chatwy.

5. Cukierki

Mianem tym objeta zostata cala gama slodyczy zblizonych do wspotczesnych
cukierkéw. W zgodnej opinii uczonych w czasach péznego $redniowiecza byty
one niezwykle popularne w réznych kregach kulturowych, rowniez w Katalo-
nii. Zachowane przekazy potwierdzaja, ze szczegolng predylekcja darzono je na
dworach krolewskich. Stodycze te cieszyly si¢ takze niezwykla popularnoscia
wsrdéd moznych warstw Europy Zachodniej.

Draze

Zdaniem wybitnego znawcy kuchni sredniowiecznej Terence’a Scully’ego, draze
stanowily jeden z najpowszechniejszych rodzajow z tej grupy stodyczy'”. Nie-
stety, do naszych czas6w nie zachowat si¢ zaden przepis pochodzacy z obszaréw
Korony Aragonii, cho¢ liczne wzmianki zrodtowe potwierdzaja, ze stodycze te
byty nieodtacznym sktadnikiem diety tamtejszych wiadcow'®.

Na terenie Italii okre$lano je mianem dragea (z grecka tragemata), za$ na ob-
szarze Francji wystepowaty jako dragée. Zrodta katalonskie okreslaja je zarow-
no generalizujagcym terminem dragea, jak i wyr6zniajg dwie odmiany: dragea
comuna i dragea francesa. Postuguja si¢ takze nazwami wlasnymi, utworzony-
mi od gtéwnego skladnika wchodzacego w sktad nadzienia, np. cukierki z ka-

9 D.E. Scully, T. Scully, Early French Cookery: sources, history, original recipes and modern
adaptations, Ann Arbor 1995, s. 72.

120W jednym z listow wladcy Korony Aragonii, Marcina I Ludzkiego, znajdujemy informacj¢
o bardzo delikatnych cukierkach, prawdopodobnie w ksztalcie zwierzat (by¢ moze podobnych do
form, jakie przybieraty ciastka zwane casquetes, por. LTMC XXXIII). Wladca wyrazal obawy, by
cukierki te nie ulegly zniszczeniu: I. Maranges, Dol¢os..., s. 53.
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walkiem cynamonu (katal. canyella) to canyello, a cukierki z imbirem (katal.
gingebre) to gingebro'!.

Pierwotnie dragea byly wyrobem o przeznaczeniu czysto medycznym, z cza-
sem staly si¢ popularnymi cukierkami, oferowanymi w r6znych smakach, w zalez-
nos$ci od nadzienia lub sproszkowanych komponentéw korzennych. W kontekscie
dietetycznym byly uwazane za $rodek ulatwiajacy trawienie. W anonimowej
XIV-wiecznej katalonskiej rozprawie poswigconej walce z nadwaga dobitnie
podkreslono ich role dietetyczng!'?.

Niezwykle ciekawe i mato znane informacje dotyczace wyrobu $redniowiecz-
nych drazy jako stodkiej potrawy deserowej zawiera XV-wieczny zbior recep-
tur farmaceutycznych nieznanego z imienia francuskiego aptekarza z Le Mans.
Wsréd pomieszczonych tam przepisoOw znajdujemy recepture na sporzadzenie
drazy zwanych perfowymi. Do ich przygotowania wykorzystywano 4 uncje ko-
lendry, 3 uncje koperku, kminek oraz 1 funt imbiru. Draze pertowe uzyskiwano
ze sklarowanego cukru, ktory dodawano w proporcjach 8:1 Iub 10:1 (stosunek
ziaren do ilo$ci cukru). Receptura nie zawiera doktadnych wskazan co do etapow
postepowania przy ich produkcji poza informacja o klarowaniu cukru przy po-

123

mocy biatka jajka'®.
Cukierki z korzeniami, migdatlami lub orzechami
Najwigksza popularnoscia cieszyty si¢ cukierki, ktore — uzywajac wspotczesne;j
nomenklatury — okreslimy mianem nadziewanych. Nalezaty do nich cukierki
z anyzem, cynamonem, imbirem, kolendra, sezamem, migdatami oraz z orzecha-
mi pistacjowymi, piniowymi lub laskowymi'*. Ze wzglgdu na brak zachowanych
receptur doktadne metody ich produkcji na obszarach Korony Aragonii nie sg
znane. Mozna jednak przypuszczaé, ze nie odbiegalty od sposobow stosowanych
w tym zakresie w innych krajach. Jak wskazuje 1. Maranges, przyrzadzano je
z orzechami, nasionami badz kawatkami przypraw, ktdre powlekano cukrem albo
miodem. Finalne produkty roznity si¢ zarowno ksztattem, jak i nadzieniem'®.
W $wietle informacji zawartych we wspomnianym zbiorze francuskich recep-
tur aptekarskich z Le Mans z konica XV w. wiemy, ze przygotowanie cukierkow
z anyzem, kolendrg 1 koperkiem bylo procesem zmudnym, dtugotrwalym i wy-

121 Zasady wytwarzania cukierkow anyzowych, koperkowych czy kolendrowych znajdujemy
w XV-wiecznym francuskim zbiorze przepisow farmaceutycznych: E. Dufournier, op. cit., nr 13,
s. 181-182.

122 Conforta la digestio molt la dragea comuna de la qual poden menjar algun boci ans del
dinar e del exercici, sine potu, e congellvos que la usseu: S. Capdevila, op. cit., s. 126.

123 Draze pertowe, zob. przepis: E. Dufournier, op. cit., nr 23, s. 188.

124 C. Vela i Aulesa, L’obrador..., s. 218, 300, 308, 354; Apendice, (w:) J.A. Sesma Muioz,
Zaragoza..., nr 54, s. 145; PJ. Comes, op. cit., s. 98; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,
s. 117; J. Sanchis Sivera, Vida intima de los valencianos en la época foral, Valencia 1993, s. 28,
przyp. 15; M.R. McVaugh, op. cit., s. 150; A. Adroer i Tassis, op. cit., s. 638, 639; C. Vela i Aulesa,
La collacio..., s. 675; ). Guiral, Le sucre...,s. 119-120.

125 1. Maranges, Dolgos..., s. 52-53; eadem, La cuina..., s. 444-445.
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magajacym wielu zabiegéw. Pierwszym etapem produkcji bylo przyrzadzenie
odpowiednio oczyszczonej masy cukrowej. Produkt finalny uzyskiwano w dro-
dze jej wielokrotnego gotowania na otwartym ogniu, a nastepnie odstawiania do
schtodzenia. Wazng wskazowka zawarta w poszczegolnych przepisach byto za-
stosowanie do opalania wegla drzewnego, a nie surowego drewna, co pozwalato
unikna¢ zadymienia i dawato rownomiernie roztozong temperature. Aby cukrowa
masa osiggneta odpowiednig konsystencjeg, niezbedne byto dodanie biatek z jaj.
Drugim etapem produkcji byty zabiegi polegajace na oczyszczaniu i osuszaniu
(zaparzaniu?) ziotlowych ziaren. Trzecim i ostatnim — pokrywanie poszczego6l-
nych sktadnikow tworzacych nadzienie masa cukrowa i odstawianie potproduktu
do zastygniecia.

Jak wskazuje jeden z przepisOw ze wspomnianego zbioru, czynno$¢ obta-
czania w masie cukrowej nalezato powtdrzy¢ nawet 30-40 razy, az cukierki zy-
skaja odpowiednig wielkos¢!?®. W produkcji tego konkretnego rodzaju stodyczy
na 1 funt ziaren lub nasion stosowano 4 funty cukru. W innej z receptur z tego
samego zbioru — na tzw. okragle ziarna (fr. semences rondes) — ilo$¢ cukru
byt uzalezniona od rodzaju sktadnikéw'?’. T tak w przypadku ziaren kolendry
potrzeba byto 4 funtow cukru, przy ziarnach anyzu — 6, za$ przy nasionach
koperku — az 8. Mozna sadzi¢, ze na te proporcje mogt wplywac¢ zaréwno zrdz-
nicowany smak, jak i wyjSciowa wielkos$¢ poszczegolnych ziaren, powlekanych
cukrowa skorupka. Te ostatnie miaty by¢ gotowane w sklarowanym syropie, po
czym wyjmowane, tak by sie nie posklejaty.

Manus Christi

W kregach arystokracji i bogatego mieszczanstwa katalonskiego jedzono roéw-
niez stodycze o symptomatycznej nazwie manus Christi. Byty to paluszki z masy
cukrowej i startego na proszek imbiru'?. Podobnie jak w przypadku pozosta-
tych wyrobdéw tego typu, nie dysponujemy recepturg katalonska, lecz francu-
ska, pochodzaca ze wspomnianego anonimowego zbioru receptur aptekarskich
z Le Mans z XV w. Jest to niezwykle rzadki przepis — o ile nie jedyny — z okre-
su poznego sredniowiecza na skadingd dos¢ popularny wyrob. Zwazywszy na 6w
fakt, zamieszczono go ponizej w catosci w przektadzie na jezyk polski:

Wezcie cukru takq ilos¢, jakq [ilo$¢ paluszkow] chcecie zrobic; nastepnie
oczySécie go, jak zostato powiedziane wyzej. Nastepnie wsypcie do okrg-
glego rondla wltasciwego do zrobienia tego, i niech ten rondel ma dwa ucha
lub uchwyt, aby mozna go bylo mocno trzymacé. Nastepnie przygotujcie
w tym rondlu tyle az bedg ugotowane. Bedzie gotowe wtedy, gdy wezmiecie
krople na palec i ona chwyci [drugi] palec. Nastepnie zestawcie z ognia
i postawcie w stalym miejscu. Nastepnie pomieszajcie mocno i starannie
kijem wlasciwym do tego, w ten sposob, aby miesza¢ mase, az stanie sig

126 F, Dufournier, op. cit., nr 13, s. 181-182.
127 Tbidem, nr 24, s. 188—189.
122 P.J. Comes, op. cit., s. 98; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 117.
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biala jak papier. Nastepnie, jak bedzie ona dos¢ ugotowana, powtornie po-
stawcie na ogniu, caly czas mocno mieszajgc. Nastepnie jak bedzie dos¢
ugotowana, zdejmijcie jq i mieszajcie mocno caly czas. Nastgpnie wlozcie
do proszku imbirowego i mieszajcie az zacznie stygnqg¢ i bedzie jak cia-
sto. Zdejmijcie go nowq paletkq i splaszczcie po wierzchu rekq, nastepnie
potnijcie nozem na kawatki dlugie jak palec. Nastepnie odstawcie je do
wysuszenia na papierze blisko ognia, po czym zdejmijcie je. I na kazdy
funt cukru wezcie pot uncji pudru imbirowego, bardzo delikatnie obranego
i pokrojonego'®.
Zacytowany przepis moze wyjasnia¢ pochodzenie nazwy. Jak mozna sadzi¢, pa-
luszki dtugie jak palec mogly przypomina¢ dwczesnym charakterystyczny gest
Chrystusa blogostawiacego.

W tym miejscu warto wspomnie¢, ze wyrobem zblizonym do manus Christi
byl real confit. Pierwszym etapem przygotowania tego rodzaju stodyczy byto
przyrzadzenie syropu. Jego gestos¢ sprawdzano, bioragc w dwa palce krople roz-
tworu. Gdy mial wlasciwg konsystencje, z cato$ci formowano kule, ktéra wrzu-
cano najpierw do dobrze roztartego proszku cedrowego, tak by cala stata si¢
czerwona, a nastgpnie do innych sproszkowanych korzeni. Cato§¢ mieszano
drewnianym kijkiem. Po schtodzeniu mase wyciagano paletka i krojono na mate
porcje jak manus Christi'.

Cukierki zlocone

Ciekawg formg stodyczy byly cukierki ztocone (katal. confits daurats), w kto-
rych mas¢ cukrowg pokrywano ptatkami ztota. W powszechnym przekonaniu
mialy one szczegolnie dobroczynny wptyw na organizm. Francuski znawca $re-
dniowiecznych dziejow zachodnioeuropejskiej farmacji J.-P. Bénézet dowodzi,
ze ztocenie 1 srebrzenie produktow spozywczych bylo czesto stosowang prak-
tyka aptekarska tamtych czasow. Owczeéni odbiorcy tych specjatow wierzyli,
ze stosowanie metali szlachetnych do lekow, stodyczy czy niektorych potraw
podnosito ich warto$¢ nie tylko w sensie materialnym, lecz takze odzywczym.
Powszechnie podzielano wowczas poglad, ze ztoto jako metal szlachetny musi
wywiera¢ korzystny wplyw na organizm'?'.

122'F. Dufournier, op. cit., nr 16, s. 183—184.

130 Ibidem, nr 21, s. 186.

B3I Confits daurats: P.J. Comes, op. cit., s. 98; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 117:
J.-P. Bénézet, Pharmacie..., s. 331. W XIV-wiecznej Liber de coquina znajdujemy nast¢pujacy
passus: 31. De auro ponendo in pastillo: contra quasdam infirmitates, ponitur aurum pro diuitibus
in omnibus cibariis. Et quando ponitur in pastillo, debet fieri secrete, ne forte pastillum per for-
narium cambietur. In eodem pastillo, potes ponere diuersas aues diuersimode impletas, unam de
uiridi colore, aliam de croco, aliam de albo, aliam de camelino, pro bene placito uoluntatis tue:
zob. M. Mulon, Deux traités inédits d’art culinaire médiéval, ,,Bulletin philologique et historique”
a. 1968: Actes du 93¢ Congres national des Sociétés savantes tenu a Tours, vol. I: Les problémes de
l’alimentation, Paris 1971, cap. 31, s. 405.
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Cho¢ nie dysponujemy odrebnym przepisem opisujacym zasady ich wyrobu,
mozna sadzi¢, ze ten rodzaj drazetek w poczatkowych etapach wyrabiano w spo-
sob zblizony do opisanego powyzej, z tym ze mas¢ cukrowa w finalnym etapie
pokrywano sproszkowanym ztotem.

Natomiast sama metod¢ zlocenia stodyczy mozemy poznaé¢ na podstawie
analizy receptury zawartej w zbiorze z Le Mans na tzw. ztocony chleb (fr. pain
dorée). Wbrew nazwie nie chodzito tu o rodzaj wypieku pokrytego zlotem, ale
o stodycze. Przepis zaczyna si¢ od stow: chleb ztocony robi sie ni mniej, ni wiecej
jak manus Christi — co wyraznie wskazuje na podobienstwo do wyrobu opi-
sanego powyzej. W dalszej czgsci receptury pojawiajg si¢ jednak istotne rdzni-
ce w zastosowanej technice produkcji obu stodkosci. Podczas gdy przy manus
Christi stygnaca masa cukrowa byta cigta na mniejsze kawalki, jej odpowiednik
przyrzadzany do zloconego chleba pozostawat niepodzielony i — jak mozna sa-
dzi¢ — swoim ksztaltem przypominat bochenek chleba. Przepis zaleca rowniez
posypywanie masy nie imbirem, lecz skrobia. Zabieg ten poprzedzat kolejne
czynnosci, zwigzane bezposrednio ze ztoceniem. Jak czytamy w przepisie: spo-
sob zlocenia jest taki, ze nawilza si¢ je [ztoto] troche jezykiem lub skrawkiem
bawelny nasqczonym wodg rozang, a nastepnie kladzie si¢ na kartce papieru
w ten sposob, by zloto bylo na wierzchu'®*. Nie wiemy jednak, jaki rodzaj ztota
stosowano, ani w jaki sposdb przenoszono go na powierzchnie wyrobu. Trudno
tez jednoznacznie powiedzie¢, czy wspomniana masa byta posypywana ztotym
proszkiem, czy tez zloto naktadano w innej postaci.

6. Wafle

Sredniowieczni katalonscy especiers trudnili sie rowniez wyrobem wafli (katal.
neules), przeznaczonych do konsumpcji przy réznych uroczystosciach. Takze
swieta koscielne, takie jak np. Boze Narodzenie czy Wielkanoc, byly szczegolna
okazja do ich przygotowywania. O skali ich popularno$ci swiadczy fakt, ze wspo-
minany uprzednio Francesc de Ses Canes w swych inwentarzach posiadat zamo-
wienia na jednorazowe dostarczenie nawet 1000 sztuk wafli.

Cho¢ z interesujgcego nas obszaru nie posiadamy zadnego przepisu, to posit-
kujac si¢ ustaleniami I. Maranges, mozemy zatozy¢, ze byly one wykonywane
z ciasta stodzonego cukrem. Podawano je wraz z pimentem — rodzajem stodkie-
go wina z dodatkiem przypraw.

Jak zaznaczono powyzej, w katalonskich ksiegach kucharskich nie wystepu-
je odrebny przepis dotyczacy wyrobu wafli'33, cho¢ one same sg wzmiankowa-

132 F. Dufournier, op. cit., nr 18, s. 184—185.

133 1. Maranges, Dol¢os..., s. 24-25. Wafle nie byly specjalno$cia katalonska. Przepisy na ich
przyrzadzanie, pochodzace z innych kregéow kulturowych, znajdujemy w licznych p6znosrednio-
wiecznych kompendiach kulinarnych, réwniez ich wystgpowanie i popularnos¢ zostaty potwier-
dzone przez liczne 6wczesne zrodta. Dla przyktadu wzmianki o spozyciu wafli bozonarodzenio-
wych w koloniach genuenskich na Krymie znajduja si¢ w statucie Kaffy z 1449 r.: Statuto di Caffa,
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ne m.in. przez slynnego katalonskiego medyka Rajmunda Llulla. Stad wiemy,
Ze przygotowywano je przy pomocy specjalnego przyrzadu przypominajacego
kleszcze, zwanego z katalonska tenalles. Ciasto umieszczano na sptaszczonych
koncowkach, ktore zaciskano i krotko trzymano nad ogniem'“.

*kk

Podsumowujac niniejszy etap rozwazan, nalezy stwierdzi¢, ze przeprowadzona
powyzej analiza nie wyczerpuje problemu charakterystyki stodyczy w ujeciu ty-
pologicznym.

W niektoérych przypadkach natrafiamy na powazng trudno$¢ w jednoznacznej
identyfikacji produktu, poniewaz nie znamy ani jego sktadu, ani zasad produkcji.
Taka sytuacja ma miejsce na przyktad w odniesieniu do wyrobu wystepujace-
go w zrodtach pod nazwa espongea. Dzicki temu, ze zwykle jego spozycie jest
wzmiankowane w potgczeniu z manus Christi lub innymi fakociami, mozna ro-
boczo przyjac, ze jest to jeden z typow stodkosci, cho¢ nie posiadany nan doktad-
nej receptury. Jak wskazuje J. Coromines, sama nazwa wyrobu — espongea (pol.
gabka) — moze si¢ odwoltywac do pasyjnego epizodu pojenia Jezusa octem'*>,

Ilo$¢ zgromadzonych receptur na poszczegodlne stodkosci wskazuje na kata-
lonska predylekcje do wytwarzania stodyczy z licznych owocdw i warzyw. Mozna
przypuszczac, ze szczeg6lnie popularng metodg ich obrobki byto kandyzowanie.
Zastosowanie tej metody pozwalalo zachowac ksztatt konserwowanych owocow
1 warzyw, co mogto stanowi¢ dodatkowy atut wizualny podczas ich serwowania.
O tym, ze ponad wszystko w katalonskim kregu kulinarnym najbardziej ceniono
walory smakowe poszczegolnych wyrobow, dobitnie §wiadczg tamtejsze compo-
ste (confiture composte).

(w:) A. Vigna, Codice diplomatico delle colonie tauro-liguri durante la signoria dell Ulfficio di San
Giorgio (MCCCCLIII-MCCCCLXXV), t. 11, p. II (anni 1473—1475), ,,Atti della Societa Ligure di
Storia Patria”, vol. VIL, p. 11, fasc. I-1I, Genova 1879, nr 231, s. 617; R. Hryszko, Na kaffenskim sto-
le — wyimek z problematyki Zywieniowej czarnomorskich kolonii Genui w poznym sredniowieczu,
(W:) Regiones Euxinum Spectantes. Stosunki kulturowe, etniczne i religijne na przestrzeni dziejow,
Krakow 2012, s. 249, 252; o produkcji i spozyciu wafli w péznosredniowiecznej Francji patrz
réwniez: S.G. Sender, M. Derrien, La grande histoire de la patisserie-confiserie francaise, Genéve
2003, s. 38-39.

134 R. Llull, Félix de les Maravelles..., pt. IV, c. 4; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 24-25.

135 J. Coromines, op. cit., t. ITL, s. 664.






ROZDZIAL VI

KONSUMPCJA SEODYCZY NA OBSZARACH KORONY ARAGONII

1. Specyfika i charakterystyczne cechy p6znos$redniowiecznej
kuchni katalonskiej*

U schytku wiekow srednich stodycze wytwarzane przez especiers stopniowo
stawaly si¢ jednym z elementow katalonskiej kultury kulinarnej. Jakie miejsce
zajmowaly w poznosredniowiecznej tradycji gastronomicznej? W jakim stop-
niu wpisywaly si¢ w gusta 6wczesnych mieszkancow Korony Aragonii? — to
pytania, ktoére beda wyznaczaé¢ kierunek niniejszych rozwazan. Poszukujac od-
powiedzi na tak sformutowane problemy, w pierwszym rzedzie nalezy dokonac
charakterystyki podstawowych elementow sktadowych pdznosredniowiecznej
kuchni katalonskie;.

Korzenie kuchni iberyjskiej czg¢éci Korony Aragonii siggaja czasoOw antycz-
nych. Z tego okresu wywodza si¢ niektore sktadniki kuchni katalonskiej, takie
jak oliwka czy winoro$l. Z czasow rzymskich pochodzi nazewnictwo roslin jadal-
nych, a takze przywigzanie do wyrafinowanych waloréw smakowo-zapachowych,
uzyskiwanych dzieki zastosowaniu licznych przypraw i dodatkéw. Owczesnymi
podstawowymi sktadnikami diety na Potwyspie Iberyjskim byty: pszenny chleb,
wino (zwane passum), ser, oliwki, oliwa z oliwek, pieczone migso i ryby. Z tych
ostatnich Rzymianie przygotowywali tez sos zwany garum'.

Lata dominacji arabskiej na Potwyspie Iberyjskim przyczynity si¢ do wzbo-
gacenia lokalnego menu o ogoérki, melony, tykwy, baktazany, owoce cytrusowe
(m.in. pomarancze, cytryny, daktyle, figi, granaty), twarda pszenic¢ i ryz. Dzigki
cywilizacji islamu zostaly upowszechnione liczne przyprawy, w tym kolendra,

* Niniejszy podrozdziat stanowi zmieniona wersj¢ fragmentu wstepu do krytycznego wydania
Llibre de Sent Sovi. Katalonska Sredniowieczna ksigga kucharska..., s. 36-45, opracowanego przez
piszacego te stowa.

'N. Lujan, J. Perucho, Cocina espaiiola. Gastronomia e historia, Barcelona 1970, s. 41-46;
R. Chabran, Medieval Spain, (w:) Regional cuisine in medieval Europe. A book of essays, ed. by
M. Weiss Adamson, London 2002, s. 129-130; N. Baguena i Maranges, La alimentacion en la
antigua Roma, (W:) La alimentacion y la nutricion a través de la historia, ed. J. Salas-Salvado,
P. Garcia-Lorda, J.M. Sanchez Ripollés, Barcelona 2005, s. 30-31. O kuchni ludéw iberyjskich
patrz: P. Cartera Ral, M. Reixach Coll, Alimentacion de los pueblos preromanos en la Peninsula
Iberica, (w:) La alimentacion..., s. 113—123.
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kminek, szafran, tymianek, cynamon i nasiona sosny?. Zyskata tez ogdlnie pojeta
sztuka kulinarna, poniewaz hiszpanscy muzutmanie ktadli duzy nacisk na sposob
przygotowania przypraw, ich zréznicowanie oraz zewnetrzng forme.

Osobne miejsce nalezy sie kuchni zwigzanej z kultura judaistyczng z jej spe-
cyficznymi potrawami, jak np. adafina. Jej gtdbwnym sktadnikiem byto pieczone
jagni¢ podawane z cebulg i cieciorka lub z jajkami, serem i baktazanem?®. Niektore
cechy kuchni arabskiej i zydowskiej zostaty przejete przez spotecznos¢ chrzesci-
janska w monarchii aragonsko-katalonskie;j.

Jesli chodzi o sama istote katalonskiej kuchni z okresu pdznego $redniowie-
cza, to trafnie ujmuje to I. Maranges, piszac: Kuchnia katalonska miata na uwadze
zmysty i zmierzata do ich zaspokojenia. Gust i smak byly najwazniejsze. Ktadta
Jjednak nacisk na jedzenie tyle pozywne, co przyjemne dla oka, nadto preferowata
potrawy geste w dotyku®.

Autorka opracowania La cucina catalana... za cel swojej pracy przyjeta usta-
lenie, jakie smaki cieszyly sie najwieksza popularno$cia wsrdd katalonskiej elity
wladzy w XIV i XV w. oraz co wyznaczato éwczesne upodobania kulinarne.
Znalezienie odpowiedzi na tak sformutowane problemy pozwolito lepiej zrozu-
mie¢ specyfike kuchni interesujacego nas obszaru. Cho¢ podstawowe tamtejsze
smaki, takie jak: stony, stodki, kwasny, stodko-kwasny i pikantny, nie odbiegaja
od ich odpowiednikéw w innych kuchniach, to czynnikiem wyr6zniajacym Sre-
dniowieczng kuchni¢ katalonska byt sposob ich zestawiania. Jak trafnie zauwa-
za J. Marty-Dufaut, kuchnia katalonska byta kuchnig wyrafinowanych smakow,
gdzie stodki tgczy si¢ ze stonym, kwasny ze stodkim w wybornych odcieniach
w sosach, ktore odtqd bedg okreslane stodko-kwasnymi°. Stowa francuskiej ba-
daczki wspotbrzmia z przywotang uprzednio opinig I. Maranges. Ta autorka naj-
obszerniejszego jak dotad studium na temat waloréw smakowo-zapachowych
sredniowiecznej kuchni katalonskiej przeprowadzita wnikliwa analize cech ow-
czesnej gastronomii, a jej poglady mozna stresci¢ w kilku punktach.

Po pierwsze, w ocenie I. Maranges, wyjatkowos$¢ sredniowiecznej kuchni ka-
talonskiej tkwi nie tyle w r6znorodno$ci smakowej, co nade wszystko w nietypo-
wym taczeniu przeciwstawnych smakdw. Przyprawy zwykle stosowano w mie-
szankach taczacych kilka ich rodzajow, dzigki czemu 6éwczesna kuchnia byla
przepetniona rozmaitymi zapachami i aromatami. Po wtore, stosowanie rozma-

2N. Luyjan, J. Perucho, op. cit., s. 46-50; M. Weiss Adamson, Food in Medieval Times, West-
port (Connecticut) 2004, s. 187; X. Domingo, La cocina precolombina en Espana, (w:) Conquista
y comida: consecuencias del encuentro de dos mundos, coord. de J. Long, México 1996, s. 21, 23;
R. Chabran, op. cit., s. 132—133. Specyfik¢ $redniowiecznej kuchni al-Andalus omawiaja szerzej:
M.D. Huertos Solano, J. Salas-Salvado, Alimentacion, dietética y nutricion en Al-Andalus Iberica,
(w:) La alimentacion..., s. 233-247; M. Marin, From al’Andalus to Spain...,s. 35-51.

3 M. Weiss Adamson, op. cit., s. 119-120; R. Chabran, op. cit., s. 136-137.

4 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 19.

5 J. Marty-Dufaut, Le Libre de Sent Sovi. La cuisine médiévale catalane au début du XIV® siécle.
Recettes d’apres le manuscrit, Chateau de Damigny 2009, s. 2.
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itych przypraw chronito potrawy przed zepsuciem. Po trzecie, cechg charaktery-
styczna 6wczesnych dan byto zréznicowanie ich faktur. Positki migsne (zwykle
thuste i ciezkostrawne) sitg rzeczy musiaty mie¢ inng konsystencje niz dania goto-
wane i sosy, ktore na ogot byty dos¢ geste. Wykorzystanie mozdzierzy, mtynkow
czy tarek umozliwiato wstgpne rozdrobnienie poszczegolnych sktadnikow, a pod-
dawanie ich dlugotrwalemu gotowaniu miato na celu ich dalsze zmigkczenie.
W efekcie otrzymane potrawy byly dos¢ delikatne w konsystencji. Po czwarte,
w opinii katalonskiej uczonej, przygotowujacy potrawy u schytku sredniowiecza
zwracali uwage na kolorystyke dan, postugujac sie cata paleta barwng. I tak kolor
biaty wyrdznial potrawy delikatne (np. niektore sosy) albo sktadniki wysokiej
jakosci (przede wszystkim potrawy miesne i rybne). Biel potraw uzyskiwano,
dodajac make lub migdaty. Z6ltg barwe otrzymywano po uzyciu szafranu i z61-
tek jajek, za$ zielony — poprzez dodanie pietruszki. Odcienie brazu byty efek-
tem roznych stopni wypieczenia, a przypalajac potrawe — uzyskiwano czarny
kolor. Jak zauwaza 1. Maranges, szereg skladnikow owczesnej kuchni cechuje
dwoistos¢ kolorystyczna: imbir wystepowat jako bialy i zielony, figi i winogrona
byly biale lub czarne, a wino i ocet — biate albo czerwone. Po piate: forma dan
odznaczatla si¢ prostota, cho¢ zdarzato sie, ze poszczegdlne potrawy przybieraty
wyszukane ksztatty®.

Jedna z cech kuchni katalonskiej u schytku wiekow $rednich byta jej sezono-
wos¢. Zjawisko to przejawiato sie¢ w spozywaniu okreslonych potraw w konkret-
nym okresie roku, co byto warunkowane dostepnoscia poszczegdlnych sktad-
nikow. Nie bez znaczenia pozostawaly owczesne zalecenia medyczne, oparte
o zasady teorii humoralnej. Zdaniem $redniowiecznych medykéw zima dania
winny by¢ bardzo gorace, z kolei w lecie temperatura serwowanych potraw
powinna zosta¢ mocno zredukowana. Jesli chodzi o potrawy miesne, to zima
zalecano konsumpcje dziczyzny i migsa zwierzat hodowlanych, za$ latem re-
komendowano migsa delikatniejszego asortymentu. W zaleznosci od pory roku
zmienial si¢ tez sposob przygotowania dan’.

Podstawowymi sktadnikami kuchni katalonskiej byty chleb i wino. Bochny
chlebowe, wypiekane z roznych rodzajow mak, wystepowaly w wielu ksztattach
i odmianach. Na stotach dworskich chleb stanowil jedynie jeden z dodatkéw do
dan wlasciwych. Dla przedstawicieli nizszych warstw byt podstawa wyzywienia.

¢ 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 19n.; J. Marty-Dufaut, op. cit., s. 13—14; por. tez LTMC
XXXII.

1. Maranges podaje interesujace zestawienie rodzajow potraw zalecanych do spozycia w danej
porze roku (gtdwnie przez Francesca Eiximenisa i Arnau de Vilanova); por. I. Maranges, La cuina
catalana..., s. 43. W oparciu o zbior Mistrza Roberta, Libre del coch, autorka dokonata rowniez
zestawienia miesigcznego spozycia ryb i innych zwierzat morskich; patrz: 1. Maranges, La cuina
catalana..., s. 44.
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Jak wykazata T.-M. Vinyoles i Vidal, dzienne spozycie chleba w stolicy Katalonii
w XV w. wahato si¢ w granicach 0,5-1 kg na osobe?®.

Zaroéwno w kregu arystokracji, jak i u warstw nizszych zaden 6wczesny po-
sitek nie mogl obejs¢ sie bez wina. W Sredniowiecznej kuchni katalonskiej sto-
sowano rozne rodzaje win, tak rodzimej, jak i obcej proweniencji. Do pierwszej
grupy nalezaly wina klasztorne, wytwarzane w winnicach na obszarach na pot-
noc od Emporda. Z importu pochodzity wina wloskie i tzw. greckie. Te ostatnie
trafialy do Katalonii jako produkt winnic wtoskich, a w niewielkich ilosciach
wytwarzane byly nawet w samej Katalonii, w okolicach Valldaura’.

Osobne miejsce zajmowata matmazja (katal. malvasia) i vernazza (katal.
garnatxa) z liguryjskiej miejscowosci o tej samej nazwie. Spozywano tez wino
muszkatelowe (katal. moscatell) oraz odmiang wytwarzang z biatych, drobnych,
stodkich winogron, zwang po katalonsku picapoll.

W $redniowiecznej kuchni katalonskiej uzycie danego gatunku wina byto
uzaleznione nie od rodzaju potrawy czy typu positku, lecz od pory roku. W lecie
spozywano na ogot trunki jasne i tagodne, w zimie — czerwone, ggste i moc-
ne. Powszechnym zwyczajem byto mieszanie wina z woda'’. Wytwarzano geste
i stodkie wino gotowane (katal. vi cuif) oraz wino pieprzowe (katal. piment, cla-
rea)'. W opinii Eiximenisa wino uchodzito za napdj najgodniejszy'?, a zdaniem
Martorella jako$¢ podawanego wina byta wyznacznikiem charakteru uroczysto-
$ci'. Warto dodac, ze Katalonczycy, w przeciwienstwie do innych nacji, w spo-
zyciu wina zachowywali daleko posunigtg wstrzemigzliwo$¢!.

8 Wedtug zbioru praw barcelonskich, Usatges de Barcelona, koniecznym warunkiem przynalez-
nosci do stanu szlacheckiego byta codzienna konsumpcja pieczywa. Usatges de Barcelona, Barce-
lona 1933, nr 12, (za:) T.-M. Vinyoles i Vidal, La vida quotidiana a Barcelona vers 1400, Barcelona
1985, s. 158-162; eadem, Els menjars a la Barcelona gotica: necessitat primaria i ritu social, (wW:)
Del rebost a la taula. Cuina i menjar a la Barcelona gotica. Museu d’Historia de la Ciutat de Bar-
celona, 15 de setembre de 1994—15 de gener de 1995, Barcelona 1994, s. 19-21. Przy spozywaniu
niektorych pokarmow chleb byt wykorzystywany jako swoista tyzka.

° 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 37, 39.

10°F. Eiximenis, Com usar..., cap. 11, s. 133; T.-M. Vinyoles i Vidal, La vida quotidiana...,
s. 162-164; eadem, Els menjars a la Barcelona..., s. 22; 1. Maranges, La cuina catalana...,
s. 39-40; J. Lladonosa i Gird, La cuina catalana..., s. 48; R. Grewe, Introduccio..., s. 24; J.J. Bus-
queta Riu, L hort i vinyet de Barcelona, (w:) Del rebost a la taula. Cuina i menjar a la Barcelona
gotica. Museu d’Historia de la Ciutat de Barcelona, 15 de setembre de 1994—15 de gener de 1995,
Barcelona 1994, s. 38-39.

' Szerzej o tym napoju, wystepujacym réowniez pod nazwami piment, néctar, broca czy
hipocras, patrz: P. Vila, op. cit., s. 87-93; G. Vigarello, Historia zdrowia i choroby. Od Srednio-
wiecza do wspotczesnosci, Warszawa 1997, s. 28. 1. Maranges podaje tez przepis na przyrzadzanie
wina pieprzowego, patrz: I. Maranges, La cuina catalana..., s. 41-42.

12 F. Eiximenis, Regiment..., s. 104; I. Maranges, La cuina catalana..., s. 37.

13 J. Martorell i M.J. de Galba, op. cit., cap. 430, s. 479; I. Maranges, La cuina catalana...,
s. 38.

4 F. Eiximenis, Com usar..., s. 46; 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 42.
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Whbrew obiegowym opiniom, kuchnia $redniowieczna nie byta wcale uboga.
Jak wykazata I. Maranges, w 6wczesnej kuchni w zestawieniu z jej wspolcze-
snym odpowiednikiem wykorzystywano wiecej dziczyzny, rozmaitych rodzajow
zbdz i owocow, a nade wszystko przypraw. Chetnie siegano takze po ryby — zro-
dta wymieniaja blisko 100 gatunkow'.

Sktadniki péznosredniowiecznej kuchni katalonskiej mozna podzieli¢ na trzy
zasadnicze grupy. Pierwsza z nich stanowity gldwne sktadniki pochodzenia zwie-
rzgcego oraz roslinnego. Za R. Grewe do tej grupy zaliczymy migsa zwierzat
czworonoznych, zarowno hodowlanych, jak i dzikich, takich jak $winie, wieprze,
prosieta, barany, kozleta, kroliki domowe, w mniejszym stopniu krowy, woty
i cieleta. Z wiekszo$ci wymienionych zwierzat konsumowano nie tylko migso,
lecz réwniez podroby: serca, watroby i ptucka. Z trzody chlewnej pozyskiwano
smalec i stonine, z migsa wieprzowego — wedliny. Do produktéw pochodzenia
zwierzecego zaliczymy takze mleko oraz r6zne rodzaje serow (Swieze i suszo-
ne, chude i thuste). Mleko pochodzito zwykle od owiec badz kéz. Z dziczyzny
jedzono przede wszystkim zajace, kroliki lesne, dziki, daniele, jelenie i niedz-
wiedzie. Popularnoscia cieszyto si¢ ptactwo domowe, tj. kurczaki, kury, kaptony,
kaczki, gesi, golabki i pawie, oraz ptactwo dzikie: zurawie, kuropatwy, bazanty,
przepiorki, dzikie golebie, golebie gorskie, drozdy, turkawki i inne. Sposrod ryb
spozywano minogi, alozy (ztotosledzie), sardynki, lososie, wegorze (odmiany
srédladowe 1 morskie), mureny, okonie, ukleje, tunczyki i wiele, wiele innych
gatunkow. Jedzono rowniez rekiny, ptaszczki i delfiny. Najcze$ciej przyrzadzano
ryby $wieze, rzadziej stosowano suszone'®.

Osobng grupe stanowity komponenty pochodzenia roslinnego: zboza, warzy-
wa i owoce. Sposrod tych pierwszych nalezy wymieni¢ ziarna pszenicy, owsa
i jeczmienia, wystepujace pod postacig maki, kaszy lub skrobi. Wtérowat im upo-
wszechniony przez Arabow ryz. Czesto stosowano cebule i czosnek. Popularnoscia
cieszyly si¢ takze baktazany, szparagi, pory, dynie (tykwy), kapusty, marchewki,
groszek wloski, soczewica i bob. W roli przystawek podawano satatki zrobione
z sataty, cykorii, rzezuchy, mleczaju oraz portulaki. Z owocow Katalonczycy pre-
ferowali raczej suszone niz $wieze. Najchetniej siegano po migdaty, rodzynki,
orzeszki piniowe, orzechy wiloskie, orzechy laskowe, daktyle i figi. Wykorzysty-
wano suszone gorzkie pomarancze, cytryny, granaty i zielone winogrona'”.

Wymienione powyzej sktadniki okre§lano mianem gtéwnych. Jako takie byty
podawane zawsze pojedynczo, za to w towarzystwie tzw. zestawu substancji po-
mocniczych, ktérych zadaniem byto wprowadzanie do potrawy dodatkowych wa-
lorow smakowych'®. Wedtug definicji I. Maranges, w sktad tej grupy wchodzity

15 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 23.

16 R. Grewe, Introduccio..., s. 24; 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 55-236.

7R. Grewe, Introduccio..., s. 22-24.

18 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 24-25; J. Lladonosa i Gir6, La cuina catalana...,
s. 48-49; R. Grewe, Introduccio..., s. 24.
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sktadniki moze mniej spektakularne, ale niezbedne w procesie przygotowywania
dania, a wiec ptyny, tluszcze oraz rozmaite substancje zageszczajace, przygoto-
wane na bazie sktadnikéw utartych w mozdzierzu, takie jak oliwa, smalec, sto-
nina, ocet oraz miod, cukier i jajka'. Wedlug R. Grewe, wymienione sktadniki
byly typowymi dla obszaréw, na ktoérych uzywa sie jezyka katalonskiego (krajow
katalonskich — katal. Paisos catalans)®.

Trzecia grupe tworzyty przyprawy, ktorych wykorzystanie w okresie $rednio-
wiecza — jak zaznaczono powyzej — bylo wyjatkowe. Palma pierwszenstwa
w tej kategorii nalezata do soli, cho¢ obok niej rownie chetnie uzytkowano cata
game przypraw docierajacych do Katalonii w ramach wymiany lewantynskiej?'.

Umiejetne skomponowanie potrawy z wymienionych powyzej trzech grup
sktadnikéw decydowalo o finalnym smaku dania. Warto w tym miejscu pod-
kresli¢, ze w §redniowiecznej Katalonii zdecydowanie preferowano te z nich,
w ktorych zgromadzono kilka intensywnych smakoéw, za to spozywanie poje-
dynczych sktadnikéw, bez mozliwosci zestawienia ich z innymi, byto uwazane
za formg¢ pokuty*.

Dla dopetienia obrazu pdznosredniowiecznej kuchni katalonskiej nale-
zy doda¢, ze wszystkie potrawy zwyczajowo dzielono na dwa rodzaje, zwane
z katalonska pietances 1 cuines. Pierwsze z wymienionych to potrawy o stalej
konsystencji — przewaznie rozne rodzaje migs i ryb. Na ogot byly podawane
na potmiskach lub zwyktych talerzach. Wedlug F. Eiximenisa, do pietances zali-
czano migso pieczone i gotowane oraz paszteciki (pierozki nadziewane migsem,
katal. panades). Pieczenie migsne, bedace gtdéwnym daniem positku, jedzono
w s$redniowiecznej Katalonii na poczatku uczty. Przyrzadzano je z catych zwie-
rzat lub z odpowiednio dobranych porcji. Niejednokrotnie poszczegdlne kawat-
ki faszerowano, a w przypadku drobiu i dziczyzny umiejetnie nasagczano skorg
w trosce o jej walory smakowe. Natomiast tzw. migso z garnka (katal. carn d olla)
duszono razem z kawatkami stoniny lub boczku i jarzynami, z obowigzkowym
dodatkiem duzej ilosci cebuli. Po przygotowaniu migso podawano oddzielnie,
a warzywa serwowano w osobnej misce w postaci zupy lub sosu. Katalonskie
panades, tj. bardzo popularne w $redniowiecznej Europie paszteciki, to rodzaj
pierogdw z ciasta, faszerowanych nadzieniem z boczku i przypraw, pieczonych
w piecu chlebowym?.

9 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 25; J. Lladonosa i Gir6, La cuina catalana..., s. 48-49;
R. Grewe, Introduccio, s. 24.

20 R. Grewe, Introduccio. .., s. 24.

2'T. Maranges, La cuina catalana..., s. 25; J. Lladonosa i Gird, La cuina catalana. .., s. 48-49;
J. Marty-Dufaut, op. cit., s. 14-16. Zob. rozdz. III.

22 F. Eiximenis, Com usar..., s. 46; 1. Maranges, La cuina catalana..., s. 24-25.

3 R. Grewe, Introduccio..., s. 26-27; J. Lladonosa i Gird, La cuina catalana..., s. 49-50;
E. Thibaut i Comalada, Cuina medieval catalana..., s. 97; E. Thibaut i Comalada, La cuina medie-
val...,s. 44.
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Druga grupe dan — cuines — tworzyly potrawy plynne, o réoznym stopniu
gestosci, serwowane w miskach (katal. escudelles). Do tej kategorii zaliczano
roéwniez potrawy z rozdrobnionego migsa gotowanego w sosie, ktore jedzono
lyzka lub uzywanymi w jej zastepstwie kromkami chleba. Zupy przygotowy-
wano z rozmaitych jarzyn i kasz. Czasem miaty kremowa konsystencj¢. Kromki
chleba byly niezastapione przy jedzeniu sosow>.

Odrebna kategorie stanowily potrawy, ktore nie wymagaly gotowania. Nale-
zaty do nich liczne rodzaje migs czy ryb, a wigc surowce o statej konsystencji,
ktore konserwowano w occie. Dalej — rozmaite sosy przygotowywane na zimno.
Trzecim rodzajem byly interesujace nas stodycze®. Ich spozycie byto uwarunko-
wane roznymi wzgledami. Przyjrzyjmy si¢ blizej temu zagadnieniu.

2. Uczeni krajéw Korony Aragonii o zasadach konsumpcji stodyczy

W po6znym Sredniowieczu kwestia stodyczy przyciggata uwage nie tylko samych
konsumentéw, lecz rowniez czolowych autorytetdow medycznych oOwczesnej
doby. Problem roli i znaczenia stodyczy w konsumpcji byl poruszany zwykle
na kanwie rozwazan o zasadach zdrowego zywienia. Tematyka t3 zajmowat si¢
m.in. mediolanski medyk Maino de Maineri (1290/1295-1365/1368), znany tak-
ze jako Maginus Mediolanensis?. Do jego najbardziej znanych dziet nalezat trak-
tat Liber regiminis sanitatis®’. W pracy podzielonej na pie¢ rozdziatdw, spisanej
w Paryzu w latach 1331-1334, autor przedstawil koncepcj¢ pojecia sanitas i za-
prezentowat szczegotowe zasady, dzigki ktorym mozna byto zachowacé zdrowie.
W rozdziale 26 (w trzeciej czgsci swojej pracy), zatytutowanym De confectioni-
bus et earum usu, Maino de Maineri dokonal obszernej charakterystyki stodyczy
funkcjonujgcych w 6wczesnym kregu wtoskim. O ile sama analiza, cho¢ skad-
ingd ciekawa, w zajmujgcym nas konteks$cie katalonskim nie przedstawia istot-
nego znaczenia, o tyle przedstawione przez autora powody zainteresowania si¢
tym tematem wymagajg szczegoblnej uwagi. Swoje rozwazania rozpoczat od zna-
miennego stwierdzenia, ktore w istotny sposob rzucito swiatto na charakter kon-
sumpcji stodkich wyrobéw farmaceutycznych wytwarzanych przez miejscowych
speziari (wspolczesdnie: speziali). Juz w pierwszym zdaniu tego rozdzialu Maino

2 R. Grewe, Introduccio..., s. 27-29; J. Lladonosa i Gird, La cuina catalana..., s. 50; E. Thi-
baut i Comalada, Cuina medieval catalana...,s. 97; eadem, La cuina medieval..., s. 45.

3 R. Grewe, Introduccio..., s. 29; J. Lladonosa i Gir6, La cuina catalana..., s. 50; E. Thibaut
i Comalada, La cuina medieval..., s. 46.

2 M. Palumbo, Maineri, Maino (Manio), (w:) Dizionario Biografico degli Italiani, vol. 67,
2007: dostgpny w Internecie na stronie: http://www.treccani.it/enciclopedia/maino-maineri_(Dizio-
nario_Biografico).

2" Regimen sanitatis Magini mediolanensis cum nonnulis insuper Auicenne ac plerumglue)
aliorum auctorulm)] margine cartharum insertis; Insuper opusculum de fleubothomia editu[m]
a Reginaldo de Villa noua, per Gaspardum Philips, expensis lohannis Petit, Parisium 1506. God-
nym podkreslenia jest fakt, ze w czasach nowozytnych niniejsza praca przez dtugi czas byta przy-
pisywana Arnau de Vilanova, zob. M. Palumbo, op. cit.
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de Maineri zauwazyt powszechne w jego czasach zjawisko konsumowania przez
ludzi zdrowych rozmaitych stodyczy, niezaleznie od spozywanych positkéw czy
pory roku. Ow fakt stat si¢ dla niego impulsem do podjecia rozwazan nad kwe-
stig stodyczy®®. Zdaniem wloskiego medyka stodkie lekarstwa byty jedzone nie
z potrzeby terapeutycznej, lecz z czystego takomstwa*. Cho¢ opinia wybitnego
lekarza z Mediolanu odnosi si¢ do gruntu wloskiego, wydaje si¢ by¢ aktualna
rowniez dla terenéw Korony Aragonii. A zatem, czy proces zauwazony przez
Maineriego zostal dostrzezony takze przez najstynniejszych katalonskich mysli-
cieli, medykdow, uczonych i moralistow? Jakie bylto ich podejécie do konsumpcji
rozmaitych stodko$ci? Odpowiedzi na te pytania bede poszukiwal na podstawie
analizy wybranych dziet Rajmunda Llulla, Arnau de Vilanova, Francesca Eixi-
menisa i $w. Wincentego Ferreriusza.

Jednym z najstynniejszych uczonych katalonskich byt wspomniany uprzed-
nio Rajmund Llull (1232-1315 [ub 1316). Co prawda nie napisat zadnego dzieta
w cato$ci poswieconego zagadnieniom dietetycznym, ale problematyka zywie-
niowa byla obecna w wielu jego pismach, m.in. w Ars compendiosa medicinae,
Felix de les meravelles del mon czy Llibre de contemplacio®. Jak wskazuje
Sebastia Trias Mercat, pozwala [to] stworzy¢ doskonalq synteze etnograficzng
kuchni lullianskiej'.

Interesujace nas stodycze pojawiaja sie w kilku watkach tworczosci wybit-
nego Katalonczyka. Kwestie zwigzane ze spozyciem miodu, cukru i stodyczy
sa obecne m.in. w rozwazaniach o genezie chordb i skutkach tych ostatnich.
W dziele Ars compendiosa medicinae, w rozdziale 6, autor analizuje, w jaki spo-
sob choroby wptywaja na odczuwanie smaku spozywanych potraw. Dochodzi
do wniosku, ze u chorego wystepuja zaburzenia percepcji stodkiego i gorzkiego
smaku: chory w swoim smaku uwaza za gorzkie to, co jest stodkie, jak cukier
i inne podobne rzeczy, i smakuje to, co jest kwasne i gorzkie, i w swoim smaku
mysli, ze jest stodkie. A znaczy to, ze natura wymaga tego, co jest gorzkie i kwa-
sne. Stqd lekarz moze przepisac to, co jest gorzkie i kwasne, i nawet zabronic¢
tego, co jest stodkie*.

W mysli dietetycznej Llulla stodkosci pojawiaja sie rowniez w kontek$cie oce-
ny walorow kuchni muzulmanskiej i chrze$cijanskiej. Uczony zauwaza, ze pod-
czas gdy chrzescijanie jedza duze ilo$ci migsa i thuszczu, muzutmanie spozywaja

2 Quia homines sani communiter utuntur confectionibus et ante cibum et post, et stomacho
pleno et vacuo, et tempore calido et frigido, bonum mihi videtur de confectionibus hic facere unum
capitulum speciale: Regimen sanitatis Magini mediolanensis..., fol. XLVIIIL.

¥ Sciendum igitur quod homines communiter utuntur in sanitate eorum confectionibus magis
ad voluptatem quam propter necessitatem: ibidem.

3R, Llull, Llibre de contemplacié, a cura de J.E. Rubio Albarracin, Barcelona 2005.

31'S. Trias Mercat, La cuina lul-liana. Criteris dietétics i nivells socials, (w:) Actes del I Col-loqui
d’Historia..., s. 845.

32R. Llull, L’Art compendiosa...,s. 129; S. Trias Mercat, Alimentacié i dietética a la literatura
lul-liana, (w:) La Mediterrania..., s. 689-690.
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coses dolges, np. stodkie owoce. Te ostatnie — begdac gorace i wilgotne w swojej
naturze — popijane woda, ktora jest wilgotna i zimna, pozwalaly na zachowanie
radykalnej wilgotnosci (! "humit radical), ktéra — jak stusznie wskazuje S. Trias
Mercat — w perspektywie fizjologii $redniowiecznej byta uwazana za czynnik
warunkujacy zachowanie zycia jednostki. Z niniejszego pogladu mozemy wy-
wnioskowaé, ze walory stodkich produktéw przewyzszaty pozostate sktadniki
zywieniowe, co sprawilo, ze w ocenie katalonskiego mysliciela miaty one bardzo
duza warto$¢. Niniejsza konstatacja prowadzi go do wniosku, ze dieta muzul-
manska zdecydowanie goruje nad chrzescijanska®.

Odrebng kwestia w pismiennictwie Llulla bylo zagadnienie systematyzacji
poszczegdlnych potraw i technik ich przyrzadzania. | tak stodkie wyroby au-
tor umieszcza w kategorii cuines, a wiec potraw jedzonych lyzka. Stodkosci,
w tym rozne confits, tj. owoce kandyzowane, stodycze cukrowe itp., zajmowaty
szczegolne miejsce w dietetyce Llulla i zostaly sklasyfikowane jako potrawy de-
likatne*. Co kryje si¢ pod tym terminem? Jak wyjasnia S. Trias Mercat, kuchnia
»delikatnych potraw” byla zasobna w rozmaite ingrediencje. To kuchnia ludzi
majetnych, wywodzacych si¢ z wyzszych sfer. Charakteryzowata ja rozmaito$c¢
dan i ich wyrafinowany wybor. Do jej elementéw zaliczaty si¢ m.in. stodycze
i szlachetne wina, spozywane razem z wieloma rodzajami migs i ryb, a takze
z przyprawami, bialym chlebem i sosami. S. Trias Mercat zauwaza jednoczes$nie,
ze Llull — dokonujac charakterystyki kuchni ,,delikatnych potraw” — podaje tyl-
ko nieliczne przyktady tych ostatnich. Obok interesujacych nas stodkosci (katal.
confits)*® wymienione zostaly wafle (katal. neules)* i nalesniki (katal. flad)*’.

Wskazania zwigzane z wykorzystaniem owocow oraz miodu lub cukru znaj-
dziemy réwniez w dzietach medycznych katalonskiego uczonego Arnau de Vila-
nova (ok. 1238-1311), zar6wno we wspomnianym uprzednio Antidotarium, jak
i w zbiorze porad zdrowotnych, zatytutowanym Regimen sanitatis ad inclytum
regem Aragonum directum et ordinatum®. To ostatnie kompendium powstato
najprawdopodobniej w latach 1305-1308 dla Jakuba II, wladcy Korony Arago-
nii. Cata praca sktada si¢ z trzech czesci. W pierwszej autor przedstawit ogdlng
charakterystyke srodowiska, w ktoérym zyje cztowiek oraz usystematyzowat jego
podstawowe czynnos$ci zyciowe. W drugiej czesci pracy znajdujemy szczegolo-
we rozwiniecie watku dietetycznego. Autor omowit cechy podstawowych pro-
duktéw zywnosciowych, takich jak zboza, chleb, owoce, warzywa, migsa, ryby,

3 R. Llull, Felix..., 50, 182; S. Trias Mercat, Alimentacio i dietética. .., s. 692.

3 S. Trias Mercat, La cuina lul‘liana..., s. 850-851.

3 R. Llull, Libre de Blanquerna..., rozdz. 72, pt. 3, s. 259; S. Trias Mercat, La cuina lul-lia-
na...,s. 851.

3 R. Llull, Felix..., pt. IV, c. 4; S. Trias Mercat, La cuina lul-liana..., s. 852.

ST R. Llull, Felix..., pt. 1T, 71; idem, Libre de contemplacio..., s. 111; idem, Llibre de Blan-
querna...,rozdz. 2, pt. 7; S. Trias Mercat, La cuina lul-liana..., s. 855-856.

3 Arnau de Vilanova, Regimen de sanitat..., s. 141-158; J. Santanach, Introduccio, (w:) Llibre
de totes maneres de confits..., przyp. 5, s. 247.
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przyprawy i napoje. Trzecia cze¢$¢ dotyczy kwestii hemoroidow, na jakie cierpiat
Jakub I1%.

Interesujace nas informacje o stodkich wyrobach znajdujemy zasadniczo
w drugiej czgsci rozprawy, w rozdziale X, zatytutowanym De les fruytes que hom
usa (O zastosowaniu owocow). Na wstepie tego fragmentu Arnau de Vilanova
stwierdza, ze nie jest korzystne dla umiarkowanego ciata uzywanie owocow jako
Jedzenia, ale jako lekow®. Naste¢pnie katalonski autor dokonat przegladu wtasci-
wosci poszczegdlnych owocow, przy czym nalezy zaznaczy¢, ze ocena ich wa-
lorow w duzej mierze wynikata z zasad teorii humoralnej. Zgodnie z jej zalece-
niami autor nakazywal, by w lecie, kiedy powietrze jest suche i goragce, wybierac¢
tylko owoce zimne i wilgotne. Przestrzegal przez jedzeniem owocow niedojrza-
tych badz robaczywych oraz przed spozywaniem pewnych gatunkéw owocow
(np. surowych brzoskwin). Podkreslat wptyw niektorych z nich na sciskanie bgdz
rozcigganie zotgdka. Te 1 tym podobne zalecenia wyraznie potwierdzaja dominu-
jace w pracy przekonanie autora, ze owoce maja wartos¢ zdrowotng tylko wtedy,
o ile beda stosowane zgodnie z zasadami d6wczesnej medycyny*'.

Jak zauwazyt A. Riera Melis, w dziele §redniowiecznego uczonego w zale-
canej przez niego kuracji zdrowotnej zostata uwypuklona réwniez rola cukru
i produktow zen wytwarzanych. Stynny profesor medycyny z Montpellier zale-
cat spozycie cukru, cho¢ pod pewnymi, okreslonymi warunkami: osoby o gwat-
townym temperamencie winne byty zupetnie unika¢ jego konsumpcji, natomiast
pozostali, zachowujac umiar, moga go spozywa¢ ze wzgledu na jego walory
zdrowotne, w tym ulatwianie trawienia czy skuteczne neutralizowanie goryczy
w ustach, spowodowanej jedzeniem niektorych pokarmow (takich jak np. rukola,
granaty, wisnie)*.

Zdaniem Arnau de Vilanova, uzycie cukru pozwalato zmieni¢ smak niekto-
rych owocoéw, a tym samym ich wtasciwosci. To dzigki niemu kwasne owoce
w procesie kandyzowania tracity swoja szkodliwg gorycz, co stuzyto procesom
trawiennym®. Analogiczna sytuacja wystepowata w przypadku migdatow, orze-
chow laskowych, wioskich, piniowych i pistacjowych — w opinii uczonego
wszystkie wymienione produkty w naturalnej postaci powaznie obcigzaty zola-
dek, natomiast poddanie ich smazeniu w miodzie lub cukrze sprawiato, ze stopien
ich szkodliwosci dla proceséw trawiennych znacznie si¢ zmniejszal. Z tego po-
wodu pozytywne wlasciwosci przypisywal np. nugatowi z orzeszkow piniowych

3 L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 98-99.

40 No és profitosa cosa a cors atemprat usar fruyta per manera de menjar, mas per manera de
medicina: Arnau de Vilanova, Regimen de sanitat..., s. 141.

4l Tbidem.

4 A. Riera Melis, Il Mediterraneo...,s. 19.

4 Les [altres] fruytes pontiques, con hom les config, per la conficcio perden la ponticitat avol
(axi con son les nous, les quals hom comfig ab la escorxa, e les olives ensols), e per ¢o aquestes
coses atempradament costrenyen: Arnau de Vilanova, Regimen de sanitat..., s. 154.
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(katal. pinyonat) badz laskowych (katal. avellanat)**. Mimo to Arnau de Vilanova
wyraznie przestrzegat przed jedzeniem ich z czystej przyjemnos$ci; zalecat ich
przyjmowanie jedynie wtedy, kiedy bedzie to pozyteczne®.

Daleko posuniete umiarkowanie w stosowaniu zaréwno cukru, jak i innych
przypraw stynny lekarz z Montpellier postulowat rowniez w rozdziale X VI, opa-
trzonym tytutem De les sabors e els condimentz (O smakach i przyprawach).
Zwracal uwage na to, jak wazna jest szczegdlna wstrzemigzliwo$¢ przy spozywa-
niu nadmiernych ilo$ci stodyczy w przypadku, gdy pacjentowi dokuczajac hemo-
roidy (bylo to malo subtelng aluzja do dolegliwosci, na ktorg cierpiat aragonski
monarcha Jakub II, faktyczny adresat dzieta Arnau de Vilanova)*.

Z kolei w rozdziale XVII, zatytutowanym Del regimen del boure (Porzgqdek
picia), medyk zalecat spozywanie duzej ilosci napojow podczas upalanego lata,
w tym syropow sporzadzanych z cukru i wody rézanej badz fiotkowej*’. Nato-
miast w zimie i w czasie postu po positku nalezato pi¢ wino z przyprawami zwa-
ne clarea lub piment, co — jak twierdzit — wzmacniato efekt ogrzania zotadka
i utatwiato trawienie. Temu samemu stuzyto spozywanie wafli (katal. neules),
ktore ze wzgledu na swoja kleista konsystencje (katal. viscositat) przez pewien
czas zatrzymujg si¢ u wejscia do zotadka*®. Dodanie do wina z przyprawami
miodu lub cukru jeszcze bardziej wzmacniato jego lecznicze walory, przy czym
w tym kontek$cie miod byt bardziej przydatny®.

* Warto podkresli¢, ze w wersji dzieta Arnau de Vilanova z 2. potowy XIV w. zamiast stowa
avellanat zostat uzyty termin nogat (pol. nugat), zob. Arnau de Vilanova, Regimen de sanitat...,
s. 235.

4 No és profitosa cosa als dis corses usar les dites confeccions, majorment con més sien confi-
tes a delit que a profit: Arnau de Vilanova, Regimen de sanitat...,s. 158. W skroconej wersji dzieta
Arnau de Vilanova z 2. potowy XIV w. niniejszy fragment zostat uj¢ty nastgpujaco: Empero non
deu hom prendre trop sovén, com ells sien cuyts més per volentat que per profit, zob. ibidem,
s. 236.

4 Tbidem, s. 178-179. W tym miejscu musimy skonstatowaé, ze wladca prawdopodobnie nie
stosowat si¢ do porad wybitnego medyka, przynajmniej jesli chodzi o spozywanie stodyczy, do
ktérych miat szczego6lng stabos¢.

47 Per rahé medicina preservativa, pren hom en stiu alguna licor per apagar la fervor el bul-
liment de la calor dels membres de dins, en axi que exerop fet tan solament d’aygua-ros e de pa de
cucre, lo qual és llavors molt covinent als cossos temprats, e molt profitos a aquells qui han com-
pleccio calda naturalment, e qui han calt fetge [o cor]; lo qual, begut ab aygua freda, [no solament
refreda), ans encara fa umit hom e conforta molt lo cors. En semblant manera cové beure exerop
violat a aquells qui han lo ventre sech e-ls budells, e a aquells qui no-ls han sechs, és covinent beure
exerop rosat: ibidem, s. 184—185.

* Ibidem, s. 186.

4 Tbidem, s. 187; A. Riera Melis, Il Mediterraneo..., s. 19. Nalezy podkresli¢, ze spisany po
lacinie Regimen sanitatis Arnau de Vilanova cieszy! si¢ olbrzymia popularnoscia, o czym $wiadcza
przektady na inne jezyki. Pierwszy z nich zostal sporzadzony z inicjatywy krolowej Blanki Ande-
gawenskiej przez nadwornego chirurga Berenguera Sarrierg, jeszcze za zycia autora. W 2. potowie
XIV w. nieznany autor przygotowal skrocona wersj¢ dzieta Arnau de Vilanova. W 100 lat po po-
wstaniu Regimen sanitatis krazyt w licznych odpisach, stajac si¢ nieomal lekturg obowiazkowa
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Problematyka zywieniowa, a w szczegolnosci zasady spozywania stody-
czy, pojawiaja si¢ takze w tworczosci franciszkanina Francesca Eiximenisa
(1327/1332-1409), jednego z najstynniejszych katalonskich encyklopedystow
doby po6znego $redniowiecza. Do jego najwazniejszych dziet nalezala summa
owczesnej wiedzy teologicznej i moralnej Lo Crestia. Niestety, nie zostala ukon-
czona — zamiast planowanych 13 tomow ostatecznie powstaty tylko 4: I, II, III
i XII*. W trzeciej z rzgdu ksiedze, Ter¢ del Crestia, poswigconej charakterysty-
ce rozmaitych grzechow, autor zamiescit osobny traktat zatytutowany Com usar
bé beure e menjar’', ktory stanowi cenne zrodto w blizszym poznaniu réznych
aspektow poznosredniowiecznej kultury kulinarnej. W niniejszym traktacie rozne
stodkos$ci pojawiajg sie w satyrycznym obrazie takomego duchownego zawartym
w rozdziale XI°%. Snujacy opowies$¢ o swoich podbojach kulinarnych takomczuch
chlubi si¢ swoim bogatym menu, uzaleznionym od pory dnia czy roku. Autor
wktada w jego usta swoista litanie rozmaitych dan i positkow. Interesujace nas
stodycze pojawiaja si¢ jako potrawy deserowe na zakonczenie obiadu. Przed-
miotem dumy owego obzartucha sg zwtaszcza serniki i serowce lub smazony ser
z twarogiem, lub [ser] topiony na ogniu i pokryty cukrem na wierzchu i potozony
na pieczony chleb®. Spozywane przezen stodko$ci zalezg od typu potraw jedzo-
nych w ramach dania gtownego: Jesli jem cos tyzkq, biore dziczyzne, cukierki
z orzechem laskowym lub piniowym, czy cynamonem lub ryz z cukrem i mlekiem
migdatowym®*. Wedhug takomego duchownego konsumowanie niektorych stod-
kosci ma uzasadnienie zdrowotne. Twierdzi mianowicie, ze [wraz] z owocami
suszonymi na koncu prosze o draze, by sttumic zapachy i wzmocnic zotgdek i wy-
gnac z niego gazy, ktore zwykly powstawac w cztowieku. Kiedy wstaje od stotu,
jem draze, by mie¢ Swiezy oddech®. Wymienia rowniez liczne gatunki win, ktory-
mi si¢ delektuje w zaleznos$ci od pory roku. Lubi popija¢ tym trunkiem posypane
cukrem wafle (neules) o odpowiedniej gestosci (e sien polpudes e espessetes qu-

szerokich krggdw duchowienstwa, szlachty i mieszczanstwa. Wtedy tez dokonano 4 niezaleznych
przektadow na hebrajski: L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 99.

0 Podstawowe informacje o zyciu i dziatalno$ci F. Eiximenisa zostaly zamieszczone m.in. w ar-
tykutach zgromadzonych w zbiorze: Studia bibliographica, (w:) Estudis sobre Francesc Eixime-
nis, vol. I, Girona 1991. Wérdd nich na szczegdélna uwage zastuguja prace P. Marti de Barcelona,
Fra Francesc Eiximenis (13407—1409?), (w:) Studia bibliographica..., s. 185-240; Fr.A. Lopez,
Datos para la bibliografia de Fr. Eiximenis, Patraica de Jerusalén, (w:) Studia bibliographica...,
s. 173-182.

SUF. Eiximenis, Com usar... . Sumaryczny opis zawartosci tej ksiegi znajduje si¢ w E. Grahit,
Memoria sobre la vida y obras del escriptor geroni Francesc Eximenes, (W:) Studia bibliographi-
ca...,s. 11-14, oraz P. Marti de Barcelona, op. cit., s. 201-202.

52 Capitol qui posa una letra que un gran golafre ecclesiastich tramés a un metge per demanar-
-li consell sobre lo regiment de sa vida: F. Eiximenis, Com usar..., s. 43-45. Niniejszy fragment
znajduje si¢ rowniez w starszej pracy: J.M. Roca, La mediciana catalana..., s. 142—144.

3 F. Eiximenis, Com usar..., s. 44.

3 Ibidem.

3 Ibidem, s. 44.
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encum). Obzartuch wykazuje niezwykla predylekcje do stodyczy i bynajmniej nie
ogranicza ich spozycia do deserow jedzonych na zakonczenie positkow. Szczegol-
ng okazja do jedzenia stodkos$ci sg dla niego col-lacions, na ktorych wprost roi si¢
od stodyczy. Duchowny chlubi si¢ jedzeniem réznych powidetek leczniczych
(lletovaris) w zaleznosci o pory roku, nie stroni takze od alosses cukrowanych,
zazywanych dla odswiezenia wgtroby. Kolejno wymienione przez niego smako-
tyki to manus Christi, espongea (endiana) i cukierki imbirowe przyjmowane dla
pobudzenia trawienia. Z kolei dla pobudzenia zyf pije rézne syropy (m.in. ulepy
i syropy fiotkowe), zwlaszcza wtedy, gdy jest goraco®®.

Mimo oczywistego wydzwieku satyrycznego i o§mieszenia niepohamowa-
nych upodoban kulinarnych niektéorych owczesnych duchownych, niniejszy
fragment Ter¢ del Crestia ma znaczenie nie do przecenienia, jesli chodzi o ana-
lizowana przez nas tematyke. Z lektury tego tekstu wytania si¢ precyzyjny wy-
kaz stodyczy spozywanych w zaleznosci od typu dania gléwnego. A na tym nie
koniec. Jak widzieliSmy powyzej, autor przekazuje czytelnikom jasne przestanie
na temat tego, ze rozne rodzaje stodkosci petnia $cisle okreslone funkcje w pro-
cesie trawiennym. Takie ujecie tematu podkresla ich ciagle jeszcze zywe zwiazki
z 6wczesng medycyna.

Stodycze pojawiaja si¢ rowniez w popularnym u schytku §redniowiecza typie
literatury zawierajacej porady jak unika¢ badz zabezpieczy¢ si¢ przed chorobami
zakaznymi. W duzej mierze do zaistnienia tego typu prac przyczynita si¢ epi-
demia czarnej $mierci z roku 1348 i lat nastepnych. Fakt ten zmusit 6wczesny
swiat medyczny do przewarto$ciowania poje¢ i poszukiwania nowych sposo-
bow zapobiegania skutkom $miertelnej zarazy. Powstajace wowczas prace byty
przeznaczone dla szerokiego kregu odbiorcow (szczegdlnie wywodzacych sig
z warstwy mieszczanskiej), ktérzy na co dzien nie byli zwigzani z medycyna.
O popularnosci tego typu opracowan swiadczy fakt, ze w katalonskim kregu je-
zykowym pdznego $redniowiecza funkcjonowato ich ponad kilkanascie’”. Do
czasOwW wspotczesnych przetrwala jedynie cze$¢, przy czym z naszego punktu
widzenia na szczego6lna uwage zastuguja dwie z nich.

Pierwszym tego typu dzietem nie tylko na gruncie katalonskim, ale i euro-
pejskim, byla spisana w 1348 r. po katalonsku praca lekarza z Lleidy, Jaume’a
d’Agramonta, zatytutowana Regiment preservacio de pestilencia. Autor przed-
stawit w niej wyczerpujaca charakterystyke dzumy oraz szczegotowe wskazania,
jak ustrzec sie przed tg zarazg. Zwrocil rowniez uwage na kwestie wyzywienia.
W jego opinii stodkie pokarmy przyrzadzone na bazie cukru petnily istotng role

3¢ Ibidem, s. 44-45.

57]. Arizabalaga, La Peste Negra de 1348: los origenes de la construccion como enfermedad de
una calamidad social, ,Dynamis. Acta Hispanica ad Medicinae Historiam Illustrandam”, vol. 11,
1991, s. 73-117; L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 105. Problematyke wyzywienia w traktatach
dotyczacych profilaktyki dzumy porusza m.in. J. Gunzberg Moll, La alimentacion en los tratados
de preservacion y curacion de la peste, (w:) Actes del I Col-loqui d’Historia..., s. 857-869.
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w profilaktyce dietetycznej. Z tego wzgledu zalecat spozywanie po positku stod-
kich wafli (katal. neules) i popijanie ich winem z przyprawami (katal. piment)®.

W podobnym duchu wypowiadat si¢ zyjacy w 2. potowie XV stulecia lekarz
i poeta z Walencji, Lluis Alcanyis. W ogloszonym drukiem dziele pt. Regiment
preservatiu i curatiu de la pestilencia autor wskazywat na znaczenie stodyczy
w profilaktyce dzumy obok innych pokarmoéw, podkreslajac, ze wyrabia sie je
na bazie miodu i cukru, z pieczonych orzechoéw laskowych, pigw i kandyzowa-
nych gruszek. Jednoczesnie zalecat przyrzadzanie specjalnych mikstur ze stod-
kich ingrediencji. Podobnie jak Jaume d’ Agramont, bazujac na teorii humoralnej,
zalecat, aby do owych mikstur uzywac cukru, soku z cytryn lub gorzkiego soku
z winogron (katal. agras), nastepnie cynamonu, pieprzu, imbiru i gozdzikéw. Jak
zaznaczyl, kryterium doboru poszczegdlnych sktadnikow stanowity ich wtasci-
wosci rozgrzewajace, przypisywane im przez medycyn¢ Galena. Autor polecat
réwniez dodawanie cukru do poszczegolnych potraw, szczeg6lnie do soséw, oraz
jedzenie gruszek lub pigw kandyzowanych w cukrze®.

Spozywanie stodyczy bylo rowniez jedna z kwestii poruszanych przez p6zno-
sredniowiecznych kaznodziejow katalonskich. Do grona najwybitniejszych z nich
nalezal dominikanin z Walencji, Wincenty Ferreriusz (Vicent Ferrer, 1350-1419).
W swojej pracy poswieconej dziatalnosci kaznodziejskiej X V-wiecznego domini-
kanina Pawet T. Dobrowolski wykazat, ze tematem kazan Ferreriusza (spisanych
przez stuchaczy) byly rozmaite problemy natury teologicznej i moralnej, w tym
zagadnienia zwigzane z postem®. Przedmiotem homiletycznych rozwazan byto
m.in. pytanie o to, jakiego typu potrawy moga by¢ spozywane w czasie postow
wyznaczonych przez Kosciot. Niniejszy watek pojawia si¢ w jednym z kazan
wielkopostnych wygtoszonych przez Ferreriusza w Walencji 19 marca 1413 r.,
w druga niedziele Wielkiego Postu zwang Domenica Reminiscere. Przyjrzyj-
my si¢ blizej tresci niniejszej homilii, gdyz wyjasnia ona do$¢ zaskakujacy —
z punktu wspoélczesnych wskazan co do wyrzeczen postnych — wzrost ilo$ci
stodyczy spozywanych w czasie postu®!.

Swoja homilie kaznodzieja z Walencji zaczat od zganienia tych, ktorzy o§mie-
lali si¢ tama¢ post i w godzinach wieczornych spozywali kolejny positek, miast
jednego dopuszczalnego. Jakiekolwiek proby usprawiedliwienia tego stanu rze-
czy (Mowiq: mozna by jes¢ kawatek [kes] chleba; inni mowiq: trzy kesy ku czci
Swietej Tréjcy) spotkaly sie z ostrym potepieniem ze strony mowcy. Ferreriusz
czynit jednak wyjatek. W jego opinii zjedzenie cho¢by niewielkiej ilosci chleba

8 L. Cifuentes i Comamala, op. cit., s. 105-106; J.V. Garcia Marsilla, El luxe dels llépols...,
s. 86; J. Gunzberg Moll, op. cit., s. 861.

% J. Arizabalaga, Lluis Alcanyis y su Regiment..., s. 29-54; L. Cifuentes i Comamala, op. cit.,
s. 11; J.V. Garcia Marsilla, E/ luxe de llépols..., s. 86; J. Gunzberg Moll, op. cit., s. 868.

% P.T. Dobrowolski, Wincenty Ferrer. Kaznodzieja ludowy poznego sredniowiecza, Warszawa
1996.

1 Sant Vincent Ferrer, Sermons de Quaresma, ed. M. Sanchis Guarner, t. I, Valéncia 1973,
s. 137.
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winno by¢ traktowane jako dodatkowy positek (co automatycznie skutkowato
ztamaniem postu), za to spozycie stodyczy i popicie ich woda uwazat za catkowi-
cie dopuszczalne, a nawet wskazane. Gdzie tkwita przyczyna tego stanu rzeczy?
Ot6z, jak wyjasnial moweca, stodyczy nie uwazano za pozywienie, ale traktowano
je jak medykamenty — z tego wzgledu ich przyjmowanie w czasie postu znaj-
dowato pelne uzasadnienie i nie prowadzito do ztamania ko$cielnych nakazow.
Kaznodzieja nie poprzestal na tej konstatacji i pouczat dalej: Doktor utrzymuje,
ze zadna rzecz, ktorq spozywa sie na obiad i na kolacje, nie moze by¢ spozywana
na przekgske: daktyle, stodycze — tak; nie suszone figi, ani orzeszki piniowe, je-
sli nie sq stodyczami, oliwki — nie; w ten sposob zadna rzecz, ktorq spozywa sie
zazwyczaj przy stole®. Z czego wynika zaistnialy stan rzeczy? Odpowiadajac na
to pytanie, kaznodzieja zauwazat, Ze nieistotna jest kwestia pozywnosci czy cena
konsumowanych dobr. Stodycze, ze wzgledu na ich wlasciwosci terapeutyczne,
uznawano za leki, dzieki czemu ich jedzenie w czasie postu bylo catkowicie do-
puszczalne. Przyjeta przez Ferreriusza perspektywa prowadzi do zaskakujacej
konkluzji: Ko$cidt nie tylko nie zabrania jedzenia slodyczy w czasie postu, lecz
wrecz do tego przynagla: I w ten sposob spetnij nakaz Swietej Matki Kosciota:
stodycze sq nakazane przez Kosciol®.

Zdaniem C. Veli i Aulesy (La collacio..., s. 672—673) wywod wybitnego ka-
znodziei ludowego z Walencji mozna uja¢ w nastepujacych punktach. Po pierw-
sze, konsumpcja stodyczy i napojow odbywata si¢ w ramach przekaski — col-la-
cio. Po wtdre, zostala ona potraktowana jako positek prewencyjny, tzn. medyczny,
co sprawiato, ze dopuszczalne bylo przyjmowanie jedynie lekarstw. A zatem po
trzecie, dzieki przyporzadkowaniu stodyczy do sfery medykamentow, mogty by¢
one jedzone w czasie postu; spozycie innych pokarmow, niezaleznie od ich ro-
dzaju, stanowiloby naruszenie zasad poszczenia. W opinii katalonskiego badacza
niniejszy wywod, mocno osadzony w scholastycznym mysleniu, stanowit de fac-
to usprawiedliwienie istniejacej praktyki spozywania slodyczy w czasie postu,
zwiazanej z tzw. przekaska postna (katal. col-lacio de dejuni), praktykowanej
w kregach klasztornych (zob. s. 213-214).

W $wietle powyzszych faktow mozemy stwierdzi¢, ze czolowi uczeni i mo-
ralizatorzy pdéznosredniowiecznej Katalonii dobrze znali wtasciwosci przypisy-
wane stodyczom. Poszczegdlni autorzy zgodnie traktowali je jako medykamenty,
co wynikato z powszechnego przekonania, ze rozmaite substancje przyrzadzane
na bazie miodu i cukru maja przede wszystkim wtasciwosci lecznicze. Niektorzy
zauwazali ich role w 6wczesnej dietetyce: jedni przestrzegali przed nadmiernym

2 Tbidem.

% W tym miejscu warto doda¢, ze w podobny sposob zostata oceniona kwestia picia réznych
napojow przez poszczacych. Dla walenckiego kaznodziei picie wody czy wina w czasie postu byto
w pelni dopuszczalne i znajdowato catkowite uzasadnienie: Jesli nie pije, robi mi Zle [szkodzi mi to)
i jesli pije bez jedzenia... Powiem ci, ze — o ile nie jest to konieczne — tamiesz post: Sant Vincent
Ferrer, op. cit., s. 137.
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spozyciem stodkosci, inni wskazywali wprost na ich szkodliwos¢ dla poszczego6l-
nych typéw charakteréw. Zaden z nich nie odniost sie wprost do faktu, ze moty-
wy konsumpcji stodyczy moga by¢ inne niz czysto terapeutyczne. By¢ moze na
ich stanowisko wptynat fakt, ze niektdrzy z nich byli praktykujacymi lekarzami
(Arnau de Vilanova, Agramont, Alcanyis). Pozostali — Llull, Eiximenis, Ferre-
riusz — zalecajac daleko posunigta wstrzemiezliwose, sita rzeczy nie postrzegali
stodyczy jako produktéw spozywanych dla przyjemnosci.

3. Praktyka konsumpcji stodyczy w p6znosredniowiecznej Koronie Aragonii

W okresie p6znego sredniowiecza na terenach podleglym wiadcom aragonskim
duzym uznaniem cieszyly si¢ rézne rodzaje stodyczy. O skali tego zjawiska
swiadczyto m.in. rosngce zapotrzebowanie na produkty 6wczesnej branzy apte-
karskiej. Z zachowanych §wiadectw zrodlowych wyraznie wynika, ze na ten stan
rzeczy wplynely trzy zjawiska: kontakty ze §wiatem islamu, w gtownej mierze
na niwie handlowej, upowszechnienie ré6znych gatunkéw cukru pochodzacego
z importu lub z lokalnej produkcji na terenie Walencji i Sycylii oraz postepujaca
obnizka cen zaréwno cukru, jak i wyrobdw cukierniczych.

Wiedzac, ze stodycze zyskiwaly na popularnosci, warto si¢ blizej przyjrzeé
nastepnemu zagadnieniu, jakim jest szeroko pojety kontekst spozycia stodkos$ci.
W jakich okolicznosciach w 6wczesnych krajach katalonskich jedzono stodycze?
Jakie miejsce zajmowaty w tamtejszym rytuale biesiadnym? Jakie funkcje i role
im przypisywano?

W pierwszym rzg¢dzie konsumowanie stodyczy zwigzane byto ze swictowa-
niem. Jedng z licznych z okazji do ich spozywania byty swieta wynikajace z ka-
lendarza koscielnego. Uroczy$cie obchodzono je zard6wno w gronie rodzinnym,
jak i w kregu wspotpracownikow. W pierwszym przypadku, ze wzgledu na jego
specyfike, zachowane dane maja przewaznie charakter szczatkowy i wybidrczy,
trudno wiec o generalizujace ustalenia na temat tego, jak wygladata konsumpcja
stodyczy w domowym zaciszu®.

Juan Vicente Garcia Marsilla na podstawie analizy prywatnych wydatkéw
przedstawicieli florenckiego domu kupieckiego Datinich, aktywnych w Walencji
na poczatku XV w., stwierdzit, ze stodycze nie byty jeszcze dobrem powszednim
na stole mieszczanskim: nabywano je jedynie z okazji $wigt. Cukier kupowano
kilka razy w roku, za$ z gotowych wyrobow nabywano jedynie nugat na dzien
Swietych Mtodziankow (28 grudnia)®.

% T.-M. Vinyoles i Vidal, El pressupost familiar d 'una mestressa de casa de Barcelona per I’a-
ny 1401, ,,Acta historica et archacologica mediaevalia”, a. 1983: Annex d’Historia Medieval, nr I:
La societat barcelonina a la baixa Edat Mitjana, s. 108.

% J.V. Garcia Marsilla, L’ alimentazione in ambito mercantile. I conti della filiale Datini in
Valencia (1404-1410), (w:) Alimentazione e nutrizione secc. XIII-XVIII. Atti delle settimane di
studi dello Istituto di Storia Economica F. Datini di Prato, Prato 1997, s. 438; idem, El luxe de
llépols..., s. 94.



Konsumpcja stodyczy na obszarach Korony Aragonii 213

Pewnych informacji dostarcza nam réwniez kalendarz zywieniowy kanonii
tarragonskiej, Libre del coc de la canonja de Tarragona. W zbiorze znajdujemy
szereg interesujacych informacji o potrawach, jakie przyrzadzano tamtejszym
duchownym w ramach positkdw spozywanych podczas wazniejszych $§wiat
i uroczysto$ci koscielnych w catym roku liturgicznym. Z zapiskéw wynika, ze na
stotach kanonikow tarragonskich nie brakowato stodyczy. Dla przyktadu w uro-
czysto$s¢ Wniebowziecia NMP duchowni jadali wafle popijane winem z przypra-
wami, tj. pimentem®. Ten rodzaj deseru byt spozywany zawsze na zakonczenie
positku. Niejednokrotnie konsumpcje stodyczy poprzedzaty, w zaleznosci od
pory roku, §wieze owoce lub bakalie oraz ser®’.

Jesli chodzi o kregi dworskie, to — wedtug badaczki I. Maranges — zwiek-
szona konsumpcja stodkosci w czasie Wielkiego Postu byta swoista rekompensa-
ta za brak potraw migsnych®. Nie jest to jednak jedyne mozliwe wyttumaczenie.
W okresie postow nakazanych przez Kosciot spozycie stodyczy w poznosrednio-
wiecznej Katalonii wzrastato, a przyczyn takiego zjawiska nalezy szuka¢ w prak-
tykach, ktorych geneza siega wczesnych wiekéw $rednich. Wbrew obiegowe-
mu mniemaniu, to wtasnie czas postu byt wlasciwym okresem do spozywania
rozmaitych stodkos$ci. Powyzsza teza znajduje oparcie w zwyczajach postnych
rozpowszechnionych w klasztorach benedyktynskich. To wlasnie w kregach za-
konnych w okresie postu wytworzyt sie¢ zwyczaj spozywania jednego positku
dziennie w godzinach wieczornych, nie wczesniej jak po zachodzie stonca. Wy-
czerpujaca praca w ciagu dnia znaczaco podkopywata sity zakonnikdéw, w zwigz-
ku z tym poszczego6lni opaci, zgodnie z umiarkowaniem zalecanym przez regute

% Llibre del coc de la canonja de Tarragona, ed. J. Serra i Vilar6, Barcelona 1935, fol. 11v.
Jedna z receptur na piment podaje L. Ramello, op. cit., s. 125-126.

7 Stodycze, cho¢ spozywane na koncu positku, nie mogty oby¢ si¢ bez stosownych dodatkow.
Nalezato do nich m.in. wino, w piSmiennictwie katalonskim okre§lane mianem piment lub clarea.
Polskie terminy — wino pieprzowe lub wino z przyprawami — tylko czgsciowo oddaja charakter
tego trunku. Piment to napdj przyrzadzany z biatego wina, do ktoérego dodawano miod lub cukier,
a nastgpnie — w zaleznos$ci od mozliwosci posiadanych zasobow — sam pieprz lub/i cynamon,
imbir, gozdziki czy inne korzenie. Owczeéni mysliciele katalonscy i pisarze widzieli w nim napdj
o wlasciwosciach wzmacniajacych, dlatego zalecali picie pimentu zwtaszcza w zimie. W przepisie
zawartym w LTMP CXC znajdujemy wzmianke o tym, ze byt trunkiem wielkopostnym, a jego
picie wskazane bylo w cotygodniowe dni postne. W Ordonansach Piotra IV zamieszczono infor-
macje, ze brak pimentu w czasie postu miat by¢ rekompensowany spozyciem jednego lub dwoch
owocow: O. Schena, Le leggi..., s. 266; Ordinacions..., s. 170; O. Schena, Alla tavola..., s. 627—
632. Z kolei wzmianki zawarte w Libre del coc de la canonja de Tarragona wskazuja, ze tamtejsi
dostojnicy koscielni spozywali piment jedynie w dni $§wiateczne: Libre del coc de la canonja...,
fol. XIv, XXXr. W tym przypadku warto doda¢, ze ranga $wigta koscielnego decydowata o rodzaju
i ilodci przypraw mieszanych z winem: I. Maranges, Dol¢os..., s. 55-56. Przepisy na piment znaj-
dujemy w: LAM 22v, 23r oraz w r¢kopisie Biblioteca Serrano Morales Ayuntamiento de Valencia,
ms. 6437, fol. 99r—-99v. Wykaz sktadnikoéw niezb¢dnych do przyrzadzenia tego napoju podaje:
1. Maranges, La cuina..., s. 445; eadem, Dol¢os..., s. 56-57.

1. Maranges, La cuina..., s. 53-54. Szerzej o obyczajach postnych na dworze Piotra IV zob.
m.in. M. Miquel, A. Domingo, op. cit., s. 301-303.
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$w. Benedykta, zaczeli zezwala¢ podleglym sobie mnichom na zjedzenie lekkiej
przekaski, tzw. regeneracyjnej jeszcze przed zmierzchem. Zwazywszy na fakt,
7e jej spozywanie byto zwigzane z wieczorng lekturg duchowa Collaciones pa-
trum Jana Kasjana, positek ten zaczeto po tacinie okresla¢ mianem collatio, a na
gruncie katalonskim termin ten przeksztatcono w col‘lacio de dejuni — przeka-
ske postng. Pierwotnie collatio sktadala si¢ przewaznie z chleba i wina lub wody.
Z czasem zaczeto dodawac inne sktadniki, ktorych spozywanie nie bylo zakazane
w okresie postu. Nalezaly do nich owoce, warzywa, a takze ich przetwory na
bazie miodu, a p6zniej cukru®.

Trudno jednoznacznie stwierdzi¢, kiedy stodycze staty si¢ nieodlaczng czescia
tego positku. Podobny problem stwarza kwestia precyzyjnego wskazania momen-
tu wyjscia tego zwyczaju poza kregi zakonne i upowszechnienia go wsrdd ludno-
$ci $wieckiej. Bezsporne jest jednak to, na co wskazuje C. Vela i Aulesa: zwyczaj
spozywania col-lacio de dejuni, przenikajacy stopniowo poza mury klasztorne,
dat poczatek col-lacio de beure — popotudniowej przekasce, w ramach ktorej
konsumowano rozmaite stodycze i popijano je winem’”. Zachowane przyktady,
pochodzace z XIV i XV w., wyraznie wskazuja na rosnaca popularnos¢ tej formy
positku w srodowisku 0s6b $wieckich. Jednakze niniejsze $wiadectwa nie zawsze
pozwalaja jednoznacznie wyodrebni¢ charakter danej col*lacio, bowiem obie wy-
mienione formy czesto wystgpowaty roéwnolegle. Dowdd na prawdziwo$¢ takie-
go stwierdzenia wynika z przytoczonych ponizej zrodet.

Z informacji zawartych w rachunkach barcelonskiego especier Francesca
de Ses Canes wiemy, ze jednym ze znaczacych klientow aptekarza na przelomie
lat 70 i 80. XIV w. byt Pere Borell, 6wczesny kolektor papieski dziatajacy na
obszarach Korony Aragonii. Trudno uzna¢ za przypadek fakt, ze zakupy dokony-
wane miedzy kwietniem 1378 r. a lipcem 1380 r. mialy miejsce zawsze w wigilig
dnia postu lub w przededniu swigta koScielnego’".

Drugi z zachowanych przyktadow zwiazku stodyczy z tym typem positku
dotyczy ksiecia Empuries, Jana I, zwanego Starym (ok. 1340-1398)7, jednej
z czolowych postaci dwczesnej arystokracji monarchii katalonsko-aragonskie;j.
Jak wskazuja zapiski Francesca de Ses Canes, stuzacy ksigcia, Joan Ferrandis,
byt statym klientem aptekarza, podobnie jak podwtadni kolektora Borella. Row-

® C. VelaiAulesa, La col-lacié..., s. 669—670; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. ..,
s. 168; S. Claramunt, Dos aspectes de [’alimentacio medieval: dels canonges a les ,,miserabiles
personae”, (W:) Alimentacio i societat a la Catalunya medieval, ,,Anuario de Estudios Medieva-
les”, Anex 20, Barcelona 1988, s. 170.

0°C. Vela i Aulesa, La collacio...,s. 679.

"I Zakupy byly robione zawsze w czwartek: 20 maja, 101 17 czerwca 1378 r. oraz 28 stycznia
1379 r., co moze wskazywac, ze byly nabywane na postny pigtek: ibidem, s. 672; pozostate zakupy
miaty miejsce w przeddzien: Narodzenia NMP, §rody popielcowej, Wielkiej Soboty, Pie¢dziesiatni-
cy oraz liturgicznych wspomnien $wietych: Piotra, Joanny, Cugata, Eulalii, Augustyna i Tomasza,
zob. ibidem.

™ Diccionari d’historia de Catalunya, s. 584.
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niez w tym przypadku kupno stodyczy z przeznaczeniem na stot ksigzecy miato
miejsce zarowno w okresie postnym, jak i poza nim, zawsze jednak w przeded-
niu $wiat koscielnych. Istniato jedno odstepstwo od tej reguty — barcelonski
especier w swoich rachunkach odnotowal, iz ksigze zlecat dodatkowe zakupy
stodkos$ci zawsze podczas swojego pobytu w stolecznej Barcelonie w zwiazku
z obradami Kortezow™.

Z przytoczonych zrodet wyraznie wynika, ze stodycze byly traktowane jako
potrawa postna, a ich spozywanie miescito si¢ w koscielnych wskazaniach w za-
kresie zalecanej wowczas diety. Dowodza rowniez, ze konsumentami stodko$ci
byly wysoko postawione osoby z 6wczesnych katalonskich kregdw duchowien-
stwa i arystokracji. Po trzecie, dokonywanie tego typu zakupow bezposrednio
w przededniu §wiat koscielnych sugeruje, ze u obu wymienionych grup stodycze
stanowity nieodlaczny element celebracji $wigta, wchodzac w sktad odrebnego
positku o charakterze popotudniowej przekaski, tj. wspomnianej powyzej col-la-
cio de beure.

Zdaniem C. Veli i Aulesy, ten typ col-lacio byt podobny do col-lacio de dejuni.
Obie, cho¢ zblizone do siebie zawarto$cia, roznity si¢ jednak funkcjami. W przy-
padku pierwszej stodycze byly spozywane w celu wzmocnienia organizmow
mnichéw, wyniszczonych praca i umartwieniami, dlatego traktowano je jako do-
puszczalng potrawe postna. Tymczasem w kregach §wieckich ich serwowanie
nabrato nowego znaczenia: podkreslato range §wieta, wskazywalo na jego wyjat-
kowos¢ 1 znaczenie. Zdaniem wspomnianego badacz katalonskiego stodycze —
traktowane jako towar luksusowy, a tym samym stosunkowo rzadki — w duze;j
mierze stuzyly uhonorowaniu uczestnikow danej uroczystosci’.

Taka sytuacja miala miejsce wlasnie w przypadku zakupdéw na rzecz ksiecia
Empuries. Jak zanotowat sobie barcelonski especier Francesc de Ses Canes, nie-
ktore ze stodyczy nabyto u niego w celu uhonorowania ksiagzecych gosci. I tak
10 funtow stodkosci kupionych przez Joana Ferrandisa w czwartek 23 czerwca
1379 1., w wigili¢ dnia §w. Jana Chrzciciela, miato by¢ przeznaczone dla cztonkoéw
walenckiego rodu Vilaragut, ktorzy wizytowali ksigcia w dniu nastepnym?.

3 Zakupy na rzecz ksigcia Empuries miaty miejsce w przededniu nastgpujacych uroczysto-
$ci: dni przesilenia migdzy poszczegdlnymi porami roku (zwane z katal. Les Quatre Témpores),
Nowego Roku, Ofiarowania Panskiego, Zwiastowania Panskiego, Niedzieli Palmowej, Wielkiego
Pigtku, Wielkiej Soboty, Zestania Ducha Swietego, Wniebowziecia NMP, Wszystkich Swietych,
Narodzenia NMP, piatkéw w czasie adwentu, Bozego Narodzenia oraz wspomnien liturgicznych
swigtych: Jerzego, Marka (katal. Lledanies), Piotra M¢czennika, Jana, Piotra, Matgorzaty, Waw-
rzynca, Bartlomieja, Mateusza, Andrzeja, Tomasza oraz $wigtych Apostotow i 11 tysigcy Dziewic,
zob. C. Vela i Aulesa, La collacio.. ., s. 672.

" Ibidem, s. 679.

5 E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 294; C. Vela i Aulesa, La col'lacio..., s. 674. Ceremonial
dels Magnifichs consellers, zwany rowniez Rubriques de Bruniquer, zostat sporzadzony w latach
1608-1614 przez Esteve Gilaberta Bruniquera i zawiera szereg kopii dokumentéw dotyczacych
funkcjonowania wtadz miejskich Barcelony. Dzieto byto kontynuowane przez pisarzy rady barce-
lonskiej w latach 90. XVII w. — Diccionari d’historia de Catalunya, s. 238.
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Podobnie w Wielka Sobote tego samego roku, tj. 9 kwietnia, wspomniany ko-
lektor papieski, Pere Borell, wydal uroczysty poczestunek ze stodyczami z okazji
przybycia do Barcelony kardynata Pedro de Luna, zabiegajacego o poparcie dla
awinionskiego papieza, Klemensa VII. Poczgstunek musiat by¢ duzo skromniej-
szy od poprzedniego, bo — jak odnotowat barcelonski sprzedawca — nabyto
jedynie 1 funt stodyczy cukrowych’.

Spore ilosci rozmaitych stodkos$ci byty serwowane rowniez podczas uroczysto-
$ci weselnych. Mozna wrecz sadzi¢, ze byly statym elementem menu weselnego.
Podawano je razem z najbardziej wyszukanymi i wykwintnymi daniami z miesa,
drobiu i dziczyzny”’. Z czasem ich spozycie stato si¢ tak duze, ze u schytku wie-
kéw $rednich na niektorych obszarach Korony Aragonii ilo$¢ stodyczy podawa-
nych na weselach zostata uregulowana przez prawo.

W lokalnym prawodawstwie kwestie zwigzane z jedzeniem stodkich wyro-
bow pojawiaty si¢ zwykle w konteks$cie ustaw przeciwko zbytkowi (katal. lleis
sumptuaries). Celem tego typu rozporzadzen bylo ograniczenie wystawnego
i kosztownego stylu zycia. Zaliczenie stodyczy do rzeczy podlegajacych ogra-
niczeniom dowodzi, ze byly one traktowane przez prawo jako towar luksusowy.
Zgodnie z zaleceniami leyes santuarias ich spozycie w czasie prywatnych uro-
czystosci winno by¢ reglamentowane. Przyjrzyjmy si¢ blizej temu zagadnieniu
na przyktadzie XV-wiecznego ustawodawstwa Majorki.

W jednej z uchwat miejscowych wiadz z dnia 12 grudnia 1433 r. (punkt VIII)
ograniczono ilo$¢ stodyczy serwowanych na dwudniowych ucztach weselnych
do 10 funtéw stodyczy cukrowych (jednostka wagi, w sumie ok. 4 kg) pod kara
25 funtow (tu funt jako jednostka monetarna), ktéra w razie stwierdzenia naduzy-
cia miat zaptaci¢ pan mtody’.

13 grudnia 1486 r. na Majorce weszto w zycie nowe rozporzadzenie, w kto-
rym po raz pierwszy wyjasniono przyczyny wprowadzenia takich rozwigzan.
Ich celem bylo ograniczenie naduzy¢, do ktorych dochodzito podczas zareczyn
i Swigt, ktore robi sie na weselach, [w trakcie ktorych] zwykto dochodzié do licz-
nych, nadmiernych i nieuregulowanych wydatkow, zarowno na przyjeciach, jak
i na pochodach (orszakach)™. Niniejsze wzgledy sprawity, ze miejscowe wiadze
zakazaty organizowana w trakcie przyjecia weselnego col-lacio de confits, jesli
takowa miata juz miejsce w domu pani mtodej i byla przeznaczona dla orszaku
pana mtodego, stosownie do praktykowanego zwyczaju. Na col-lacio de con-
fits mozna byto podawac stodycze Iub inne wyroby cukiernicze (confits o altra
confeccio), ale w ilosciach ograniczonych do 4 mis, kazda po 8 funtow stodyczy
(ok. 3,2 kg; w sumie ok. 12,8 kg). Natomiast gdy narzeczony po raz pierwszy

¢ E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 6; C. Vela i Aulesa, La col'lacio..., s. 674.

7]. Pitré, F. de Paula Vitrano, De las costums nupcials catalanas en lo segle XIV per las bodas,
,»Renaixensa”, a. 7, nr 6 (30 juny 1877), s. 405.

8 Coleccion de leyes santuarias (continuacion), IV, 12 de dicembre 1433..., s. 255.

" Coleccion de leyes santuarias (continuacion), VIII, 13 de dicembre 1486..., s. 330.
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przybywat do domu swojej wybranki, mogt w prezencie przynies$¢ tylko 2 misy
stodyczy, kazda po 8 funtow stodyczy (w sumie 6,4 kg)*.

W dniu 1 sierpnia 1495 r. weszta w zycie kolejna ustawa dotyczaca stodkosci.
Ilosci stodyczy serwowanych podczas wesela zostaty uzaleznione od réznych, to-
warzyszacych mu okolicznos$ci, a nawet od... pochodzenia spotecznego biesiad-
nikow. We wzmiankowanym dokumencie wprowadzono szereg szczegdélowych
zalecen, m.in.: w sytuacji, gdy pan mtody, wywodzacy si¢ ze stanu rycerskiego
badz szlacheckiego, przybedzie po raz pierwszy po swoja wybranke, mozna po-
da¢ maksymalnie 4 misy stodyczy; jesli orszak weselny dotrze do domu pani
mtodej, gospodarze mogg im ofiarowac 8 mis stodyczy®'. Jesli natomiast przyje-
cie weselne bylo organizowane w warstwie kupieckiej, w momencie przybycia
pana mlodego mozna poda¢ jedynie 2 misy, za$ na przybycie jego orszaku —
4 misy stodkosci. W przypadku rzemieslnikow i chtopéw byto to odpowiednio
mniej — 2 lub 1 misa®.

Przytoczone przyklady wyraznie wskazuja, ze stodycze spozywane podczas
uroczystosci weselnych pehity nie tylko funkcje potrawy deserowej, jedzonej
dla przyjemnosci. Serwowane ilosci byly miernikiem bogactwa, a nade wszystko
narzedziem jego ostentacji. Przytoczony powyzej dokument jasno dowodzi, ze na
Majorce u schytku XV w. na ten rodzaj luksusu, przynajmniej w najwazniejszych
momentach swojego zycia, mogli pozwoli¢ sobie przedstawiciele wszystkich
warstw spotecznych. A zatem, mimo swojej ceny, stodycze byty dobrem ogdlno-
dostepnym, cho¢ z pewno$cia nie dla wszystkich powszednim.

Zebrane powyzej przyktady wyraznie wskazuja, ze stodycze odgrywaty istot-
ng role na gruncie prywatnym. Ich obecno$¢ na stotach biesiadnych byta uwa-
runkowana przez status i posiadany majatek. Relatywnie wysoka cena sprawiata,
ze wyroby na bazie cukru stanowily swoisty rarytas, na ktéry zwykle mogli sobie
pozwoli¢ tylko nieliczni, stad zasadniczymi konsumentami delicji bytoby kregi
owczesnej wladzy i pieniadza. Osoby z nizszych warstw spotecznych spozywaty
je bardzo okazjonalnie, przy najwazniejszych wydarzeniach w ich zyciu.

Stodycze byly takze sktadnikiem zycia publicznego, przy czym pojawialy si¢
zardwno w sferze municypalnej, jak i w kregach dworskich, w ktorych zwyczaj
organizowania col-lacio przybrat forme rytuatu i odbywat si¢ z nalezyta celebra.
W tym konteks$cie rozmaite stodkosci nalezy traktowac jako element ceremonial-
ny, stuzagcy do uhonorowania prominentnych gosci w trakcie oficjalnych wizyt
roznych dostojnikdw. Przyjrzyjmy sie poszczegolnym przypadkom.

Zacznijmy od tego, iz stodycze pojawiaty si¢ na stotach z okazji celebracji
waznych wydarzen w zyciu danej spotecznosci lokalnej. Najwcze$niejsze infor-
macje dotyczace takiej sytuacji pochodza z marca 1347 r., kiedy do Reus przybyt
nowo wybrany biskup Tarragony, Sancho Lopez de Ayerbe. Z tej okazji miejsco-

% Tbidem.
81 Coleccion de leyes santuarias (continuacion), IX, 1 de agosto 1495..., s. 360.
82 Ibidem.
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we wladze wydaty uczte, ktora odbyta sie w piatek lub sobote, tj. 23 lub 24 marca
1347 1. Zwazywszy na fakt, ze byly to dni postne, poczyniono uprzednio sto-
sowne zakupy. Jak wskazuja miejskie ksiggi skarbowe, poddane analizie przez
M.C. Bigorre i Trill oraz H. Fort i Roberta, na potrzeby uroczysto$ci zakupiono
m.in. ryby, jajka i marcepany. Zrédto nie podaje, w jakiej formie zostaty one
zaserwowane®’.

Wiadomo réwniez, ze w latach 70. XIV w. cztonkowie rady miejskiej Barce-
lony uczestniczyli w przyjeciach, na ktorych podawano wino i stodycze. Byly to
wiec wspomniane powyzej col-lacions de beure. W 1370 r. cztonkowie Rady Stu
zostali zaproszeni przez nijakiego Pere’a Rier¢ do odwiedzenia jego wtosci. Pod-
czas zorganizowanego tam przyjecia spozywano biate wino i stodycze, ktorych
warto$¢ wynosita 2 funty, 4 sous i 1 diner**. Dwa lata p6zniej, w lipcu 1372 r., wi-
kariusz krolewski (katal. veguer) w Barcelonie podjat rajcow i tzw. mezow zaufa-
nia poczgstunkiem z biatego wina i chleba z figami za 26 sous i 10 denarow®.

Powyzsze przyklady potwierdzaja, ze zwyczaj organizowania lekkiego po-
sitku zlozonego jedynie z wina i slodyczy stopniowo wchodzit do przestrzeni
publicznej. Wszelako trudno ustali¢, kiedy zostat wprowadzony do oficjalnego
ceremoniatu miejskiego. Pierwsze wzmianki o stodkich przekaskach organizo-
wanych przez wtadze miejskie Barcelony pochodza dopiero z 1376 r. Wowczas
to wladze miejskie wydaty w barcelonskiej Casa de la Ciutat uroczysta col-la-
ci6 z okazji wizyty kardynata Pedro de Luna. Duchowny odwiedzit ponownie
wladze miejskie 2 maja 1379 r. i po raz wtdry zostat podjety stodyczami, ktore
kosztowaty 100 sous®.

Cztery lata pozniej, 10 maja 1383 r., w Zielone Swiatki, w podobny sposob
ugoszczono ksigzng Mari¢ de Luna, Zonge 6wczesnego nastepcy tronu, Marcina [
Ludzkiego. Tym razem wydatki na organizacj¢ col-lacio bylty znacznie wyzsze,
bo wynosity 22 funty, 19 sous i 10 diners*’. Na tej podstawie mozna wyciagnaé
wniosek, ze wraz ze wzrostem rangi wizyty rosty rowniez koszty, jakie wtadze
Barcelony ponosity w zwigzku z jej organizacja. Z pewnoscig rozbudowywano
oprawe przyjecia i —jak mozna przypuszcza¢ — zwiekszano ilo$¢ stodyczy po-
dawanych gosciowi i jego otoczeniu.

8 M.C. Birorra i Trill, H. Fort Robert, Algunes consideracions sobre I’arquebisbe Fray Sancho
Lopez de Ayerbe: un apat de benvinguda, ,,Revista del Centre de Lectura de Reus”, nr 19: Cinquena
¢poca (octubre 1989), s. 13.

8 A. Adroer i Tassis, op. cit., s. 636, na podstawie: AHCB, Fons municipal, Finances, Hisenda,
Clavaria, sygn. 1B. XI-9, fol. 185.

85 A. Adroer i Tassis, op. cit., s. 636, na podstawie: AHCB, Fons municipal, Finances, Hisenda,
Clavaria, sygn. 1B. XI-10, fol. 101.

8 E.G. Bruniquer, op. cit., t. II, s. 49, 50; C. Vela i Aulesa, La collacié..., s. 676. O ucztach
organizowanych przez wladze miejskie i zwigzanych z tym wydatkach, zob. m.in. M.I. Falcon
Pérez, op. cit., s. 509-512.

87 E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 50; C. Vela i Aulesa, La col-lacié..., s. 676-677.
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W lipcu 1405 r. rajcy barcelonscy postanowili uhonorowa¢ przekaska ze sto-
dyczami Marcina Mtodszego, 6wczesnego krola Sycylii, a zarazem syna aktual-
nie panujacego wladcy Korony Aragonii Marcina I Ludzkiego®®. Zgodnie z ra-
chunkami 6wczesnego skarbnika (katal. c/avari) Rady, Llopa Clegue’a, na zakup
stodyczy przeznaczono 74 funty, 11 sous i 3 diners. Jak zanotowano w ksiegach
skarbowych, goscie zostali podjeci konfiturg z dyni, kandyzowanym imbirem,
cukierkami z orzechami pistacjowymi, ztoconymi cukierkami z orzeszkami pi-
niowymi, stodyczami okre§lonymi jako espongea, stodyczami ,,z formy”, ztoco-
nymi ptaszkami cukrowymi, innym rodzajem konfitury z dyni i zielonym kandy-
zowanym imbirem®.

1 kwietnia 1406 r., w piatek, uroczysta col-lacio zostat uhonorowany krél Na-
warry, Karol. Wydatki Rady zwigzane z jej organizacja byly jednak mniejsze od
kwot wydanych przy okazji wizyty Marcina Mtodszego, bo wynosily jedynie
30 funty, 19 sous, 6 diners™.

14 stycznia 1440 r. uroczysta stodka przekaska wladze miejskie Barcelony
podjety Joana de Cleves, kuzyna krolowej Nawarry, Blanki (szerzej o tym wyda-
rzeniu zob. nizej)°".

17 kwietnia 1460 r. podczas przyjecia na czes¢ ksiecia Karola de Viana doszto
do nieprzyjemnego incydentu. W trakcie uroczystosci stwierdzono brak ponad
40 mis ze slodyczami. Nie wiemy, jaki wptyw na przebieg przyjecia mialo to
wydarzenie. Mozna jednak przypuszczaé, ze musialo wywota¢ spore zmiesza-
nie, skoro 21 kwietnia, a wiec kilka dni po tym incydencie, Rada zebrata si¢
w celu wyjasnienia opisanego zaj$cia®. W tym kontekscie rodzi si¢ pytanie, co
byto faktycznym przedmiotem kradziezy: czy rzeczywiscie stodycze, czy raczej
cenna zastawa, w ktorej byty podawane. Wiadomo, ze stodkosci — jak zobaczy-
my w omowionym ponizej przyktadzie col-lacio z 1440 r. — byly przechowy-
wane w niezwykle skrupulatny sposob, co pozwala sadzi¢, ze warto$¢ naczyn,

8 Marcin Mtodszy przybyt do Barcelony po 13-letniej nicobecnos$ci w stolicy Katalonii. Z oka-
zji jego powrotu do ojczyzny w dniach 31 marca—2 kwietnia 1405 r. zorganizowano podnioste
uroczystosci na cze$¢ dostojnego goscia. Miasto zostalo przystrojone kwiatami, wzniesiono tez
specjalny pomost na wybrzezu i podwyzszenia wzdtuz trasy przemarszu orszaku. Uszyto nowe
stroje dla cztonkéw Rady, podobnie zreszta jak dla muzykow z orkiestry (a nawet dla konia, ktory
miat wiez¢ goscia). Jak mozna sadzi¢, goscinno$¢ mieszkancéw mogta by¢ jednym z powodow,
ktore sktonity nastepce tronu Korony Aragonii do pozostania w Barcelonie az do 5 sierpnia: A. Ad-
roer i Tassis, op. cit., s. 638; C. Vela i Aulesa, La collacio..., s. 675.

% Citronat, matafaluga confita, festucs confits, pinyonada daurada, espongea, confits de motl-
le, ocells de sucre daurats, pomes confites, carabassat, gingebre verd: A. Adroer i Tassis, op. cit.,
s. 638, na podstawie: AHCB, Consell de Cent, XI, Clavaria, v. 28-29, fol. 189-189v; C. Vella
i Aulesa, La col'lacio..., s. 675.

0 E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 253, t. I, s. 51; C. Vela i Aulesa, La col-lacié..., s. 677.

1 P.J. Comes, op. cit., s. 94-102; Liibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 114—122.

2 M. de Bofarull y de Sartorio, Apéndice al levantamiento y guerra de Cataluiia en tiempo de
don Juan II. Documentos relativos al principe de Viana, t. XIII, (w:) idem, Coleccion de documen-
tos inéditos del Archivo de la Corona de Aragon, t. 26, Barcelona 1864, s. 26-27; E.G. Bruniquer,
op. cit., t. I, s. 240-241; C. Vela i Aulesa, La col‘lacio. .., s. 677.



220 Rozdziat VI

w ktorych je przygotowano do podania, byta znaczaca. Nie wiadomo, jaki byt
finat calej sprawy. Tak czy inaczej, nie zaniechano organizacji reprezentacyjnych
collacio, o czym $wiadcza dalsze wzmianki zrodtowe.

Wiadomo, ze gosciem barcelonskiej Rady Stu byt rowniez ksiagze Kalabrii,
Alfons Aragonski. Przybyt do Barcelony wraz z krélem Janem I, jego zong Jo-
ana Enriquez i infantka Joanna. Decyzja o uroczystym podjeciu goscia stody-
czami zapadta juz miesiac wezesniej, 19 lipca 1477 r., a jej termin przewidziano
na 13 sierpnia tegoz roku. Blisko miesieczny okres przygotowan moze stanowic
dowod na to, iz do uroczystego przyjecia goscia przygotowywano sie niezwykle
skrupulatnie®.

W latach 80. 1 90. XV w. wladze miejskie Barcelony podejmowaty pare kro-
low katolickich, Izabele Kastylijska i Ferdynanda Aragonskiego. Jak odnotowat
XVII-wieczny kronikarz miasta Esteve Gilabert Bruniquer, ktéry positkowat sig
sredniowiecznymi dokumentami, uroczyste col-lacions zwiazane z ich obecno-
$cig w stolicy Katalonii miaty miejsce 19 sierpnia 1481 i 14 lutego 1493 r.%*

Z kolei 27 lipca 1492 r. w podobny sposob zostali uhonorowani kolejno: infant
Henryk Aragonski, jako hrabia Emptries, ksigze Sogorb i namiestnik generalny
Katalonii oraz infantka Guiomar Portugalska®.

Dzigki zachowanym relacjom zrodtowym mozemy tez blizej pozna¢ przebieg
uroczystych col-lacions wydawanych przez wtadze Barcelony w zwigzku z ofi-
cjalnymi wizytami monarchow lub dostojnikow swieckich badz kos$cielnych.

Szczegblna oprawe nadano uroczystej col-lacio zorganizowanej w barcelon-
skim ratuszu w styczniu 1440 r. Rajcy podjeli wowczas Joana de Cléves, kuzyna
owczesnej krolowej Nawarry, Blanki. Przebieg przyjecia jest nam znany dzigki
Libre de coses asanyalades®, XVII-wiecznym zbiorom kopii sredniowiecznych
dokumentow Pere’a Joana Comesa, przytoczonym w Llibre de solemnitats de
Barcelona®. Obie relacje nieznacznie r6znig si¢ miedzy sobg nielicznymi szcze-
gbtami, ale zasadniczy trzon jest identyczny. Z zawartych w nich informacji do-
wiadujemy sie, ze do organizacji wizyty podchodzono z niezwykla starannoscia.
Przesledzmy wigc jej przebieg, aby lepiej zrozumie¢, jaka role odgrywaty stody-
cze w ceremoniale miejskim Barcelony w okresie p6znego sredniowiecza.

Informacje o przybyciu goscia wiladze miejskie otrzymaty w niedziele,
10 stycznia 1440 r., ok. godz. 11. Wtedy do Barcelony dotart postaniec, ktory
przywiozl list polecajacy od krolowej Nawarry, Blanki. W pis$mie monarchini

% E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 242, t. 11, s. 68; Dietari o Llibre de Jornades (1411-1484) de
Jaume Safont, a cura de J.M. Sans i Travé, Barcelona 1992, s. 263; C. Velai Aulesa, La collacio. ..,
s. 677.

°* E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 243, 244; Dietari o Llibre de Jornades..., s. 285; C. Vela
i Aulesa, La col‘lacio..., s. 677.

5 E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 55; C. Vela i Aulesa, La collacié..., s. 677.

% P.J. Comes, op. cit., s. 94—102. Niniejszy fragment znajduje si¢ rowniez w: Del Llibre de
coses assenyalades, ,,Renaixensa”, a. 7, nr 8 (31 agost 1877), cap. 37, s. 118-125.

7 Llibre de les solemnitats de Barcelona..., cap. 36, s. 114-122.
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prosita wtadze miasta, by zyczliwie przyjely jej kuzyna. Cztonkowie Rady, czy-
nigc zados$¢ jej prosbie, podjeli stosowne dziatania. Czasu byto niewiele, bo gos¢
miat przyby¢ do stolicy Katalonii nazajutrz, tj. 11 stycznia 1440 r. Na zebranej po
poludniu naradzie uchwalono, ze ze wzgledu na fakt, ze Joan de Cléves nie jest
ani krolem, ani synem krolewskim, cztonkowie Rady nie wyjda mu naprzeciw.
Uwzgledniajac jednak prosbe wtadczyni Nawarry, rajcy zwroécili sie do mieszkan-
cow stolicy z prosba o godne powitanie przybysza. Sami za$ podjeli si¢ organi-
zacji zwiedzania miasta, wyznaczajac czterech notables ciutadans w charakterze
przewodnikow. Jednocze$nie postanowiono, ze w dniu wizyty goscia w ratuszu
zostanie wydane uroczyste col-lacio ze stodyczami powlekanymi (rodzimymi?),
jak i aleksandryjskimi®®.

Niniejszy program zaczeto realizowac juz nastgpnego dnia, 11 stycznia 1440,
po przybyciu Joana de Cleves. We wtorek 12 stycznia rajcowie miejscy ztozyli
wizyte cztonkowi domu panujacego w Nawarze. Podczas spotkania nie omiesz-
kano wspomnie¢, ze wzgledy okazywane przybyszowi sa pochodng zwigzkow,
jakie tacza panujaca dynastie z domem monarchéw Nawarry. Jednoczes$nie usta-
lono techniczne szczegdty przygotowan do col-lacio, ktorej date wyznaczono na
czwartek 14 stycznia.

Godnym podkreslenia jest fakt, ze nie tylko precyzyjnie ustalono szczegoty
ozdobienia sali, w ktorej miato si¢ odby¢ przyjecie — z wyznaczonych klaszto-
row miano pobrac¢ 200 bukietow kwiatdw, bedzwin (starokatal. beniuhi), a takze
wode r6zang do obmycia rak przez gosci — lecz rowniez zlecono skarbnikowi
(katal. clavari) dokonanie niezbednych zakupdw réznych stodyczy. W ztozonym
zamowieniu znalazt si¢ kandyzowane cedraty w ilosci kwintala (w dwczesnej
Katalonii to ok. 41,5 kg), po pot kwintala: stodyczy poztacanych (confits dau-
rats), manus Christi i na wp6l ztoconych cukierkow z orzeszkami migdatowymi
cukierkami anyzowymi, a takze potkwintalowe mieszanki cukierkow imbiro-
wych i cynamonowych oraz migdatow i orzeszkow piniowych. Z wcze$niejszej
wzmianki o stodyczach mozna domniemywac, ze to wtasnie do tej grupy odno-
sit si¢ termin slodycze powlekane, tudziez rodzime. Druga kategoria zostata do-
ktadnie wyszczegolniona. Do stodyczy aleksandryjskich zaliczono imbir zielony
(clavari miat kupi¢ 3 rova, tj. 3 ¢wierci kwintala, w sumie 31,2 kg), kandyzo-
wanych jabtek (1 rova = 10,4 kg), gruszek (1 rova), kandyzowanych dyn i pigw
(1 rova). Kupiono réwniez wina, m.in. muszkatel i matmazje.

Uroczyste przyjecie w ratuszu barcelonskim rozpoczeto sie¢ 14 stycznia
1440 1. 0 godz. 15. Przybyltego z licznym orszakiem Joana de Cleévesa rajcy przy-
witali przy dzwigku trab, po czym gos¢ zostat zaprowadzony do siedziby Rady
Trzydziestu Dwoch, gdzie ztozono mu zwyczajowy pokion. Nastepnie orszak
skierowal si¢ do sali obrad Rady Stu, ktéra zostata odpowiednio przystrojona.

% Una bella collatio de beure ab diuersos confits axi crostats com alexendrins: P.J. Comés,
op. cit., s. 96. Una bela collatio de beure ab diverses confits, axi nostrats com alaxandrins: Llibre
de les solemnitats de Barcelona..., s. 115.
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Ze wzgledu na liczbe przybytych czgs¢ z nich musiata zadowoli¢ si¢ miejscami
na dziedzincu, za$ zgromadzeni w sali zostali rozlokowani w $cisle ustalonym
porzadku, stosowanie do zajmowanego urzedu. Joan de Cleves zajat specjalnie
wyrdznione krzeslto stojace pod baldachimem.

Z gory ustalong hierarchie zachowano réwniez przy wnoszeniu mis ze stody-
czami. Najpierw na sale wkroczyt wyznaczony majordomus, niosacy stodycze
aleksandryjskie dla dostojnego goscia, nastepnie w orszaku przyniesiono misy
ze stodkosciami dla innych. Na czele pochodu niesiono gigantyczng figure orta
barcelonskiego (starokatal. aguila) w otoczeniu dziesigcioosobowego zespotu
muzykoéw?”. Spozywanie stodyczy zainicjowat dostojny gos¢, po nim kolejno po
zawarto$¢ mis siggali pozostali uczestnicy przyjecia.

Po spozyciu pierwszej partii stodkosci przy dzwigku trab wyniesiono orla
barcelonskiego. Za chwilg ponownie wniesiono go wraz z naczyniami wypetnio-
nymi zakupionymi gatunkami wina, ktore wedtug hierarchii rozlewano uczestni-
kom uroczystosci. Calta procedure powtorzono, gdy po raz wtory podano stody-
cze. Tym razem byly to confits de sucre crostats (lub w innej wersji: nostrats). Po
spozyciu takoci powtdrnie uraczono gosci wybornymi winami. Na zakonczenie
uroczystosci z okien budynku rzucano stodycze pozostawione przez gosci (?)
straznikom i innym ludziom, ktorzy byli przed patio ratusza.

Finalnym akcentem uroczystej col-lacio byto wniesienie bukietow kwiatow,
ktore rozdano biesiadnikom. Ten punkt odbyt si¢ przy dzwiekach melodii gra-
nych przez orkiestry i popisach kuglarzy przebranych za anioty. Nastepnie miaty
miejsce tance, w ktérych — jak wyraznie zaznaczono — uczestniczyt sam gos¢.
Na jego tez zyczenie zakonczono przyjecie, po czym w orszaku zostat odprowa-
dzony do wyjscia.

Warto zauwazy¢, ze w opisie uczy odnotowano, iz po spozyciu stodyczy
srebrne misy, w ktorych byly one serwowane, zostaty zdeponowane w kredensie
znajdujacym si¢ w osobnym pomieszczeniu'®.

Powyzszy opis jest dla nas niezwykle cennym zrodtem informacji o przebiegu
uroczystosci, w ktorej punktem kulminacyjnym byto jedzenie stodko$ci. Stanowi
rowniez interesujace swiadectwo sposobu ich serwowania podczas oficjalnej wi-
zyty. Pomijajac pompatyczno$¢ ceremoniatu, wyraznie daje si¢ dostrzec ustalony
porzadek konsumpcji. Najpierw podawano stodycze zwane aleksandryjskimi,
nastepnie rozlewano wina, po czym znowu roznoszono stodycze, by¢ moze miej-
scowej proweniencji — confits crostats (nostrats). Jezeli przyjmiemy, ze pod po-
jeciem stodyczy aleksandryjskich kryja sie takocie sprowadzone z Aleksandrii lub

? Obecno$¢ najwazniejszego elementu symboliki miejskiej podczas uroczysto$ci stanowita wi-
zualng forme podkreslenia wagi uroczystosci lub — jak w omawianej sytuacji — oznake szacunku
okazywang przez cztonkéw Rady podejmowanemu gosciowi.

10 A casa del archiu [sic!] on son corseruats los llibres de la taula qui es sobre lo pati a vn cap
de les claustres desant lla on eren posats los tinells de la qual casa fou fet rebost per aquesta raho:
P.J. Comes, op. cit., s. 101; Llibre de les solemnitats de Barcelona...,s. 121.
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co najmniej z obszarow zamorskich, to taki porzadek ich serwowania i spozywa-
nia moze $wiadczy¢ o wadze, jakg przywigzywano do importowanych stodkosci.
Mozliwa jest rowniez inna interpretacja. Jak wskazano powyzej, do tej kategorii
stodyczy zaliczono kandyzowane jabtka, gruszki, dynie i pigwy, a te — jak wie-
my z wczesniejszych fragmentdow niniejszej pracy — byly wytwarzane na terenie
Katalonii. Tym samym mozemy mie¢ do czynienia raczej z formulg typologicz-
ng niz z desygnatem wskazujacym na proweniencje produktow. Niezaleznie od
mozliwosci interpretacyjnych, podanie ich w pierwszej kolejnosci wskazuje na
ich wage i znaczenie w porzadku ceremonialnym. By¢ moze, chcac wywrze¢
wrazenie na przybyszu, w pierwszej kolejnosci serwowano najwykwintniejsze
produkty, a pozostate stodkosci dopiero po przerywniku z winem.

Opisywane przyjecie miato bardzo podniosta oprawe, na ktorg sktadat sie nie
tylko uroczysty wystrdj sali obrad Rady Stu, ale i ceremonialne gesty (kolejne
orszaki wnoszace stodycze czy wino) oraz wyraziste symbole (figura barcelon-
skiego orta). W ten sposob col lacié de beure, ktdora w pierwotnym ksztatcie byta
forma positku, zyskiwata range uroczystego aktu municypalnego i stawata si¢
istotnym elementem celebracji rozgrywajacych si¢ w sercu miasta — ratuszu
(Casa de la Ciutat).

Jak wskazuje C. Vela i Aulesa, podniosta col-lacio barcelonska Rada Stu po-
dejmowata réwniez cztonkdéw oficjalnych poselstw. Taka sytuacja miata miejsce
27 lipca 1392 1., kiedy do Barcelony zawitali wystannicy emira Grenady. Wtadze,
chcac okaza¢ przybyszom rewerencjg, podjety ich stodyczami. Postowie grzecz-
nie podzickowali za wystawne przyjecie, po czym — wymawiajac si¢ postem —
odmowili konsumpcji serwowanych lakoci. Nie omieszkali jednak zabra¢ ich
ze soba, by zje$¢ je w innym terminie'®'.

Stodyczami podejmowano réwniez przedstawicieli innych miast. Gdy pod
koniec kwietnia 1405 r. do Barcelony zawitali postowie z Saragossy, by ztozy¢
hold Marcinowi Mtodszemu, przebywajacemu wowczas w stolicy Katalonii, bar-
celonska Rada Stu wydala stosowne przyjecie. Tutejszy especier Guillem Pujol
dostarczyt: kandyzowane cedraty, imbir, cukierki z orzeszkami piniowymi, pi-
stacjowymi, cukierki anyzowe oraz ztocone stodycze ,,z formy”'*2. Co cieckawe,
wybor ten zasadniczo pokrywat si¢ ze rodzajami stodyczy, ktore zaserwowano
wladcy podczas przyjecia wydanego przez wtadze na cze$¢ Marcina Mlodszego
w lipcu 1405 r.

Inne miasta 6wczesnej Korony Aragonii takze organizowaty podobne uczty,
by godnie przywita¢ dostojnych gosci. Informacje o takim przyjeciu zanotowano
np. w wydatkach skarbowych wladz miejskich Walencji pod data 13 maja 1402 r.
w zwigzku z przybyciem krola Marcina I Ludzkiego'®.

01'E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 7; C. Vela i Aulesa, La collacié..., s. 677.

12°A. Adroer i Tassis, op. cit., s. 639, na podstawie: AHCB, Consell de Cent, XI, Clavaria,
v. 28-29, fol. 191; C. Vela i Aulesa, La col‘lacio..., s. 675.

13 A. Adroer i Tassis, op. cit., s. 639.
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Rowniez mniej spektakularne, ale istotne dla lokalnej spotecznos$ci dziata-
nia wladz miejskich, np. wazne posiedzenia czy wybory nowych czionkéw, byty
okazja do spozywania stodyczy. Dla przykladu walencki especier Romeu Corts
dostarczyl miejscowym rajcom swoje wyroby o wartosci 2079 sous i 9 diners.
Wsrdd takoci znalazty sie wafle, draze i inne specjaly. Zostaly skonsumowa-
ne przez cztonkow Rady w trakcie przyjecia wydanego w miejscowej stoczni
z okazji zebrania kortezow'*®. Wspomniany especier musiat by¢ statym dostawca
stodkosci dla rady miejskiej Walencji, o czym $wiadczg m.in. pokwitowania za
dostawg licznych towardéw, w tym stodyczy'®.

Jak wida¢ z powyzszych przyktadow, col-lacio stata si¢ zwyczajowa forma
okazywania atencji przybyszom. W pierwszym rzedzie nalezeli do nich aktualnie
panujacy wiladcy, ich nastepcy badz cztonkowie rodzin monarszych. Do grona
0s6b honorowanych przez wtadze barcelonskie uroczystym przyjeciem ze sto-
dyczami nalezeli rowniez dostojnicy koscielni oraz cztonkowie obcych poselstw,
zardwno z terenow chrzes$cijanskich, jak i muzutmanskich. Efektowne col-lacio
zyskaly status instrumentu polityki wladz miejskich Barcelony, przy pomocy kto-
rego podkres$lano range goscia i jego znaczenie, a konsumpcja takoci stata sig¢
kulminacyjnym punktem oficjalnego ceremoniatu. Podanie tego, co uchodzito za
dobro o najwyzszych walorach, bylo oznaka godnego uhonorowania przybysza.
Jednoczes$nie serwowane stodycze byly w tym konteks$cie rowniez sui generis
ostentacja luksusu gospodarzy — wlodarzy bogatej metropolii handlowe;.

Zdarzaty si¢ tez zgota odmienne sytuacje. Jak odnotowano w wykazie uro-
czystosci barcelonskich, w dniu 28 czerwca 1391 r. podczas wizyty w ratuszu
tytularnego wiadcy Armenii, Leona V, z nieznanych powodoéw nie podjeto przy-
bysza stosownym przyj¢ciem (no i fou dat a beure, ni collacio)'*. Niewykluczo-
ne, ze wladze miejskie z jakiego$ powodu uznaty, ze nie warto ponosic¢ kosztow
zwigzanych z taka wizyta lub ze sam gos¢ nie jest godzien takiego zaszczytu.

Przedstawione przyktady, zasygnalizowane jedynie w pracy C. Veli i Aulesy,
sktonity rzeczonego autora do sformutowania nowej definicji col-lacio, funkcjo-
nujacej catkowicie samodzielnie, cho¢ czerpiacej z dwoch poznanych przez nas
form positku ze stodyczami (tj. col-lacio de dejuni i col-lacio de beure). Zgodnie
z zaproponowang przezen formula col-lacio organizowane przez wladze miejskie

104 Per obs dels honorats jurats e d’alcuns prohomenes qui menjaren en la dre¢cana com rego-
negueren los Furs e ordinacions que-sl senyor rey celebra en la dita ciutat: ibidem.

195 Salsa, ¢ucre, fideus, neules, clarea, draga e altres coses preses a obs del covit fet per lo
rentiment del compte de la claveria del honorat en Ramon de Frigola, e per los brandons, caneles,
confits e salsa preses a obs dels missatgers per la ciutat trameses a fer reveréncia a la senyora
reyna de Sicilia, e per los confits preses a obs dels jochs fets al portal dels Serrans lo dia de la
entrada del senyor rey, e als que reglaven la festa, e per la salsa, ¢ucre, caneles e confits preses
a obs dels taulegers de la dita festa: Documents de la pintura valenciana medieval i moderna. I1.
Llibre de [’entrada del rei Marti I, ed. a cura de J. Aliaga, L. Tolosa, X. Company, Valéncia 2007,
s. 378-379.

106 E.G. Bruniquer, op. cit., t. I, s. 232, t. II, s. 50.
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Barcelony to oficjalne przyjecie, w ktdorym najistotniejsza role odgrywatl serwo-
wany posilek. Jak wskazuje wspomniany badacz, ten poczestunek stanowil de
facto rozwinigcie znanej nam juz col-lacio de beure, ktora rowniez byta forma
wyrazenia goscinno$ci, lecz miata stosunkowo waski, zwykle prywatny wy-
miar'”’, Ostatecznie lekka przekaska col-lacié, niezaleznie od praktykowanej for-
my, stala si¢ istotnym elementem katalonskiej kultury biesiadne;.

Kolejny krag osob, dla ktorych slodycze staty sie istotnym elementem zy-
cia, stanowili miejscowi wiadcy, ich rodziny i najblizsze otoczenie. Znajdowali
oni szczegdlne upodobanie w spozywaniu stodkosci zard6wno na ptaszczyznie
prywatnej, jak i publicznej. Posrednio $wiadcza o tym inwentarze dobr krolew-
skich, w ktorych znajdujemy liczne wzmianki o naczyniach na stodycze znajdu-
jacych sie w krolewskich pokojach!®,

W tym kontek$cie nie dziwia informacje o jedzeniu takoci przez krolewskie
dzieci (np. Jan, matoletni syn i nastgpca Piotra IV Ceremonialnego, spozywat
dragea francesa, codonyat i sarriada). Po osiagnigciu dojrzatosci przyszli dzie-
dzice tronu réwniez wykazywali inklinacje do stodkich takoci. Wspomniany po-
wyzej Jan juz jako koronowany wtadca (1387-1396) rozszerzyt menu spozywa-
nych stodkos$ci o cata game konfitur i owocow kandyzowanych sprowadzanych
niekiedy z odlegltej Aleksandrii czy Damaszku'”. Innymi znanymi tasuchami
byli: Piotr IV Ceremonialny (1336-1387), ktory zarzadzil, aby w jego sypial-
ni znajdowalo si¢ naczynie z cukierkami''’, oraz Alfons V Wspaniatomys$lny
(1416-1458) — w poblizu monarchy przechowywano zdobiong srebrna szka-
tutke petng rozmaitych takoci'''. Z kolei Marcin I Ludzki (1396-1410) byt pod
tak duzym wrazeniem ilosci i rodzajow stodyczy przywiezionych przez kupcow
korzennych do patacu Valldaura w okolicach Barcelony, Ze nie omieszkat o tym
wspomnie¢ w jednym ze swoich listow!'!?,

Na dworach wtadcow Korony Aragonii stodycze serwowano oczywiscie row-
niez podczas oficjalnych spotkan, zwtaszcza w trakcie wystawnych uczt i przy-
jec. I tak wspomniany powyzej Jan I (1387-1396), chcac uczci¢ pobyt krola Na-

warry, zamowit duze ilo$ci stodyczy oraz cukierkow z orzechami''>.

7. C. Vela i Aulesa, Col‘lacio..., s. 677.

18 E. Gonzalez Hurtebise, Inventario de los bienes..., s. 148—188; D. Girona i Llagostera,
op. cit., s. 553.

%W tym przypadku znane s imiona i nazwiska dwczesnych ,,cukiernikow”. Dregea francesa
przygotowywat dla Jana I Bernat Terré, zas codonyat i sarriada sporzadzat Berenguer Cavaller.
Obaj pochodzili z Girony i zostali okresleni mianem especier: J.M. Roca, Johan I..., 253-254;
I. Maranges, Dol¢os..., s. 29.

10°0. Schena, Le leggi..., Cagliari 1984, s. 140; Ordinacions..., s. 94; 1. Maranges, Dol¢os. ..,
s. 29.

'E. Gonzalez Hurtebise, Inventario de los bienes...,s. 169, 172, 174; 1. Maranges, Dol¢os. ..,
s. 29.

12D, Girona i Llagostera, op. cit., s. 553; I. Maranges, Dol¢os..., s. 29.

113 Tbidem.
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Kolejng okazja do jedzenia stodkosci na dworze monarszym byly $wigta oraz
uroczystosci koscielne badz krélewskie. Jak zaswiadczaja rachunki z krolewskie-
go skarbu, poddane analizie przez J. Guiral, podskarbi (katal. mestre racional)
krolestwa Walencji wielokrotnie nabywali stodycze z przeznaczeniem na dwor
monarszy. Wiemy, ze w 1414 r. na jego potrzeby zakupiono glowy cukru pocho-
dzace z plantacji trzciny cukrowej w Castelld6 de Burriana oraz blizej nieokre-
$lone ilosci stodyczy. W sumie jednorazowe zamowienie krolewskie dotyczyto
110 kg stodyczy'“.

Szes¢ lat pozniej, w kwietniu 1420 r., z okazji $wiat wielkanocnych zosta-
ty nabyte liczne stodkos$ci na potrzeby dworu Alfonsa V Wspaniatomys$lnego.
Rachunki skarbowe wymieniajg zielony imbir, kandyzowang skorke z zielonych
cytryn, kandyzowana tykwe, konfiture pigwowa, draze i cukierki z orzeszkami
piniowymi, anyzem, migdatami w masie cukrowej oraz pistacjami z Egiptu i Per-
sji'’>. Ponowne zamowienie dla tego whadcy, tym razem w ilosci 129 kg, zostato
zrealizowane w lipcu 1420 r. Zakupione slodycze wystano na Sardynie, gdzie
wowczas przebywal monarcha prowadzacy dziatania wojenne. Wiadomo réw-
niez, ze 5 lat p6zniej cukiernik Pere Dezpla dostarczyt na dwoér 116 kg stodyczy,
za$ especier Macia Marti 10 kg cukru w 6 glowach. W 1425 r. dostawy stodkos$ci
na potrzeby dworu krolewskiego realizowat tez Nicolau de Santa Fe''.

W latach 1435-1436 rachunki skarbu z Palermo odnotowuja kolejne nabyt-
ki stodyczy. 15 wrzesnia 1435 r. na potrzeby krola kupiono wyroby o warto$ci
15 uncji, 9 tari i 2 grana, za$ niecaty miesigc wydano trzykrotnie wiecej, bo 47 un-
cji, 5 tari i 16 grana. O wadze tego rodzaju produktow §wiadczy fakt, ze sktadano
specjalne zamoéwienia na konkretne rodzaje stodyczy. W dokumencie z 12 marca
1435 r. urzednik dokonujacy zakupow na potrzeby dworu precyzyjnie wymie-
nia pozadane produkty: kandyzowane migdaty (50 rotoli), cukierki z kolendra
(seliandre, 70 rotoli), cukierki anyzowe (batafalua menuda, 50 rotoli), cugusta
cuberta de zuccharo (20 rotoli), kandyzowane gruszki (40 rotoli), jabtka i dynie
(60 rotoli), cynamon (10 rotoli) i cukier (2 cetnary).

Roéwniez w nastgpnych latach dokonywano zakupow stodyczy. Dla przyktadu
na rachunku z 8 pazdziernika 1436 r. obok takich towarow jak ptdtna, Swiece czy
pochodnie znajdowaly si¢ takze stodycze, za ktére w sumie zaptacono 21 uncji,
17 tarii 16 grana'"’.

Jak zauwaza M. Ouerfelli, wydatki zwigzane z nabywaniem stodkich wy-
robow znaczaco wzrosty w latach 40. XV w, co miato zwigzek ze zdobyciem

114 ], Guiral, Le sucre..., s. 119, na podstawie: ARV, Maestre Racional, vol. 36, fol. 128, 129r:
28 stycznia 1415.

15 J. Guiral, Le sucre..., s. 119-120, na podstawie: ARV, Maestre Racional, vol. 39, fol. 241:
1419; vol. 40, fol. 273: 1420.

16 J. Guiral, Le sucre..., s. 120, na podstawie: ARV, Maestre Racional, vol. 40; fol. 285: 30 lip-
ca 1420; vol. 45, fol. 309v: 17 lipca 1425, fol. 330: 7 sierpnia 1425; J. Sanchis Sivera, op. cit., s. 28,

przyp. 15.
7M. Ouerfelli, Le sucre...,s. 637.
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Neapolu przez Alfonsa Wspaniatlomyslnego w 1442 r. i przeksztalceniem tego
miasta w faktyczne centrum administracyjne Korony Aragonii. Odniesione zwy-
cigstwo wymagato stosownej oprawy, dlatego wladca nie szczedzil wydatkow
na celebracje tego sukcesu. W trakcie uroczystosci podawane byty rowniez sto-
dycze. Jak wskazuje wspomniany badacz francuski, w latach 1441-1442 wydat-
ki zwiazane z ich zakupami wynosity az 106 uncji, 4 tari i 1 grana, za§ w cia-
gu kolejnych dwoch lat zostaly potrojone i siegaty kwoty 302 uncji (w latach
1444-1445 zmniejszyly sie i wynosily juz tylko 76 uncji, 16 tari i 14 grana).
Cho¢ M. Ouerfelli wskazuje, ze wymienione kwoty sa niepetne i nie obejmu-
ja wszystkich wydatkow zwigzanych z zakupem stodyczy, to i tak sa dobitnym
swiadectwem upodoban aragonskiego wiadcy. Jak mozna sadzi¢, regularnymi
dostawami zajmowat si¢ dworski aromatario, do ktérego obowiazkoéw nalezato
przyrzadzanie stodkosci na krolewski stot. W latach 1449-1450 petiacy te funk-
cje Bernat Figueres za przyrzadzone przez siebie stodko$ci zarobil co najmniej
2 tysigce dukatow!''s,

Warto wspomnie¢ takze o zamowieniach pary wladcoéw katolickich, Izabeli
Kastylijskiej i Ferdynanda Aragonskiego, z lat 1473-1478. Gtownym dostawca
byt Joan Gilabert, ktory wielokrotnie zaopatrywat monarchow w swoje wyro-
by. Wérdd nich znajdowatly si¢ m.in. draze oraz cukierki pistacjowe, migdatowe
i anyzowe. Jak wskazuje J. Guiral, zaméwieniom tym towarzyszyty dostawy aro-
matyzowanych gtéw cukrowych, zwanych z katalonska pans de gacull o llava-
mans, ktorymi zbierano pyt pozostajacy na r¢kach po zjedzeniu cukru'.

Wiadomo réwniez, ze Jacme Bonanga w marcu 1483 r. dostarczyt na dwor
monarszy 24 ciasta z masy migdatowej, na ktorych widniaty herby wtadcow:
jarzmo i wigzka strzal, przystrojone kwiatami oraz ptatkami srebra i ztota. Z ko-
lei w listopadzie 1483 r. Jacme de Santa Fe na potrzeby dworu przyrzadzit (w nie-
wielkich stoikach) 41 kg konfitur z jabtek, gruszek, skorek zielonych cytryn,
pigw i tykw. Nastepne krolewskie zamowienie, z grudnia 1383 r., opiewato na 80
kg stodyczy'?. Zdaniem J. Guiral, sktadata si¢ nan niezwykle wyszukana kompo-
zycja, w sklad ktorej wehodzily jabtka, gruszki, dynie i cytrusy, zmieszane z kon-
fitura pigwowo-daktylowa oraz skérkami z cytryn i pomaranczy. Jak wykazata
uczona, srednie roczne dostawy stodyczy na dwor monarszy w latach 1489-1506
wynosity ok. 186 kg (w sumie 2420 kg!)'?!.

O skali zapotrzebowania na stodkosci $wiadcza rowniez rachunki krélew-
skich matzonek, poddane analizie przez J.V. Garcia Marsilla. Walencki uczony
dowodzi, ze w samym tylko 1403 r. na uzytek dworu Marii de Luna, zony Marci-

18 Tbidem, s. 638. Wydatki na stodycze na dworze Alfona V w 1451 r. podaje D. Santoro, Salute
deire...,s. 267-268.

9], Guiral, Le sucre..., s. 120.

120 Tbidem, na podstawie ARV, Maestre Racional, vol. 83, fol. 315: 1473 — 81,6 kg; vol. 84,
fol. 283v: 1474 — 19,5 kg; vol. 85, fol. 281 — 35,5 kg; vol. 87, fol. 291: 1477 — 5,6 kg; vol. 88,
fol 296: 1478 — 113 kg.

121 ], Guiral, Le sucre...,s. 120-121.
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na [ Ludzkiego w okresie od 5 stycznia do 1 listopada zakupiono 38 kg stodyczy
o wartosci 518 sous i 1 dinera. Pozornie wydawaloby sie to niewielka iloscia,
gdyby nie czestotliwo$¢ zakupow. O skali spozycia §wiadczy fakt, ze na okoto
300 dziennych zakupow stodycze nabywano az 117 razy'?. Niniejsze dane po-
zwalaja wiec stwierdzi¢, ze w otoczeniu monarchy nie byty one dobrem luksu-
sowym, nabywanym sporadycznie, lecz nieomal powszednim elementem menu
samych wladcow i ich najblizszego otoczenia.

Osobne miejsce zajmowaly stodkosci serwowane w trakcie krolewskich uro-
czystosci weselnych. W 1473 r. na przyjecie weselne Anny, corki ks. Karola de
Viana, a zarazem wnuczki krola Jana II, i Ludwika de la Cerda, ksigcia Medina-
celi, ktore odbyto sie¢ w Saragossie, especier Joan Gilabert dostarczyt 416 kg roz-
maitych stodyczy, a wérdd nich confits oraz confits menus et confitures, a takze
50 ciast z masy migdatowe;j i liczne marcepany'?. Z kolei w 1315 r. Jakub II, po-
$lubiajac Marie, corke cypryjskiego wtadcy Hugona III Lusignana, szdsta czes¢
jej posagu otrzymat wlasnie w cukrze o warto$ci 50 tysiecy bizantow!'?,

Doskonata okazja do jedzenia stodyczy byly rowniez wazne wydarzenia pan-
stwowe. Na przyktad, w 1492 r., bezposrednio po zdobyciu Granady, na dwor 1za-
beli Kastylijskiej i Ferdynanda Aragonskiego zamowiono az 337 kg stodyczy'®.

Konsumpcje stodkosci wykorzystywano takze jako swoisty przerywnik stoso-
wany podczas dtugich rytuatéw lub celebracji. Do takich bez watpienia nalezato
uroczyste wyniesienie wladcy na tron. W $wietle informacji zawartych w cere-
moniale koronacyjnym wladcéw Aragonii z czasow Piotra [V wiemy, ze stosow-
ne obrzedy w kosciele byly kilkukrotnie przerywane jedynie po to, by para kro-
lewska mogta wzmocni¢ si¢ wykwintnymi cukierkami'*.

Te i inne przyklady wyraznie zaswiadczaja, ze w zyciu 6wczesnych mo-
narchéw wyroby cukiernicze miaty swoje stale miejsce. Jednocze$nie z zacho-
wanych wzmianek wynika, ze konsumpcja stodkich wyrobow na monarszych
dworach nie byta zjawiskiem sporadycznym, lecz stanowila istotny element
dworskich zwyczajow. Zwazywszy na koszty zakupu poszczegolnych artykutow
i fakt, ze stodycze uchodzily za dobra luksusowe, dwoér monarszy jawi si¢ jako
naturalny obszar konsumpcji tego typu dobr, cho¢ skala tego zjawiska jest trudna
do ustalenia i wymaga osobnych badan.

Jak wynika z przeprowadzonej powyzej analizy zrdédet w zakresie szeroko
pojetej konsumpcji stodyczy, ich spozywanie — poza nielicznymi wyjatkami —

122 J.V. Garcia Marsilla, EI luxe dels llépols. .., s. 95, na podstawie: ACA, Reial Patrimoni, série
especial E, vol. 24.

123 J. Guiral, Le sucre..., s. 120.

124 J. Martinez Ferrando, op. cit., t. 1, 5. 239; t. 2, 5. 175-176; A. Riera Melis, Il Mediterraneo...,
s. 19.

125 J. Guiral, Le sucre..., s. 121, na podstawie: ARV, Maestre Racional, vol. 103, fol. 298:
1492 — 337 kg.

126 Ordinacions con los Reys e Reyna d’Arago se consagren es coronen, (W:) Ordinacions de la
Casa i Cort de Pere el Cerimonios..., s. 245, 265, 274; 1. Maranges, Dol¢os..., s. 29.
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nie nalezato do zjawisk catkowicie powszednich. Na obszarach $redniowieczne;j
Korony Aragonii, podobnie jak i w innych krajach $rédziemnomorskich, badz to
chrzescijanskich, badz muzutmanskich, byt to element celebracji wyjatkowych
wydarzen, zardwno na ptaszczyznie prywatnej, jak i publicznej. Na ogot stodycze
jedzono przy okazji §wiat lub wielkich uroczystosci rodzinnych. Z jednej strony
potwierdzato to wyjatkowos¢ samego momentu, w ktérym byty one spozywane,
z drugiej za$§ kontekst spozycia wskazywal na niezwykto$¢ samych stodkosci.

Pod koniec $redniowiecza zwyczaj konsumowania stodkich wyroboéw wszedt
na state do tradycji kulinarnych Korony Aragonii i stat si¢ na tyle popularny, Ze ob-
jat nie tylko dwor oraz dwczesna Swiecka i duchowa elite panstwa, lecz rowniez
szerokie kregi bogatego mieszczanstwa, na czele z kupiectwem barcelonskim. War-
stwy posiadajace delektowaly sie stodyczami zard6wno na co dzien, jak i od $wigta,
podczas gdy ludzie mniej zamozni mogli sobie na nie pozwoli¢ jedynie przy okazji
duzych $wiat, rodzinnych badz wynikajacych z kalendarza koscielnego.

4. Slodycze i ich spozycie w wybranych krajach wloskich w XIV i XV w.

Jak dowiedziono w poprzednim podrozdziale, na obszarach Korony Aragonii je-
dzenie stodyczy na state weszto do rytuatlu biesiadnego jej mieszkancéw. Chcac
jednak oceni¢ skale i okolicznosci ich spozywania oraz zbada¢ specyfike zja-
wiska w odniesieniu do interesujacego nas obszaru, konieczne jest dokonanie
stosownego porownania. Zwazywszy na fakt, ze poruszanie tego zagadnienia
w skali ogdlnoeuropejskiej przekraczato by rozmiary niniejszej pracy, naszg
uwage skoncentrujemy na obszarach Italii, a wiec terenach stosunkowo bliskich
Koronie Aragonii ze wzgledu na powigzania polityczne, gospodarcze i handlo-
we. Dodatkowo na taki wybor wptynat fakt, ze w XIV i XV w. w poszczegol-
nych krajach wtoskich rzadzonych przez wtadcoéw zaktadajgcych wiasne dynastie
ksigzece ksztattowaty sie zwyczaje, ktdre rozprzestrzenity sie po catej Europie.
Jedna ze stref oddziatywania byly zwyczaje kulinarne, obejmujace rowniez spo-
zycie stodyczy. Czy w tej perspektywie produkcja i konsumpcja stodyczy w kra-
jach Korony Aragonii mogly by¢ efektem recepcji wysoko rozwinigtej wioskiej
kultury kulinarne;j?

Tak sformulowany problem wymaga postawienia kolejnych pytan. Jakie
rodzaje stodyczy jedzono na terenie Italii? W jakich okolicznosciach byty one
spozywane? Jakie miejsce zajmowaly w tamtejszym rytuale biesiadnym? Jakie
funkcje i wlasciwosci im przypisywano? To pytania, ktore beda wyznacza¢ kie-
runek rozwazan w tym podrozdziale. Ich celem bedzie poszukiwanie zasad wy-
twarzania poszczegoélnych stodyczy oraz analiza okolicznosci ich konsumpcji,
przeprowadzona gtownie na przykladzie wybranych panstw wioskich lezacych
w pélnocnej 1 srodkowej czesci Potwyspu Apeninskiego — Genui, Mediolanu,
Wenecji i Florencji — na przestrzeni XIV 1 XV w. Ze wzgledu na waskie ramy
niniejszego opracowania poza obszarem mojego zainteresowania pozostanie
kwestia spozycia stodyczy na dworze papieskim.
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Rozwazania na temat wloskich stodkosci nalezy zacza¢ od przyblize-
nia nazewnictwa funkcjonujagcego w tym zakresie w pdznym $redniowieczu.
W analizowanym okresie na terenach panstw wloskich wszelkie stodycze
przewaznie okre$lano nazwa confetti (lub confecti)'”’, rzadziej confetture'*,
confectione'® czy confezzioni'®. Wszystkie z wymienionych terminéow miaty
charakter generalizujacy i nie pozwalaty na wyodrgbnienie konkretnych rodza-
jow stodyczy.

Na ich bogata roznorodno$¢ wskazywaty dopiero wystepujace w zrodlach ku-
linarnych dodatkowe okre$lenia, np. przydawki: ognj sorte czy ognj rasone™'.
W innym dokumencie spotykamy si¢ z okresleniem, ze ilo$¢ stodkosci kupio-
nych na przygotowywana uczte byta wystarczajaca (confetti assai)'*. Z rzadka
wymienionym powyzej generalizujacym terminom towarzysza rozmaite desy-
gnaty. Mozna je podzieli¢ na kilka grup: odnoszace si¢ do zdobienia poszczegol-
nych produktow (confecti dorati)'**, miejsca ich wytwarzania (confetti minuti da

127 Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Panciatichi (w:) C. Benporat, Feste e banchet-
ti..., s. 135-140 (rozdz. Firenze e Pistoia, aprile 1388, Feste per la nomina a cavaliere di Giovanni
Panciatichi), s. 136, 138, 139; B. Corio, L historia di Milano, Venezia 1554, c. 266v, (w:) C. Ben-
porat, Feste e banchetti..., s. 141-144 (rozdz. Convito per l'investitura di Gian Galeazzo Visconti
a duca di Milano, Milano, 5 settembre 1395), s. 143; Ms. aquisti e doni 302.1, Carte sciolte, Firenze,
Archivio di Stato, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti...,s. 145-147 [rozdz. Firenze, 24 gennaio 1416,
Corte imbandita da Antonio di Niccolo Castellani in occasione del suo matrimonio (?)], s. 145, 146;
P. di Marco Parenti, ms. Strozziano 574, classe XXV, Firenze, Biblioteca Nazionale, (w:) C. Benpo-
rat, Feste e banchetti..., s. 152—155 (rozdz. Firenze, giugno 1469, Feste per le nozze di Lorenzo de’
Medici e Clarice Orsini), s. 152—154; Ordine de le nozze de lo Illustrissimo Signor Misir Costantino
Sfortia de Aragonia et la Illustrissima Madona Camilla de Aragonia sua consorte nel anno 1475 adi
infrascripto, Vicenza, Hermano Levilapide, 9 novembre 1475, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti...,
s. 176223 (rozdz. Pesaro, 28 maggio 1475, Banchetto per le nozze di Costanzo Sforza e Camilla
d’Aragona), s. 198, 215; Ms. Milano, Archivio di Stato, Relazione anonima di un cavaliere al seguito
di Caterina Sforza, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 241-248 (rozdz. Roma, 25 maggio 1477,
Convito per le nozze di Girolamo Riario nipote di Sisto IV e Caterina figlia legittima di Galeazzo
Maria Sforza duca di Milano), s. 244; C. Benporat, Note...,s. 71.

128 P, Mantegazza, Quadri della natura umana, feste ed ebrezze, Milano 1871, s. 74n, (za:)
G. Broglio di Tartaglia, ms. 1161, Rimini, Biblioteca Civica Gambalunga, cc. 264r—272r, (w:)
C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 224-236 (rozdz. Rimini, 24 giugno 1475, Feste per le nozze di
Roberto Malatesta e Isabella di Montefeltro), s. 231.

12 Eleonora d’ Aragona, Lettera da Campagnano a Diomede Carafa (?) datata 10 giugno 1473,
(w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 167-171 (rozdz. Roma, 7 giugno 1473, Convito di Pietro
Riario Cardinale di S. Sisto in sonore di Eleonora d’Aragona sposata a Napoli per procura con
Ercole I duca d’Este), s. 171; Ordine de le nozze...,s. 210-211, 215.

130 Ms. Firenze, Archivio Rucellai, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 148-151 (rozdz. Fi-
renze, giugno 1466, Feste per le nozze di Bernardo Rucellai e Nannina de’Medici), s. 151; P. Man-
tegazza, op. cit, s. 235.

131 Maestro Martino, Ms. Biihler 19, New York, Pierpont Mogran Library, (w:) C. Benporat,
Cucina italiana..., s. 284, 287, 289.

132 P. di Marco Parenti, op. cit., s. 153.

133 Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Panciatichi..., s. 136.
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Feligni)'**, sposobu przechowywania (confectione de le ceste)'* czy wreszcie ich
miejsca w menu danego przyjecia (confecti dinagi e di rieto)'.

Jak wskazuje C. Benporat, termin confetti moze by¢ rozumiany dwojako.
W szerszym zakresie w wiekach $rednich oznaczat on ogoét konfitur czy owocow
kandyzowanych w miodzie lub cukrze. Ten sam termin byt uzywany réwniez
jako desygnat produktu zlozonego z twardego jadra i powloki cukrowej. Jak wy-
jasnia uczony, twarde jadro confetti mogly tworzy¢ rdznego rodzaj ziarna, pestki,
nasiona (np. kolendra, anyz), migdaly, orzechy, rodzynki cubebe, a takze caty
szereg przypraw korzennych — cynamon, kardamon, gatka muszkatotowa 1 jej
osnowka (macis) oraz imbir. Wszystkie wymienione sktadniki pokrywano biata
polewa cukrowa. Sporg czgs¢ tego rodzaju stodyczy obejmowano takze wspol-
nym terminem treggea (0 czym nizej)'’.

Z tym dwuzakresowym funkcjonowaniem pojecia confetti zasadniczo zga-
dza si¢ Enrico Carnevale Schianca. W przygotowanym przez siebie stowniku $re-
dniowiecznych termindéw kulinarnych dodatkowo zaznacza, ze stowo to w zna-
czeniu rzeczownikowym odnosi si¢ zaréwno do cukierkéw, jak i do stodyczy
z cukru'®, Wedlug niego moze by¢ uzywane bezposrednio do wyrobow z zuc-
chero lavotrato, np. tortelli di confetto rosato to tortelli di zuchero rosato, jak
i do treggea — matych cukierkow zlozonych z rdzenia, (najczesciej ziarna lub
kawatka przyprawy korzennej) pokrytego na gorgco wieloma warstwami cukru
(wt. confetteria minuta). W szerokim znaczeniu pojecia confetti lub confezioni
odnosza sie rowniez do wyrobdéw na bazie owocow kandyzowanych (canditi)
i galaretek (gelatine)'®.

Zdecydowanie rzadziej w materiatach zrodtowych pojawiaja si¢ inne terminy
na okreslenie stodyczy. Autorzy opiséw uczt sporadycznie poshuguja si¢ ogdlna
i bardzo nieprecyzyjng nazwa dolceza (stodkosci, wspotczesnie wih. dolcezza)'*

134 Eleonora d’ Aragona, op. cit., s. 175.

135 Ordine de le nozze.. ., s. 211.

136 G, Mazzatinti, Inventari dei manoscritti delle Biblioteche d’Italia, t. X1II, Firenze 1902—-1903,
s. 73-74 (za:) A. Dei-Agnolo di Tura del Grasso, Cronaca senese, Ms. 11.X1.15, Firenze, Biblioteca
Nazionale, sub anno 1326, c. 13r—26v, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 122—124 (rozdz.
Siena, dicembre 1326, Feste per la cavalleria di Francesco Bandinelli), s. 123; C. Mazzi, Descri-
zione della festa in Siena per la cavelleria di Francesco Bandinelli nel 1326, ,,Bullettino Senese di
Storia Patria”, t. XVIII, 1911, s. 336 sgg., (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 125-128 (rozdz.
Siena, dicembre 1326, Feste per la cavalleria di Francesco Bandinelli), s. 126, 127.

137 C. Benporat, Note...,s. 71-72.

138 E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 178; G. Rebora, op. cit., s. 1542-1543.

139 Przepis na tortelli di confetto rosato znajduje si¢ w niewydanym fragmencie Anonimo pado-
vano: E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 178-179.

140 T. Calco, Nuptiae Mediolanensium Ducum sive Johannis Galeacij cum Isabella Aragona,
Ferdinandi Neapolitanorum Regis nepte, (w:) Tristani Chalci medilanensis historiographi, Residua
e bibliotheca Patricij Nobilissimi Lucii Hadriani Cottae, Milano 1644, s. 74-77, (w:) C. Benporat,
Feste e banchetti..., s. 258-260 (rozdz. Tortona, 26 gennaio 1489, Banchetto oferto da Bergonzio
Botta, Maestro delle Entrate Ordinarie di Ludovico il Moro, a Gian Galezazzo 1l Sforza duca di
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oraz pojeciem zucherini'', wskazujacym na cukier jako gtowny surowiec pro-
duktu. W jednym przypadku pojawia si¢ opisowy desygnat — cibi [vari] fatti di
zuccaro e mele et altre cose provocative alla gola — okreslajacy przeznaczenie
blizej niezidentyfikowanych stodyczy przygotowanych na bazie cukru i miodu,
ktorych spozycie ma pobudzac apetyt'+.

Z analizowanych dokumentéw wynika, ze w poszczeg6lnych panstwach wio-
skich zaréwno w X1V, jak i XV w. jedzono rowniez cukierki okreslane mianem
traggea (triggea)'®. Zdarza sig¢, ze zrodta precyzyjniej podaja ich rodzaj, np. raz
wystepuja jako traggea bianca. Opisowa nazwa tragea di pere per mescolare
moze wskazywaé na odmiang cukierkow gruszkowych'#. Z kolei termin traggea
grossa come corbezzole odnosi si¢ do slodyczy wielkoscig zblizonych do owo-
cow chrodsciny tagodnej, ktorych $rednica nie przekraczata 2 cm'#,

W jaki sposob wyrabiano poszczegdlne rodzaje traggea? Niezbednych infor-
macji w tym zakresie dostarczaja nam zachowane wtoskie ksiazki kucharskie lub
prace o charakterze medyczno-farmaceutycznym. Dzieki nim wiadomo, ze przy-
gotowanie tego typu stodkosci wymagato zastosowania rozmaitych zabiegow.

Przyrzadzanie nadziewanych cukierkéw z cukru i rozmaitych dodatkow za-
czynano od poddania wybranych sktadnikow obrébce termicznej. W tym celu
siegano po duzy kociotek miedziany, dzieki ktéremu przygotowywang miksture
w tatwy sposob mozna byto przybliza¢ lub oddala¢ od paleniska, w zaleznosci od
pozadanej temperatury. Zaczynano od prazenia nad ogniem nadzienia do cukier-
kow, ktorym — jak juz wspomniano — mogty by¢ m.in. nasiona, kawatki wy-
branych przypraw korzennych lub orzechy. Podczas prazenia nalezalo pamigtac

Milano e alla sposa Isabella d’Aragona, nipote di Ferrante Re di Napoli, in occasione del loro
incontro a Tortona), s. 265.

Y Ordine de le nozze..., s. 195; Ch. Ghirardacci, Historia di Bologna, (w:) Rerum Italicarum
Scriptores, vol. XXXIII, p. 1, Citta di Castello 1932, s. 235-241 (w:) C. Benporat, Feste e banchet-
ti..., s. 249-253 (rozdz. Bologna, gennaio 1484, Entrata a Bologna di Annibale II, primogenito di
Giovanni Il Bentivoglio, al rientro da Ferrara con la sposa Lucrezia, figlia naturalne di Ercole
d’Este duca di Ferrara), s. 252.

142°P. Morigia, Descrittione fatta del convito del magno Giovan Gaicomo Trivultio, quando egli
prese moglie, (w:) Historia dell antichita di Milano, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 256
(rozdz. Napoli, aprile 1488, Banchetto per le nozze di Gian Giacomo Trivulzio e la secondo moglie
Beatrice d’Avalos d’Aquino), s. 256.

14 W zrodtach zgromadzonych w publikacji C. Benporata termin traggea (triggea) pojawia si¢
kilkukrotnie: C. Mazzi, op. cit., s. 123, 126; Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Pancia-
tichi..., s. 135-136, 139; Ms. aquisti e doni 302.1..., s. 145, 146. Sam termin traggea wywodzi si¢
z greckiego trag(h)ema 1 mozna go przettumaczy¢ jako deser. Wedlug E. Carnevale Schianki, ter-
min ten mial znaczenie generalizujace i odnosit si¢ do matych slodyczy, wyrabianych z kawaltkow
suszonych owocow, ziaren lub korzeni, ktére powlekano warstwami goracej masy cukrowej. Ten
rodzaj stodyczy podawano na poczatku Iub na koncu positku, sporadycznie uzywano go takze
w kuchni do zdobienia tortéw; wykorzystywano je w catosci lub rozkruszone: E. Carnevale Schian-
ca, La cucina medievale..., s. 678.

144 Ms. aquisti e doni 302.1..., s. 147.

145 P. di Marco Parenti, op. cit., s. 153.
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o ciaglym mieszaniu. Na tak przygotowane nadzienie wlewano rozgrzany cukier,
po czym cato$¢ mieszano warzachwig lub — o ile byto to mozliwe — samymi
rekami. Czynno$¢ te powtarzano wielokrotnie. Kazdorazowe dodanie cukru po-
krywato nadzienie kolejng warstwa stodkiej otoczki. Ostatni etap to przesianie
zawartosci kociotka przez sito, by oddzieli¢ drobne cukierki od wiekszych. Po-
wszechnie uwazano, ze najmniejsze okazy sa najlepsze'*.

E. Carnevale Schianca podaje, ze w zaleznos$ci od sposobu obrobki cukru uzy-
skiwano dwa rodzaje cukierkow. Zastosowanie lekkiego podgrzewania, zwanego
levis coctionis, tj. ogrzanie cukru do temperatury ok. 106°C — co przy braku
precyzyjnych urzadzen pomiarowych stwierdzano wowczas, gdy masa cukrowa
wzieta w dwa palce rozciagata si¢ jak nitki — pozwalato uzyskac¢ cukierki okra-
gle i gladkie. Aby osiagna¢ taki efekt, nalezalo pokrywac je wieloma warstwami
karmelizowanego cukru po wczesniejszym schtodzeniu poprzedniej warstwy!'+.
Z kolei bardzo mocne podgrzanie cukru (fortis coctura) sprawiato, ze przyrza-
dzane cukierki miaty powierzchnie chropowata.

Ze wspomnianej juz pracy Paolo Suardiego dowiadujemy si¢ jak na gruncie
wloskim wygladat proces przygotowania cukierkow anyzowych. Autor zaczyna
od opisu techniki obrobki anyzu — najpierw ziarna wsypywano do miski, potem
pokrywano je lekko podgrzanym cukrem. Calo$¢ mieszano reka, aby cukier do-
brze oblepit anyz, nastepnie cukrowe draze pozostawiano do osuszenia'“®,

Nieco inaczej uzyskiwano cukierki cynamonowe. Paolo Suardo podaje,
iz w celu ich przyrzadzenia nalezalo warstwe cynamonu oddzielong od zdrew-
niatej kory pokroi¢ w cienkie paski. Te ostatnie prazyto si¢ w misce nad ogniem
wedlug ogdlnych zasad stosowanych do przyrzadzania stodyczy. Nastgpnie do
cynamonu dodawano cukru i stopniowo zwigkszano temperaturg mikstury, cig-
gle ja mieszajac. Dzieki takiej metodzie postepowania cukier pokrywat catos¢
kolejnymi warstwami. Jak zauwaza E. Carnevale Schianca, stodycze te miaty
pikantny smak. W opinii wtoskiego badacza ten rodzaj cukierkow byt czgsto fat-
szowany: zamiast §wiezego cynamonu dodawano surowiec zlezaty lub zastepo-
wano go imbirem'”.

Jak juz wspomniano powyzej, zrodta podaja, ze traggea mogty mie¢ rézno-
rakie nadzienia. Niekiedy przypisywano im wlasciwosci farmaceutyczne. Z tego
wzgledu cukierki kolendrowe spozywano przewazanie po positku. Miato to gwa-
rantowac, ze opary wychodzqce z zolgdka do glowy zostang w pore powstrzymane

146 L. Plouvier, La confiserie..., s. 28-47; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale...,
s. 178.

7 P. Suardo, op. cit., fol. XXXIVr; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 38-39.

48 P Suardo, op. cit., fol. XXXIVr; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 38-39;
Menu di corte, Ms. Registri Ducali e Missive, cart. 11, doc. 8, Milano, Archivio di Stato (w:)
C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 157-160 (rozdz. Roma (?), gennaio 1473(?), Convito principe-
sco), s. 160; Ms. Milano, Archivio di Stato, Relazione..., s. 175; P. Mantegazza, op. cit, s. 235.

149°P. Suardo, op. cit., fol. XXXIIIv; Menu di corte..., s. 160; E. Carnevale Schianca, La cucina
medievale...,s. 110.
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(ad reprimendos vapores caput petentes)'’. Wedtug wspotczesnych takze anyz
mogt by¢ stosowany jako remedium na problemy trawienne (np. wzdgcia), dlate-
go cukierki anyzowe jedzono profilaktycznie przed lub po zakonczeniu positku'>'.
Poza tym anisi confecti miaty inne, rozmaite zastosowania, np. uzywano ich do
dekorowania potraw z gotowanych ryb, dodawano do giuncata z migdatéw lub
wykorzystywano do posypywania vivanda rosata i vivanda camellina.

Opisane powyzej typy cukierkéw wtoskich zasadniczo nie odbiegaja od ana-
logicznych wyrobow tego typu, spozywanych w krajach Korony Aragonii.

Wiemy, ze w XV-wiecznej [talii powodzeniem cieszyly si¢ takze inne rodzaje
stodyczy. Zrédta podaja, ze podczas przyjeé serwowano m.in. cukrowe paluszki
zwane manus Christi (Menechristi indorati in tazze d’oro avanti pasto)'**. Przy-
rzadzano je, podgrzewajac cukier do 117,5°C, co w 6wczesnej tradycji cukier-
niczej bylo nazywane trzecim stopniem gotowania — ferza cottura. Do cukru
poddawanego obrobce termicznej dodawano wode rézang lub fiotkowa albo
sproszkowane perly. Rozgrzang mase¢ wylewano na marmurowa powierzchnie
lekko posypana maka lub zwilzong olejem migdatowym. Po wystygnigciu goto-
wy produkt pokrywano ztotem w listkach'*.

Lubujace si¢ w stodkosciach wloskie elity nie gardzity rowniez spozywaniem
ziaren poddanych procesowi kandyzowania. Do przyrzadzenia tego typu stody-
czy wykorzystywano m.in. migdaty (mandorle confette'™*, mandorle col zuccha-
ro o mele'>), orzeszki piniowe'¢ oraz orzechy laskowe's’.

W zachowanych przepisach mozna znalez¢ do$¢ doktadne wskazania dotycza-
ce przyrzadzania migdatow i orzechow wtoskich, ktore zasadniczo nie odbiegaty
od znanych nam juz sposobow katalonskich. Oba rodzaje orzechéw musiaty by¢
odpowiednio miekkie. Zgodnie z zaleceniami receptury z Anonima weneckiego
pt. A chonfetare mandorle fresche e persiche fresche e noce fresche vogleno esse-
re zovenette, né dure, né tenere, etc. migdalty wykorzystywane do kandyzowania

150 Dwa przepisy na wyrdb tego rodzaju stodyczy podaje P. Suardo, op. cit., fol. XXXIIIv; Menu
di corte..., , s. 160; B. Corio, L historia di Milano, Venezia 1554, c. 418v..., (w:) C. Benporat, Fe-
ste e banchetti..., s. 171-177 (rozdz. Roma, 7 giugno 1473, Convito di Pietro Riario Cardinale di
S. Sisto in onore di Eleonora d’Aragona sposata a Napoli per procura con Ercole I duca d’Este),
s. 175; P. Mantegazza, op. cit, s. 235.

151 P, Suardo, op. cit., fol. XXXIVr; L. Mancusi Sorentino, op. cit., s. 56; Martino de Rubeis,
op. cit., nr 174, s. 209; Platina, op. cit., s. 190, 191; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale...,
s. 39.

152 Ms. Milano, Archivio di Stato, Relazione...,s. 173.

153 P. Suardo podaje receptury na trzy rodzaje manus Christi: rozane, fiotkowe i pertowe: P. Su-
ardo, op. cit., fol. XXXIVr—XXXIIlv; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 381-382.

154 P, Suardo, op. cit., fol. XXXIIIv; P. di Marco Parenti, op. cit., s. 154.

155 Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Panciatichi..., s. 136.

156 Menu di corte..., s. 160; P. di Marco Parenti, op. cit., s. 153, 154; B. Corio, L historia di
Milano, Venezia 1554, c. 418v..., s. 175; E. Barbaro, ms. cod. 803, c. 84 sgg., Milano, Biblioteca
Trivulziana, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 255 (rozdz. Napoli, aprile 1488, Banchetto
per le nozze di Gian Giacomo Trivulzio e la seconda moglie Beatrice d’Avalos d’Aquino), s. 255.

157 P, Suardo, op. cit., fol. XXXIIIr.
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musiaty by¢ cierpkie, zielone i delikatne. Obrobke zaczynano od zrobienia w nich
szpilka czterech otwordw. Nastepnie wktadano je do wody, cho¢ przepis nie pre-
cyzowalt, jak dlugo miato trwa¢ owo moczenie. Wiadomo natomiast, ze wode
nalezalo wielokrotnie zmienia¢. Pdzniej przez kwadrans gotowano migdaty
w innej wodzie, a przez kolejne 2 dni suszono w cieniu. Po uptywie tego czasu
dziury w orzechach nalezato nafaszerowa¢ imbirem, cynamonem i gozdzikami.
Tak przygotowane migdaty gotowano w miodzie przez paternoster. T¢ ostatnig
czynno$¢ powtarzano (zmieniajac midd) tak dtugo, az wszystko bedzie dobrze
ugotowane. Do kandyzowania orzechow wloskich wybierano sztuki migkkie, bez
twardego srodka. Orzechy delikatnie obierano, a potem w 2 lub 3 miejscach dziu-
rawiono. Nastepnie gotowano je w syropie miodowym i przyprawiano korzenia-
mi. Dalsze kroki byly identyczne jak przy kandyzowaniu innych owocow!'ss.

Nieco odmienny przepis zawarto w zbiorze Anonima weneckiego. Wspomnia-
na receptura zaleca postepowanie zblizone do zasad przyrzadzania migdatow,
z tg wszelako roznica, ze w orzechach robiono 6 (a nie 4) otworéw do faszero-
wania. Przygotowywany produkt nalezalo gotowac przez pot godziny, nastgpnie
suszy¢ przez 3 dni'>.

Ogodlnie rzecz biorac, przyrzadzanie owocow kandyzowanych bylo dtugo-
trwate i wymagato wykonywania zabiegow pozwalajacych na odwodnienie przy-
rzadzanych owocow i ich jednoczesna konserwacje. Podobnie jak w przypadku
cukierkow, i tu uzyskiwano dwie zasadnicze grupy produktéw. Pierwsza tworzy-
ly stodycze zwane z wloska canditi. Owoce musiaty by¢ odpowiednio przygo-
towane, oczyszczone i obrane, niekiedy poddawano je wstepnemu gotowaniu.
Nastepnie umieszczano je w miodzie lub syropie cukrowym, ktory pochtaniat
naturalng wilgo¢ danego produktu. Potem owoce (badz ich kawatki) odcedzano,
a odlany syrop ponownie gotowano'®. Po tych zabiegach owoce ponownie za-
nurzano w zgestniatym syropie i odstawiano, az czg¢s¢ zalewy wyparuje, a resz-
ta stwardnieje. Gotowanie syropu i umieszczanie w nim owocoOw powtarzano
wielokrotnie. Czasem proces upraszczano, gotujac owoce w samym syropie's’.
Wedtug tych zasad przyrzadzano cedraty, jabtka i pomarancze. Przyjrzyjmy si¢
tresci poszczegolnych receptur.

Pierwszy z przepisow na kandyzowanie cedratow (wt. cedro) zawarty jest
w zbiorze Anonimo padovano. Zgodnie z t3 recepturg owoce nalezato najpierw
moczy¢ w wodzie przez 2 dni, nastepnie zla¢ wodg, a cedraty zala¢ miodem. Po
uptywie kolejnych 2 dni czynnosci nalezato powtorzy¢ ok. 4-5 razy'®.

18 E. Faccioli, op. cit., t. I, nr CXXVIL, s. 102; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. ..,
s. 380.

199°E. Faccioli, op. cit., t, I, nr CXXVIL s. 102; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. ..,
s. 438.

190 E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 179.

161 P, Suardo, op. cit., fol. XXXIIIv; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale...,s. 179.

192 E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 179.
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Drugi ze znanych sposobdéw pochodzi z rekopisu opactwa z Morimondo. We-
dtug niego przyrzadzanie kandyzowanych cedratéw nalezato zacza¢ od obrania
owocow i pokrojenia ich na kawatki. Te umieszczano w odpowiednim naczyniu
wypelionym wodg tak gorgcgq, jak tylko reka zdola zniesé. Nastepnie odstawia-
no catos¢ na 20 dni, przy czym codziennie nalezato zmienia¢ wodg. Po uplywie
tego czasu gotowano owoce w wodzie per octo pater noster e oto ave maria.
Nastepnie cedraty zalewano najpierw zimng woda, a potem gotowanym miodem
i zostawiano na 3 dni. Po tym czasie trzeba bylo zagotowa¢ miod i ponownie
zala¢ nim owoce. Tak przyrzadzone cedraty nalezato odstawi¢ na rok'®.

Kolejnym rodzajem stodkich wyrobow byty konfitury z jabtek. Wedtug recep-
tury ze zbioru Ambrogio de Oderico z Genui, do ich przygotowania potrzebne
byly dwa rodzaje jablek: 2 funty owocéw stodkich i wonnych oraz tyle samo
kwasnych. Wszystkie trzeba byto dobrze umy¢, obrac i pokroi¢ na plasterki. Tak
przygotowane jabtka gotowano z 3 funtami cukru i 1 funtem wody rézanej. Do
mikstury nalezato rowniez dodac po 15 drachm'®* cynamonu i bursztynu, a takze
3 drachmy drzewa aloesowego, 2 drachmy zo6ttego sandatu i 3 drachmy grani di
muschio. W efekcie otrzymywano konfiture, ktorej przypisywano witasciwosci
wzmacniajace i stymulujace trawienie. Owcze$ni uwazali takze, Ze jej spozywa-
nie moze znaczaco poprawic¢ nastroj cztowieka'®,

Natomiast receptura zawarta w Anomino veneziano to przepis na jableczng
kompozycje ubozszg w sktadniki, zblizong swoja konsystencja do galaretowa-
tej konfitury pigwowej i brzoskwiniowej (o czym nizej). Confetti de melle apio
o de pome paradiso to, zdaniem E. Carnevale Schianki, galaretowate kosteczki,
uzyskiwane w nastepujacy sposob: jabtka nalezato obraé, zetrze¢ i suszy¢ przez
2 dni; po uptywie tego czasu winno si¢ je gotowac przez 1-2 godziny, a nastepnie
doda¢ przyprawy; kolejna czynnoscia byto rozlozenie pulpy na wilgotnym ka-
mieniu (autor przepisu zalecal, by zrobi¢ to a modo di foio grosso men de mezzo
dido), nastepnie owoce nalezato schtodzi¢, a zgestniala mase pokroi¢ na kostecz-
ki i wlozy¢ do pudetka, ktadac pod spdd i na wierzch liscie laurowe'®.

Ze zbioru Anonima weneckiego pochodza 2 przepisy na przetwory z poma-
ranczy. Pierwszy z nich, zatytutowany Ranciata buona e delicata, dotyczy wyro-
bu kandyzowanych skérek pomaranczowych. Skorki nalezato oddzieli¢ od migz-

163 E. Carnevale Schianca podaje, Ze niepublikowanym XV-wiecznym rekopisie pochodzacym
z opactwa z Morimondo, a przechowywanym wspolcze$nie w bibliotece Societa Storica Comense,
zawierajacym 155 przepisow, znajduje si¢ receptura na kandyzowane cedraty. Owoce przyrzadzo-
ne wedlug umieszczonych w niej wskazéwek miaty by¢ uzyte do tzw. konfitury ztozonej, zwanej
composta, przyrzadzanej m.in. z gotowanego moszczu, gozdzikow i cynamonu: ibidem, s. 147-148
oraz XIV.

164 1. Balletto, op. cit., s. 244. Jak podaje E. Carnevale Schianca, 1 drachma we wtoskim sys-
temie farmaceutycznym to 2,986 g. Zwyczajowo stosowano jednak nieco wigksza jednostke, ktora
w przeliczeniu wynosita 3,36 g, zob. E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 205, 386.

165 1. Balletto, op. cit., s. 244; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 386.

166 E. Faccioli, op. cit., t. I, nr CXXXII, s. 104; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. ..,
s. 389.
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szu, potem usuna¢ z nich jak najwiecej biatych widkien, wreszcie pokroi¢ je na
kawaltki. Tak przygotowane skorki moczono wodzie przez 15 dni, by pozby¢ si¢
nadmiaru goryczy. Kolejna czynno$cia byto gotowanie ich w wodzie tak dtugo,
az zmigkna. Pdzniej suszono je przez 3 dni, a po kolejnym zagotowaniu, tym ra-
zem w miodzie, cedzono. Czynno$¢ t¢ nalezalo powtdrzy¢, tym razem w nastep-
nej porcji miodu, do ktérej dodawano przyprawy. Caty proces kontynuowano tak
dtugo, az wszystko bedzie dobrze ugotowane i zgestnieje. Nastepnie odstawiano
miksture na jaki$ czas, by stala sie jeszcze gestsza. Zeby nie popsué wyrobu,
autor przepisu przestrzegal przed wystawianiem go na bezposrednie dziatanie
promieni stonecznych'®’.

Drugi przepis z tego zbioru na kandyzowane skorki pomaranczy — La ran-
ziata batuta per altro modo — zalecal rozpoczecie prac od drobnego posiekania
skorek. W tej postaci byly one poddawane procedurze opisanej powyzej, jed-
nak bez ostatniego gotowania. Cho¢ przebieg procesu przygotowywania obu
wyrobow byt dos¢ zblizony, to finalnie otrzymywato si¢ dwa roézne produkty.
W pierwszym przypadku uzyskiwano kandyzowane skorki, w drugim — rodzaj
galaretki pomaranczowe;j'.

W tym samym zbiorze znajdujemy rowniez przepis na konfitury z dyni
(4 chonfettare zuche per dui modi)'®. Warzywa nalezato obra¢, pociac¢ na kawat-
ki i gotowa¢ w wodzie, by zmiekty. Nastepnie kawaltki dyni moczono w 9 wazach
z woda, przektadajac produkt kolejno do kazdej z nich. Anonimowy autor na
koncu przepisu zaznaczyt, ze powyzsza procedure mozna przeprowadzi¢ w al-
ternatywny sposob. Polegat on na umieszczeniu dyn w odpowiednim naczyniu,
w ktorym przez 8 kolejnych dni zalewano je wrzatkiem i odstawiano. Zimnag
wode zlewano przed ponownym uzyciem wrzatku. Po zakonczeniu tej procedu-
ry dynie suszono przez 3 dni w przewiewnym i zacienionym miejscu, a potem
gotowano dwukrotnie w osobnych porcjach miodu. Autor receptury zaznaczyt,
ze w celu osiagniecia bardziej delikatnego wyrobu do miodu mozna byto doda¢
cukru. Po zakonczeniu gotowania produkt z miodem umieszczano w szklanym
naczyniu i ponownie odstawiano na 15 dni w przewiewne miejsce (ale nie nasto-
necznione), by dynie wchionely miod.

Kandyzowane wyroby o konsystencji galaretki uzyskiwano z sokow i pulpy
rozgniecionych owocow zmieszanych z przyprawami oraz miodem lub cukrem.
Taka masa gegstniata na skutek dtugotrwatego gotowania. Po schiodzeniu zyski-
wata galaretowatg konsystencj¢, co pozwalalo cia¢ ja na kawaltki (w kostke lub

17 E. Faccioli, op. cit., t. [, nr CXXX, s. 103—104; Maestro Martino, Ms. Biihler 19...,s. 282;
E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 548.

18 E. Faccioli, op. cit., t. I, nr CXXXI, s. 104; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. ..,
s. 548. W zbiorach wloskich znajdujemy tez inne przepisy, w ktorych wykorzystywano kandyzo-
wane skorki pomaranczy. Dla przyktadu ranciata byta dodawana do torta negra: G. Palmero, Entre
culture..., vol. 11, § 795, s. 199-200 [fol. 170r], a takze do torte o vero ravioli quadragessimali
gentilissimi: ibidem, § 1233, s. 266 [fol. 227 v].

19 E. Faccioli, op. cit., t. I, nr CXXIX, s. 103; P. di Marco Parenti, op. cit., s. 154.
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romby). Te ostatnie obtaczano cukrze i sproszkowanych korzeniach. Przyktada-
mi gelatine sa konfitury z pigw i brzoskwin'™.

Przyjrzyjmy sie blizej poszczegdlnym przepisom na tego typu wyroby. Pierw-
szym z nich jest stodka, galaretowata konfitura pigwowa, zwana z wloska coto-
gnata. Z interesujacych nas terenéw zachowaly si¢ co najmniej 3 przepisy na ten
rodzaj stodyczy.

Wedtug zalecen pochodzacych ze zbioru Anonimo veneziano, opatrzonych
tytulem A ffare codognato bono vantagiato, najpierw nalezal ugotowac pigwy,
a nastepnie przetrze¢ je przez sito. Kolejnym krokiem bylo wystawienie przy-
gotowywanego produktu na zewnatrz (all’aria) na 3 dni. Pdzniej na kazdy funt
masy nalezato doda¢ 3 funty miodu. Polaczone sktadniki stawiano na ogien i pod-
grzewano, ciaggle mieszajac. W trakcie do masy dodawano przyprawy korzenne.
Przepis zalecal, aby w przypadku przyrzadzania mikstury dla osoby chorej korze-
nie zastapi¢ cukrem. Po ostatnim gotowaniu miksture wylewano na stot zwilzony
woda i rozciagano do warstwy o grubosci pot palca. Po stwardnieniu krojono ja
na mniejsze czesci'’l.

Nieco odmienny byl przepis umieszczony u Anonima padewskiego. Nalezato
zacza¢ od podzielenia pigw na nieduze kawalki i usuniecia czesci ogryzka razem
z pestkami (zostawiano za to skorke). Pigwy gotowano w wodzie, dopiero po ugo-
towaniu obierano i przecierano przez sito. Na 12 funtéw przecieru nalezato da¢ od
8 do 12 funtéw miodu. Mieszaning stawiano na ogniu w glazurowanym garnku.
Przepis podawat prosty sposob na sprawdzenie tego, czy pigwa jest nalezycie za-
gotowana — w tym celu powinno si¢ wzia¢ ja na koniec noza i schtodzi¢. Gdy
zgestnieje i oderwie si¢ tatwo od noza, to znak, ze jest gotowa. Na koniec do mik-
stury dodawano korzeni (opcjonalnie). Gotowy produkt przechowywano w vasetti
i scatole (pudetkach), a przed podaniem mogt by¢ dzielony na kawatki'”2.

Od powyzszych przepisoOw znaczaco odbiegata receptura na cotognata de zuc-
chero, pochodzaca ze zbioru Anonimo lucano. Ten rodzaj wyrobu przyrzadzano
z catych pigw pieczonych w piecu. Po upieczeniu owoce byty obierane, a pdznie;j
moczone. Nastepnie przecierano je tkaning w celu osuszenia, po czym gotowano
z cukrem, niewielkim dodatkiem wody rézanej i ziarnami pizma'”.

Jako ciekawostke warto podac, ze to wtasnie ten rodzaj stodyczy byt w wie-
kach $rednich najbardziej rozpowszechniony. Gtéwne centra jego produkcji znaj-

I E, Carnevale Schianca, La cucina medievale...,s. 179, 190-191.

" 4 modo de schachi e militi in uno albarello con spezie e con alloro: E. Faccioli, op. cit.,
nr CXXXIIL, s. 104-105; P. Morigia, op. cit., s. 256; E. Carnevale Schianca, La cucina medieva-
le...,s. 191.

172 Przepis na codoni confetti znajduje si¢ w rekopisie Anonimo padovano, c. 63r—63v. Codoni
confetti wchodzily rowniez w sktad ravioli di codognato; przepis: ibidem, c. 32v; informacje o tym
podaje: E. Carnevale Schianca, La cucina medievale...,s. 191.

173 W edycji Anonimo lucano brak tego przepisu, ktéry w zestawieniu poczatkowym (tabula)
figuruje jako przedostatni: L. Mancusi Sorrentino, op. cit., s. 35, 89. Powyzsze dane podaj¢ za:
E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 191.
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dowaty si¢ w Genui i Reggio Emilia. Cotognata sprzedawano pokrojone w kostke
lub romby i pakowano je do szklanych naczyn lub okragtych, drewnianych pude-
feczek. Czasem stosowano pojemniki o dnach zdobionych ptaskorzezba — wow-
czas wlewano do nich goracg mase, w ktorej wzor z tatwoscig si¢ odbijat'’.

W sredniowieczu bardzo popularne w panstwach wtoskich byty kandyzowa-
ne brzoskwinie (wt. persicata). W opinii czgsci 6wczesnych uczonych owoce te
uchodzily za zimne i mokre, jednakze te negatywne cechy mozna byto zniwelo-
wac poprzez np. gotowanie. Najlepszym ze sposobow na pozbawienie brzoskwin
ujemnych konotacji bylo przeksztatcenie ich w owoce kandyzowane. Stosowne
przepisy znajduja sie¢ w zbiorze Anonima weneckiego 1 wsérdd receptur zamiesz-
czonych w kompilacji genuenskiego medyka Ambrogio de Oderico.

Pierwszy z nich, opatrzony tytutem A chonfetare mandorle, persiche e noce
fresche, byt dos¢ ubogi w doktadne wskazowki. Zalecat jedynie uzycie cierpkich
owocow, ktore — w przeciwienstwie do migdatow i orzechow — tylko raz goto-
wano w miodzie'”.

Z kolei receptura pochodzaca ze zbioru Ambrogio de Oderico opisuje con-
fectio przyrzadzane z brzoskwin (persicis) i moreli (chrisomillis). W pierwszym
przypadku nalezato wzia¢ 4 funty jeszcze niezupelnie dojrzatych brzoskwin,
ze skorka, ale bez pestek. Owoce rozgniatano do uzyskania kremowej konsysten-
cji migzszu. Potem brzoskwiniowa pulpe gotowano w bialym aromatyzowanym
winie, dodawano 2 funty cukru i pozostawiano do zggstnienia. Wedtug Ambrogio
Oderico takie confectio zaspokajato pragnienie, wzmacnialo zotadek, a takze thu-
mito nieprzyjemny zapach z ust'’¢.

Procesowi kandyzowania poddawano takze inne owoce. W opisach pdzno-
sredniowiecznych uczt znajdujemy: gruszki (pere confecte'”, pere confecte con
¢uccaro'™, pera guaste cum zucaro in piatelli'”, pera muscatela in confetere'),
cytryny (limoncini confecte)'™', posrebrzane limonki w syropie (limoni siroppati
inargentati)'®’, granaty (melagrane inzucarate)'®, oliwki (ulive confette)'™*, zto-

174 Q. de Augustis, op. cit., s. XXXVIv—XXXVIIr; E. Carnevale Schianca, La cucina medieva-
le...,s. 190-191.

175 E. Faccioli, op. cit., t. I, nr CXXVIL, s. 102; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. ..,
s. 494-495.

176 L. Balletto, op. cit, s. 244; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 494—495.

177G, Mazzatinti, op. cit., s. 123; C. Mazzi, op. cit., s. 126.

178 G. Mazzatinti, op. cit., s. 123; C. Mazzi, op. cit., s. 127.

179 Maestro Martino, Ms. Biihler 19...,s. 289.

180 Ibidem, s. 282, 284.

81T, Calco, op. cit., s. 262.

182 B, Corio, L historia di Milano, Venezia 1554, c. 418v...,s. 174.

183 L. Genovesi, Lettera a Barbara di Brandenburgo Gonzaga, Mantova, Archivio Gonzaga
E.XXV.13, Roma, 1973, 2 marzo, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 163—165 (rozdz. Roma,
1 marzo 1473, Cena di carnevale (del re della fava) di Pietro Riario Cardinale di S. Sisto), s. 165;
Ordine de le nozze..., s. 189; B. Corio, L historia di Milano, Venezia 1554, c. 418v...,s. 173.

184 Ch. Ghirardacci, op. cit, s. 251.
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cony koper w cukrze (finochii coperti de zucharo'® et dorati in altre confectie-

re', finoghio inzucarato et indorato'’) i wisnie (cerase in confetere)'®®. Cho¢
zachowane do naszych czaséw wloskie ksiggi kucharskie nie zawieraja odreb-
nych przepisow poswieconych przyrzadzaniu wymienionych owocow, mozna
domniemywac, ze proces ich kandyzowania nie obiegal zasadniczo od procedur
opisanych powyze;j.

Ostatnig grupe wtoskich stodyczy tworza marcepany'®. Byly one niezwykle
popularne, czego dowodem moze by¢ ich az 17-krotne wystgpowanie na tamach
zrodet zebranych przez C. Benporata. Wzmianki czesto dotycza spozywania
marcepanéw na ucztach — potwierdza to wyjatkowa predylekcje éwczesnych
biesiadnikow do tego rodzaju stodkosci”.

Marcepany wystepowaty w réznych ksztattach. Konsumenci — w zalezno$ci
od gustu — mieli do dyspozycji albo wyroby mate i delikatne/lekkie (marzapani
piccoli e sottili)"”', albo duze i poztacane (marzipani grandi dorati)'?. Mistrz
Marcin (Maestro Martino), autor jednego z wloskich kompendiow kulinarnych,
podaje recepture na ten rodzaj stodkosci i notuje, ze marcepany moga by¢ wyko-
rzystywane do dekorowania potraw (marzipani dece cum arme del principe)'®>.
Przepis na marcepan spisat rowniez Paolo Suardo'®*.

Wyrobem zblizonym do marcepandéw byla pasta de lavuri de zuccaro, sta-
nowigca rodzaj masy marcepanowej. Stosowna recepture zostata zamieszczona
w zbiorze Anonimo lucano. Do przygotowania tego rodzaju kompozycji nalezato
uzy¢ 4 uncje migdatéw oraz funt cukru i wody rézanej. Migdaty najpierw moczo-
no przez 12 godzin, potem suszono. Nastgpnie dodawano do nich cukier zmie-
szany z wodg rézang i odstawiano do zggstnienia. Calo$¢ zagotowywano i wy-

185 Maestro Martino, Ms. Biihler 19...,s. 284, 287.

186 Menu di corte..., s. 160.

187 Maestro Martino, Ms. Biihler 19...,s. 289.

18W tym przypadku pojawia si¢ okreslenie cerase in confetere, co moze wskazywac na zwig-
zek z owocami kandyzowanymi: ibidem, s. 283, 286.

%9 E. Carnevale Schianca, La cucina medievale..., s. 383. Szerzej zob. B. Maggi, op. cit., s. 73
—84; S. Leone, op. cit., s. 83-86; F. Sorrentino, op. cit., s. 57-62.

190 P, di Marco Parenti, op. cit., s. 154; B. Corio, L historia di Milano, Venezia 1554, c. 266v...,
s. 142; Ms. Milano, Archivio di Stato, Relazione..., s. 170, 171, 175; Ordine de le nozze..., s. 193,
215; P. Mantegazza, op. cit, s. 235; Ch. Ghirardacci, op. cit., s. 250, 252; Ms. miscellaneo R 3550,
Shieftield, Ruskin Gallery, cc. 64v—67r, (w:) C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 264-278 (rozdz.
Roma, 4 giugno 1492, Convito offerto da monsignore Ascanio Sforza, fratello di Ludovico il Moro,
a Ferrandino principe di Capua, barroni e ambasciatori), s. 275; Maestro Martino, Ms. Biihler
19...,s.284,287, 289.

"I Ms. Strozziano 574, cl. XV, c. 125 sgg., Firenze, Biblioteca Nazionale, (w:) C. Benporat, Fe-
ste e banchetti..., s. 237-240 (rozdz. Firenze, 16 febbraio 1476, Convito organizzato da Benedetto
Salutati e altri mercanti Fiorentini per i figli del Re di Napoli), s. 239.

92 Menu di corte..., s. 159; Ordine de le nozze..., s. 193.

193 Maestro Martino, Ms. Biihler 19...,s. 291.

194 P, Suardo, op. cit., fol. XXXIVr.
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lewano na ptaska powierzchnie do schtodzenia. Po dodaniu zuccero muschiato
utwardzona masa dawata sie ciagé¢ na kawatki'®.

Przytoczone receptury stanowig nieocenione zrddto wiedzy stuzace blizsze-
mu poznaniu zasad wyrobu wloskich stodyczy. Ich analiza pozwala zglebi¢ tajni-
ki dawnego rzemiosta cukierniczego (artificium zuccari), ktérym zajmowali si¢
owczesni aptekarze — speziari.

Zaprezentowane powyzej typy stodyczy wioskich wykazuja szereg analogii
z rodzajami stodkos$ci wystepujacymi w Koronie Aragonii. Jednak cho¢ na obu
obszarach byly znane zarowno konfitury i owoce kandyzowane, jak i cukierki
oraz marcepany, to kazdy z nich cechowat si¢ inna specyfika typologiczna po-
szczegolnych wyrobow. Dodatkowo, w $wietle poszukiwan zrodtowych, nugaty
wydaja sie by¢ produktem typowo katalonskim.

Zestawienie przepisow na zblizone typy wyrobdéw prowadzi do wniosku,
ze na terenach Korony Aragonii najbardziej popularne byly owoce kandyzowane,
konserwowane glownie miodem, za$ na obszarach witoskich preferowano prze-
twory wytwarzane z cukru. Ponadto w Koronie Aragonii procesowi kandyzowa-
nia poddawano zaré6wno owoce, jak i warzywa korzenne (np. marchewki, korzen
ostu czy chrzanu), na terenach wtoskich ograniczano si¢ niemal wytacznie do
owocow, a jedynie sporadycznie przetwarzano pojedyncze warzywa (np. dynie).
Cho¢ wigkszo$¢ wykorzystywanych rodzajow owocow byta wspdlna dla obu
obszaréw, zdarzaty si¢ jednostkowe wyjatki. Przyktadem produktow, na bazie
ktoérych powstawaly stodycze, charakterystycznych dla panstw wloskich byty
granty, oliwki czy koper, o kandyzowaniu ktorych zrodta katalonskie milcza.

Uwage zwraca takze wyraznie ubozsza na gruncie panstw wloskich gama
konfitur. Co wiecej, te ostatnie produkowano z gatunkow prawdopodobnie nie
przetwarzanych w Koronie Aragonii (np. moreli). Dostgpne zrodia zdajg sie
wskazywac, ze w Italii konfitury zostaty wyparte przez cieszace si¢ duza popu-
larnoscia galaretki. Warto dodac¢, ze cho¢ w Koronie Aragonii niektére konfitury
(np. pigwowa) mialy galaretowata konsystencje, to analizowane przepisy kata-
lonskie nie wspominaja o ich konfekcjonowaniu. Z kolei na terenach wtoskich
chetnie dzielono ja na mate kawalki i efektownie pakowano lub — dzigki uzyciu
odpowiednich drewnianych foremek z reliefowym wzorem — nadawano galaret-
kom ozdobne ksztalty.

Nie byty to jedyne zauwazalne réznice dotyczace stodyczy wystepujacych na
obu poréwnywanych obszarach. Ponadto czg$¢ z nich odnosilta si¢ nie tylko do
samego produktu, ale i sposobu jego przyrzadzania. Zjawisko wytwarzania tego
samego typu stodkosci, ale r6znymi metodami, mozemy zaobserwowaé w przy-
padku przetworow z pigwy. W swietle przepisoéw wtoskich ugotowane i roztarte
owoce wystawiono na kilka dni na §wieze powietrze, dzigki czemu finalna sub-
stancja posiadta twardsza, galaretowata konsystencje. Dane zrodlowe pochodza-

195 L. Mancusi Sorrentino, op. cit., s. 84-85; E. Carnevale Schianca, La cucina medievale...,
s. 724.
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ce z Korony Aragonii nie potwierdzajg takiego sposobu postgpowania. Tam ugo-
towang mas¢ owocowa z miodem lub cukrem wylewano na gtadka powierzchnie
i zostawiano do ostygniecia.

Wyrazne roznice daja si¢ dostrzec takze w wygladzie i smaku produktu fi-
nalnego. Przepisy wiloskie zdaja si¢ sugerowac, ze na terenach Italii ktadziono
wiekszy nacisk na wyglad zewnetrzny wyrobu (a nie smak, jak w przypadku
Korony Aragonii). Dla przyktadu, limonki byty posrebrzane, za$ koper w cu-
krze — ztocony. W $wietle tej r6znicy typowo katalonskim wyrobem zdaja si¢
by¢ composte (confiture composte), odznaczajace si¢ bogata gama smakowa,
ktorej obecnos¢ w jednym typie wyrobu moze by uznana za ceche typowa dla
krajow jezyka katalonskiego.

Na terenach panstw wtoskich bardziej liczyt si¢ rowniez sposob konfekcjono-
wania produktu i wyglad opakowania. Wzgledy te moga $wiadczy¢ o wiekszej
wrazliwo$ci estetycznej wioskich producentéw. Réwniez i dla odbiorcow 6w fakt
nie pozostawal bez znaczenia, poniewaz — jak zobaczymy ponizej — stodycze
byly czesto stosowanag forma podarku.

b

Osobnym zagadnieniem jest kontekst spozycia stodyczy na obu obszarach. Jak
wynika z zachowanych zrddet, stodkosci zajmowaty wazng pozycje w przestrze-
ni publicznej panstw wioskich, a ich konsumowanie stanowito nieodlaczny ele-
ment rytuatu biesiadnego i podkreslalo znaczenie poszczegodlnych swiat. O jego
wadze $wiadczy fakt, ze stal si¢ on nawet przedmiotem odgornych uregulowan
prawnych badz zalecen municypalnych. Dla przyktadu: w pochodzacym z 1449 .
statucie Kafty, najwazniejszej zamorskiej kolonii Republiki Genuenskiej, lezg-
cej na potudniowych krancach Pétwyspu Krymskiego, znajdujemy zapis o tym,
ze cztonkowie tamtejszych wladz kolonialnych mieli urzgdowo zagwarantowane
dostawy stodyczy z okazji najwazniejszych §wiat koscielnych!®.

Doskonata okazja do spozywania stodkosci byto takze nadanie jakiej§ god-
nosci lub uroczyste objecie powazanego stanowiska badz urzedu. Wydarzeniom
tym, celebrowanym z nalezytg podniostoscia, zwykle towarzyszyly wystawne
uczty, w trakcie ktoérych serwowano rozmaite stodycze. Przy okazji inwestytury
Francesco Bandinelliego, ktora miata miejsce w Sienie w 1326 r., wspomina si¢
o confetti dinangi e di rieto, czyli — wedle wyjasnien Benporata — stodyczach
serwowanych na poczatku i koncu positku'®’. Na nieco p6zniejszej uczcie wyda-
nej na cze$¢ Giovanniego Panciatichiego réwniez czgstowano gosci stodkoscia-

196 Wérod stodyczy spozywanych przez urzednikow w koloniach genuenskich na Krymie byty
wafle bozonarodzeniowe: Statuto di Caffa, (w:) A. Vigna, op. cit., s. 617; R. Hryszko, Na kaf-
fenskim stole..., s. 249, 252. O produkcji i1 spozyciu wafli w péznosredniowiecznej Francji zob.
S.G. Sender, M. Derrien, op. cit., s. 38-39.

Y7 Feste per la cavalleria di Francesco Bandinelli..., s. 126; C. Benporat, Note..., s. 73; idem,
Feste e banchetti..., s. 35.
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mi'®, a zapiski na temat przyj¢cia wydanego dla uczczenia Antonio di Niccolo
Castellaniego podaja, ze jedzono wowczas treggee i confetti'. Nieco wigcej wie-
my o przebiegu obchodow z okazji inwestytury ksiecia Gian Galeazzo Viscon-
tiego w Mediolanie: uczte zaczeto od zaserwowania marcepandéw i cukierkow
piniowych (pinoccate), a zakonczono podaniem rozmaitych drazetek o zréznico-
wanych ksztaltach (diversi confetti a varie foggie)*™.

Znaczna liczba rozmaitych stodkosci byta serwowana takze podczas uro-
czystosci weselnych. Wiedzac, ze stodycze byly wowczas dobrem luksusowym
i kosztownym, oczywiste jest, ze na najbardziej wystawne przyjecia mogla sobie
pozwoli¢ jedynie elita, nade wszystko przedstawiciele rodéw panujacych w po-
szczegolnych panstwach wloskich. Warto doda¢, ze w tej grupie spotecznej 6w-
czesne $luby i towarzyszace im uczty weselne czgsto byly czyms wiecej niz zwy-
czajowym scementowaniem zwigzku dwoch ludzi — niejednokrotnie stanowity
przypieczetowanie aliansu politycznego. Nie dziwi wiec ostentacja w podkresla-
niu wzajemnej wagi i znaczenia. Jednym z jej przejawow bylo wykorzystanie
ol$niewajacych ilosci stodyczy. Wiasnie tego zagadnienia dotycza przytoczone
ponizej przyktady.

Podczas zaslubin Violanaty, corki Galeazzo II Viscontiego, z Lionelem
z Antwerpii, synem wladcy Anglii Edwarda 111, ktore odbyty si¢ w Mediolanie
25 czerwca 1364 r., goscie weselni zostali podjeci m.in. marcepanami i ztocony-
mi cukierkami z orzeszkami piniowymi*’'.

Niemal wiek pdzniej w trakcie uroczysto$ci weselnych z okazji §lubu Gine-
vry, corki Alessandro Sforzy, pana na Pesaro, z Sante Bentivoglio, zorganizowa-
nych w Bolonii w maju 1454 r., jednym z elementéw dekoracyjnych byty dwa
kredensy po obu stronach ulicy, na ktorych ISnity srebrne naczynia i wazy wypet-
nione roznymi rodzajami stodyczy*®. Od swoich gosci panstwo mtodzi otrzymali
53 pudetka stodyczy**® — trudno o bardziej wymowny dowod na to, iz stodkosci
postrzegano jako doskonaly podarek $lubny.

Mozna wrgcz mowic o istnieniu swoistej konkurencji w dziedzinie stodkich
wyrobow serwowanych z okazji zaslubin. Dla przyktadu, wystawnos$¢ przyjecia
weselnego Costanzo Sforzy z Camilla Aragonska miata przy¢mic dotychczasowe

19 Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Panciatichi..., s. 136; C. Benporat, Note...,
s. 73.

19 Ms. aquisti e doni 302.1..., s. 145.

200B. Corio, L’ historia di Milano, Venezia 1554, c. 266v..., s. 142—143; C. Benporat, Note...,
s. 73. O tradycjach ucztowania na dworze Viscontich w Mediolanie w 1. potowie XV w., zob. idem,
Convivialita degli ultimi Visconti..., s. 5-16; idem, Feste e banchetti..., s. 36.

201 A. Cougnet, op. cit., s. LXIII; C. Benporat, Feste e banchetti..., s. 35-36.

202 A, Cougnet, op. cit., s. LXTII-LXTV.

203 Tbidem, s. LXIV.
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wydarzenia tego typu. W drugim dniu uroczystosci weselnych, celebrowanych
w Pesaro w 1475 r., gosci otrzymali rozne rodzaje stodyczy®.

Z kolei 29 stycznia 1487 r., $wigtujac zaslubiny Annibale II Bentivoglio z Lu-
krecja d’Este, rozdano weselnikom 352 /ibbre confetti. Cate uroczystosci trwaty
cztery dni. Zgodnie z przekazem ksiecia Gozzadiniego (zwanego Nanni) pierw-
szy z nich wywart niezwykle uroczyste przyjecie, trwajace siedem godzin. Gosci
podjeto az 28 potrawami, wsrod ktorych znalazly sig takze kompozycje cukierni-
cze. Autor relacji podaje, iz jedna z nich byly zamki z cukru z Zywymi ptaszkami
w Ssrodku, ktore w jednej chwili odfrunety; inne miescity kroliki i zywqg Swinie,
ktora usitowala wydosta¢ si¢ na zewngtrz, chrzgkata i wystawiajgc gltowe, wspi-
nata si¢ na blanki. Warto nadmieni¢, ze wszystkie serwowane potrawy, w tym
stodycze, byly ztocone®.

Z powyzszych przyktadéw jasno wynika, ze stodkosci konsumowane z okazji
wesel nie byly postrzegane jedynie jako zwykta potrawa deserowa, jedzona dla
przyjemnosci — rownie duze znaczenie przywigzywano do nich jako do swoiste-
go probierza bogactwa i narzgdzia jego ostentacji.

Warto doda¢, ze na ptaszczyznie oficjalnych kontaktéw stodkie kompozycje
czesto stawaly sie instrumentem propagandy politycznej. Wykorzystywano pla-
styczne wlasciwosci cukru, by tworzy¢ cukiernicze dzieta o formie i ksztalcie
$cisle zaleznym od ideologicznego czy sytuacyjnego kontekstu. Dato si¢ to za-
uwazy¢ szczegdlnie w kompozycjach deserowych serwowanych podczas oficjal-
nych przyje¢ o charakterze publicznym, wydawanych z okazji odwiedzin cesarzy,
krolow czy ksiazat, oficjalnych zagranicznych delegacji czy z powodu wizyt r6z-
nych dostojnikow koscielnych. Przyjrzyjmy si¢ blizej wybranym przyktadom.

Do najwazniejszych wizyt, a wiec przybycia koronowanych gtow z innych
krajow, starannie si¢ przygotowywano, z duzym wyprzedzeniem planujac prze-
bieg poszczegolnych punktéw programu i gromadzac niezbedne do ich realizacji
srodki. Dotyczyto to takze produktow spozywczych, w ktorych stodycze stano-
wily istotng pozycje. Dla przyktadu, w 1452 r. w Modenie z okazji wizyty cesa-
rza Fryderyka III pracujacy dla d’Estow, Franceschino da Zenaro, sporzadzit az
2600 scatole na rozmaite stodycze?®. Dostojnym go$ciom orszaku cesarskiego
ofiarowano niezliczong ilos¢ pudetek ze stodyczami®”’.

204 Coriandoli, anexi, amandoli, avellane, cinamomi, ranciti, pignoli, moscardini a la divisa, et
ultimamente codognate de zucharo senza spezie: Ordine de le nozze..., s. 176-223; C. Benporat,
Note..., s. 86; idem, La convivialita rinascimentale..., s. 46.

205 A. Cougnet, op. cit., s. LV, LXIV-LXV.

2 Trasea ranzata, trasea imperiale, mandorle tostade, pignocade, anixi confeti, mandorle con-
fete coriandoli: ibidem, s. LXV.

27 L A. Gandini, op. cit., s. 39-41; A. Cougnet, op. cit., s. LIII-LIV; C. Camolli, op. cit.,
s. 27-29. Warto doda¢, ze kolejne przyjecie na czes¢ Fryderyka III, wydane przez Alfonsa V Wspa-
niatomyslnego, wtadcg Neapolu i Aragonii, kosztowalo tego ostatniego 350 florenow. Spora czgs¢
tej sumy przeznaczono na zakup stodyczy: A. Cougnet, op. cit., s. LXIX.



Konsumpcja stodyczy na obszarach Korony Aragonii 245

Przytoczone powyzej $wiadectwa nie pozostawiajg watpliwosci co do tego,
ze na wloskich dworach stodycze stanowily istotny element $wietowania. Ich po-
pularno$¢ przyczynita si¢ do przeniesienia na teren Italii katalonskiego zwyczaju
podawania popotudniowej przekaski ze stodyczami, zwanej we Wtoszech colla-
tione®®. Zdaniem Giovanniego Gioviano Pontano (1429-1503), autora poczytne;j
pracy De conviventia, zwyczaj organizowania collatione rozpowszechnit wladca
Korony Aragonii Alfons V Wspaniatlomys$lny po zajeciu Neapolu. Jak potwier-
dzaja zrodta, w 2. potowie XV w. collatione stala si¢ integralng czescia wloskiej
kultury biesiadnej, ktora jednak przyjeta forme nieco odmienng od katalonskiego
pierwowzoru. We Wtoszech traktowano jg jako rodzaj przerywnika wprowadza-
nego po zasadniczej czesci uczty, podczas ktorej spozywano dania gtdéwne. Do-
piero pdzniej nastepowaly tance lub przedstawienia teatralne®®.

Do najstynniejszych collatione nalezata przekaska ze stodyczy podana pod-
czas przyjecia weselnego na cze$¢ Costanzo Sforzy i Camilli Aragonskie;j.
W trakcie uczty 80 shuzacych wniosto do sali balowej liczne kosze z r6znymi
rodzajami stodyczy?'"’.

W trakcie tego samego przyjecia miato miejsce wydarzenie, ktore — zda-
niem C. Benporata — przeszto do historii jako symbol skrajnego luksusu. Goscie
zostali ol$nieni orszakiem, w ktorym byt wielbtqd w sali tak doskonale sporzg-
dzony, i z tak wielkg umiejetnosciq, ze wydawat sie zZywy, a byt wielki i otwierat
paszcze, i wyciggal szyje, i przystepowat po ziemi, jak robig to prawdziwe wiel-
blgdy: byt objuczony dwoma ztotymi koszami napetnionymi po brzegi rozmaitymi
stodyczami. Na wielblgdzie siedzial czarny etiopski chiopiec, machajgc oboma
rekami, zrazu na jedng, zrazu na drugq strone, z owych koszy wysypywal i rzucat
rzeczone stodycze w lud i na calq sale, co byto piekng i godng podziwu rzeczq do
zobaczenia®".

Uroczyste collatione byty organizowane takze dla uhonorowania réznych do-
stojnikéw. Niewatpliwie taki wtasnie charakter miat poczestunek wydany przez
kardynata Girolamo Riario w Poniedziatek Wielkanocny w 1473 r. z okazji od-
wiedzin Eleonory Aragonskiej, zony ksigcia Ercole d’Este. Na poczatku przyjecia
podano dwa duze naczynia wypehione stodyczami®'?. Po ich spozyciu goscie ob-
myli rece, by moc bez przeszkod rozkoszowac sie kolejnymi delicjami. W trak-

208 C. Benporat, La ,,collatione” ..., s. 45-58; idem, Feste e banchetti..., s. 93-99. O collatione

we Florencji Medyceuszy: idem, Convivialita, cucina..., s. 15-16.

29 Joannis Ioviani Pontani, Opera omnia soluta oratione composita, t. I, Venetiis 1518, s. 14.
Szerzej o G.G. Pontano i jego dziele: C. Benporat, ‘De convivencia’ un trattato...,s. 10-16. C. Be-
porat zamieszcza w tym artykule fragment rozprawy Pontana, zob. C. Benporat, ‘De convivencia’
un trattato. .., s. 16-26.

20 Et queste ceste eranno tute piene de confectione, de confecti de piii ragione, como e corian-
doli de tre mainere, de grosse, polliti, et communi, avellane et mandorle, rancetti et cinamomi:
Ordine de le nozze..., s. 210.

2 Tbidem, s. 215; A. Cougnet, op. cit., s. LX; C. Benporat, Note..., s. 86.

212 A. Cougnet, op. cit., s. LXIII.
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cie collatione serwowano m.in. cukierki z kolendra, anyzem, cynamonem i orze-
chami piniowymi®". Nie pozostawia watpliwosci fakt, ze poprzez tak wystawny
poczestunek gospodarz chciat oczarowa¢ swoich gosci i wywrze¢ na wszystkich
zgromadzonych niezatarte wrazenie.

W tym miejscu warto wspomniec¢, ze niektérzy z moznych hojna reka roz-
dawali stodycze rowniez po zakonczeniu uczty jako podarek dla gosci. Wiemy,
ze podczas $lubu Ercole d’Este z Eleonorg Aragonska (4 lipca 1473 r.) weselni-
kom wreczono drewniane pudeteczka (scattole), ktore przygotowat wspomniany
mastro Franceschino, tamtejszy scatolario. Bylty one wypetnione stodyczami,
zrobionymi przez miejscowych speziari. Podobne pudetka, w liczbie 161, roz-
dano uczestnikom przyjecia weselnego zorganizowanego w Bolonii w styczniu
1489 r. z okazji $lubu Annibale II Bentivoglio i Lucrezii d’Este*'*.

Zdaniem A. Cougneta, przekazywanie odpowiednio opakowanych stodyczy
na uroczystych przyjeciach, zarowno za posrednictwem stuzby, jak i przez sa-
mego gospodarza, bylo uwazane za przejaw skrajnego luksusu, na ktory mogty
sobie pozwolic jedynie domy ksigzece, do tego tylko z okazji zareczyn, Slubow,
chrztow, imienin etc. lub dla uczczenia jakiegos uroczystego wydarzenia, jak pod-
Jecie znaczqcych gosci?®. Jednoczesnie Cougnet zauwaza, ze nie wszyscy goscie
byli obdarowywani — stodycze w ozdobnych pudeteczkach dostawali tylko ci,
ktorych gospodarz cheiat odpowiednio uhonorowac. Pozostali mogli jedynie jes¢
Jje wzrokiem®'S,

Przyrzadzanie rozmaitych stodyczy nie byto by mozliwe bez tatwego dostepu
do cukru. Zrodta zebrane przez C. Benporata wskazuja, ze odgrywal on zasadni-
czg role jako nosnik stodkiego smaku i podstawowy sktadnik kompozycji dese-
rowych. Na ucztach cukier pojawiat si¢ zarowno samodzielnie, jak i w bardziej
skomplikowanej postaci. Dla przyktadu z okazji pobytu w Bolonii Annibala II
Bentivoglio zgromadzono 78 panni cukru?'’. W tej formie przechowywano go
w wazach i stojach?'®,

Cukier wchodzit w sktad mas cukrowych pasta de zucharo*® lub — po zamie-
szaniu z mlekiem — stanowit sktadnik polew (dawniej wt. salsa de zucaro)™,

213 C. Benporat, Note..., s. 86.

24W Diario ferrarese dall’anno 1409 sino al 1502 di autori incerti, a cura di G. Pardi, (w:) Re-
rum Italicarum Scriptores, vol. 24, p. 7,t. 1, Bologna 1933, s. 89, pod data 4 lipca 1473 r., czytamy:
Et fu facto una bella collazione quello giorno di 130 piatelli pieni de piu confectioni come hedificj
facti, castelli, damisele, animalni et altre cose de zucharo, che fu bello da vedere; et fu messo
a saccomano suso il tribunale, dove era la dicta illustrissima madama, per modo che ogni persona
ne potea havere.

215 A. Cougnet, op. cit., s. LII-LIII.

216 Tbidem, s. LIII.

217 Ch. Ghirardacci, op. cit., s. 253.

218 Ordine de le nozze. .., s. 215.

219 Ms. miscellaneo R 3550...,s. 275.

20T, Calco, op. cit, s. 259.
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byt rowniez komponentem monte de zucharo®'. Uzywano go takze do produkcji
drazetek cukrowych??,

Godne pochwaly umiejetnosci wytworcow oraz wyrafinowane gusta od-
biorcow sprawiaty, ze na terenie Italii do perfekcji doprowadzono umiejgtnosé
ksztattowania rozgrzanego cukru i sporzadzania zen rozmaitych kompozycji
przestrzennych. Przygotowywano z niego r6zne wyroby cukrowe (cose di zucca-
ro)*3, czegsto o wymyslnych ksztattach lub zaskakujacych kompozycjach, a takze
composte de zucaro®*.

Najczesciej z rozpuszczonego podgrzanego cukru formowano figury ludzi
i zwierzat. Zrodla wymieniaja pastorelle a guisa di lucernuzze, pastorelle piccole
di zucchero® oraz fiori di zuccaro®®. W jednym przypadku z cukru sporzadzono
figurke Apolla z lirg (Apollo cu la lyra pur de zucharo)*'.

W 1493 1. z okazji wizyty w Wenecji Beatrice, zony wladcy Mediolanu Lodo-
vico il Moro, tamtejsze wladze wydaty uroczyste przyjecie. Jego przebieg moze-
my pozna¢ dzigki informacjom zawartym w jednym z listéw Beatrice do meza.
Ton, w jakim szczegotowo relacjonuje opis przyjecia w Patacu Dozoéw wydane-
go na jej czes¢ przez wladze Serrenissimy, Swiadczy o tym, ze byla pod wielkim
wrazeniem ilo$ci figur wykonanych z cukru®?®.

Niemate wrazenie robity roéwniez pojawiajace si¢ na kilku ucztach zamki
z cukru (wt. castelli di zuccaro)*®. Jak mozna sadzi¢, miaty on do$¢ realistyczny
wyglad, skoro w opisie uczty wydanej z okazji pobytu w Bolonii Annibala II
Bentivoglio zaznaczono, ze owe zamki byty zaopatrzone w blanki i wieze, w kto-
rych umieszczono zywe ptaszki (castello di zuccaro con li merli e torri molto
artificiosamente composto pieno di uccelli vivi)*°.

W roku 1473 kardynat Girolamo Riario wydat bankiet z okazji §lubu Erco-
le I d’Este z Eleonora Aragonska. Bernardo Corio w swojej L historia di Mila-
no, opublikowanej w Wenecji w 1554 r., wspomina, ze podczas tego przyjecia

2! Ordine de le nozze. .., s. 215.

222 Saccaro pastillis, saccaro confectae quo vulgo Martios panes vocamus: E. Barbaro, op. cit.,
s. 255.

223 Ch. Ghirardacci, op. cit, s. 253.

24 Ordine de le nozze. .., s. 196.

225 Ms. Strozziano 574...,s. 239.

226 Ordine de le nozze. .., s. 215.

227 Ibidem, s. 216.

28 Prima comparse sopra d’uno asse lo Papa, el Principe, et lo Duca de Milano cum le arme
loro, et quelle de la signoria vostra, poi Santo Marco deinde la Bissa et lo diamante et tante altre
representatione de diverse cose tute lavorate de zucharo dorate che facevano el numero de 300 cum
infiniti piatti de confectione, et cope da bevere in mezo, li quali tuti se destenderono per la salla che
fu uno bellissimo spectaculo: P. Molmenti, La storia di Venezia nella vita privata dalle origini alla
caduta della repubblica, Venezia 1880, przyp. 3, s. 262 oraz 609; A. Cougnet, op. cit., s. LXVIL.

22 P. Mantegazza, op. cit, s. 235.

230 Ch. Ghirardacci, op. cit, s. 251.
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pojawity sie zamki cukrowe, jak i rozmaite rodzaje stodyczy*'. Niniejszy przy-
ktad zawiera cenng informacj¢ o tym, iz niektore elementy cukrowych konstruk-
cji byly rozdawane ludowi, co dawato mu iluzoryczne (acz bardzo skuteczne
wizerunkowo) poczucie uczestniczenia w wielkim przyjeciu**. Z kolei Eleonora
Aragonska w jednym ze swoich listow dotyczacym tego wydarzenia wspomi-
na, ze na stotach znajdowaty si¢ naczynia na stodycze, a w nich statki zrobione
z cukru (confectere X con X navi de zuccaro de sopre piene de gliandi et rose de
zuccaro)*.

Dwa lata pozniej, w maju 1475 r., Costanzo Sforza, pan na Pesaro, polecit
sporzadzi¢ liczne zamki cukrowe (castelli di zucchero con torri, merli e spiritelli,
arme, arbori, fiori, cavalli e altre cose tutte de zuccaro lavorato a oro et colori
fini grandi e larghi, quanto ne poteva portale un uomo). Najwigkszy z nich zostat
uroczys$cie ofiarowany nowozencom na rozpoczecie collatione™*.

W wiekszosci przypadkow trudno jednoznacznie stwierdzic, czy owe cukro-
we zamki byly makietami rzeczywiscie istniejacych budowli obronnych. Ist-
niejg jednak przekazy, ktoére donosza, iz niektore z nich $cisle odwzorowywaty
prawdziwe fortyfikacje. Tak bylo wlasnie w przypadku kompozycji sporzadzo-
nej z okazji slubu Roberto Malatesty z [zabellag z Montefeltre, jaki miat miejsce
w Rimini w czerwcu 1475 r. Po zasadniczej czesci biesiady i tancach, w ramach
przerwy, zostata podana obfita collatione, na ktora przygotowano m.in. 40 zam-
kéw i liczne figury odnoszace si¢ do rzeczywistych budowli, przedstawione
w alegorycznej scenerii*®,

Z cukru ksztattowano takze figury alegoryczne, ktore miaty nawigzywac do
celebrowanego wydarzenia. [ tak podczas wspomnianych uroczystosci wesel-
nych Costanzo Sforzy z Camillg Aragonska odpowiednio uformowane kompozy-
cje cukrowe shuzyly podkreslaniu cnét panny mtodej oraz politycznego znacze-
nia ksiecia. Do osoby Camilli Aragonskiej odnosita si¢ siedzaca personifikacja
skromnosci (una Pudicitia a sedere molto degnissima pur di zucchero), za$ aluzja

BU Castelli grandi di confettione con torre, e rocche dentro, et infinite confettioni di diverse
maniere, e questi castelli furono con dette confettioni saccomannate, e gettate giuso dal tribunale
in piazza per eccellenza, che pareva una grossa tempesta: B. Corio, L historia di Milano, Venezia
1554, c. 418r...; C. Benporat, Note..., s. 89.

22 B. Corio, L historia di Milano, Venezia 1554, c. 419 r...; C. Benporat, Note..., s. 89.

23 Treé¢ listu zostata zamieszczona m.in. w pracy Notabilia temporum di Angelo de Tummulillis
da Sant’Elia, a cura di C. Corvisieri, Roma 1890, s. 194-203; C. Benporat, Decori..., s. 55.

5% Ordine de le nozze..., s. 210. Szerzej o ucztach na dworze Sforzow, zob. C. Benporat, La
convivialita rinascimentale. .., s. 46-53.

35 Quaranta castelli, ripieni di torri, diversamente fatti, la fontana di Rimini nella propria
forma circondata da sedici putti che gettava acqua profumata, fu portata similmente di zucchero
la Porta di S. Pietro colli due Giganti, che anticamente la guardavano, chiamato ['uno Atlante,
e Fierabianca l’altro, I’arco d’Ottaviano con altri due Giganti [...). Tutte le suddette confetture
furono portate in bacini d’argento, da cento quaranta giovini nobili, riccamente vestiti, li quali
fatto un largo giro fecero ala a due nobili donzelle, d’eta d’anni XV non meno vaghe d’aspetto:
P. Mantegazza, op. cit., s. 88.



Konsumpcja stodyczy na obszarach Korony Aragonii 249

do pozycji ksiecia byta zamek cukrowy odwzorowujacy rzeczywistg fortyfikacje
wzniesiong przez pana Pesaro (rocca o vuolsi dire castello pur di zucchero fatta
a quella forma e proporzione che é il disegno o vuoi modello, di quello superbo
e forte castello, che fa edificare il prefato signore in Pesaro)*°.

Alegorycznym odniesieniem do nowych pradow kulturowych byta kompozy-
cja z cukru, niesiona przez trzy damigelle bedace personifikacjami Gramatyki,
Retoryki i Astrologii. W kompozycji przedstawiano figurki z cukru przedstawia-
jace m.in. Apolla w otoczeniu tanczacych muz, oraz 10 poetow greckich i tacin-
skich trzymajacych cukrowe ksiggi®’.

W jeszcze innym przypadku cukier postuzyt do przygotowania wozu trium-
falnego?®. Te¢ niezwykle wyrafinowang kompozycje przygotowat speziale Lodo-
vico di Bartolomeo.

Zachowane opisy poznosredniowiecznych uczt organizowanych na dworach
wiladcow i dostojnikow wloskich wyraznie pokazuja, ze 6wczesni biesiadnicy
mieli do dyspozycji cata gam¢ wyszukanych stodyczy. Juz proste zestawienie
rozmaitych rodzajow stodkosci w relacjach zebranych przez znawce dziejow
wloskiej kuchni C. Benporata, pozwala stwierdzi¢, ze w kregu poznosrednio-
wiecznej wloskiej tradycji biesiadowania znano i konsumowano szereg typow
stodyczy. Fakt 6w potwierdza, ze stodkos$ci na bazie miodu, a przede wszystkim
cukru, byly nieodlacznym elementem przyjec i ich zasadniczym sktadnikiem.

Wymienione powyzej rodzaje zasadniczo nie odbiegaja od znanych nam odpo-
wiednikéw katalonskich. Jedyna wyraznie dostrzegalng rdznicg jest wyszukana
forma przyrzadzenia kandyzowanych owocoéw, warzyw i przypraw, przy uzyciu
szlachetnych metali — zlota i srebra. Jak wskazano powyzej ta metoda byta sto-
sowana jedynie w odniesieniu do cukierkéw. Jak pokazuja wyzej wzmiankowane
formy kandyzowanych stodyczy, na gruncie wloskim miat ona znacznie szersze
zastosowanie.

Nie byly to jedyne rdznice, ktoére wynikaja z niniejszego poréwnania. O specy-
fice upodoban do wybranych gatunkéw stodyczy §wiadczy fakt, ze w przeciwien-
stwie do zwyczajow panujacych w Koronie Aragonii opisanych w poprzednim
podrozdziale, w Italii sporadycznie jedzono konfitury i nugaty. Konfitura pigwowa

codognata) pojawiala sie jedynie na uczcie ksiazecej w styczniu 1473 1.2 1 by¢
(codog poj ¢ jedy azgeej w sty y

26 M. Tabarini, Descrizione del convito e delle feste fatte in Pesaro per le nozze di Costanzo
Sforza e di Camilla d’Aragona nel maggio 1475, Firenze 1870, s. 48, 51; C. Benporat, Decori...,
s. 44.

BT E in mezzo era il fonte Elicona con uno lauro pure di zucchero che ['ombrava; e interno era
un ballo delle nove Muse, e Apollo con lira, pur di zucchero; e dietro a questo monte veniano venti
poeti, dieci greci e dieci latini, a dua a dua, vestiti con suoi abiti ornatissimi; e ciascuno aveva uno
libro in mano di buona grandezza, di zucharo, colle coperte colorite e serragli argentini e dorati
che parevano veri libri: M. Tabarini, op. cit., s. 52; C. Benporat, Decori..., s. 44.

28 Uno alto e degno carro de zucchero candidissimo et messo a oro fino menado da boi pur di
zucharo, ed era facto e proportionato al’anticha: Ordine de le nozze..., s. 215.

29 Convito principesco..., s. 159.
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moze nugat (forno ultimo cum marzapani)**. Byly natomiast obecne, cho¢ spo-
radycznie, inne wyroby. Raz pojawia si¢ stodka galaretka®!, w innym wypadku
serwowano pizmo®* trudne do blizej identyfikacji w kontekscie stodkosci.

Dla dopetnienia obrazu wtoskich zwyczajow konsumpcji stodyczy nalezy
doda¢, ze podczas uczt spozywano rozmaite torty, ktére w istotny sposob za-
spokajaty wyrafinowane gusta uczestnikéw przyje¢. Cho¢ kwestia ta wykracza
poza tematyke niniejszej pracy, jest godna wzmiankowania. Material zrédlowy
z obszaréw Korony Aragonii nie wspomina nigdzie o przyrzadzaniu i konsump-
cji tego typu wyrobow cukierniczych.

Przytoczone przyktady z pewnoscig nie wyczerpuja omawianego zagadnienia,
jednak przeanalizowane zrodta dobitnie swiadcza o tym, jak duza popularnoscia
cieszyly sie stodycze w kregach arystokracji wloskiej i na tamtejszych dworach
ksigzgcych. Jednoczesnie ich obecnos$¢ na wloskich stotach biesiadnych, podobnie
jak w Koronie Aragonii, byta w duzej mierze warunkowana statusem gospodarza
przyjecia i posiadanym przezen majatkiem. Relatywnie wysoka cena sprawiata,
ze wyroby na bazie cukru stanowily rarytas, na ktory mogli sobie pozwoli¢ tyl-
ko nieliczni, dlatego ich zasadniczymi konsumentami byty kregi 6wczesnej elity
wladzy i pienigdza. Samo spozywanie wyszukanych delicji byto przedmiotem
celebracji i momentem szczegolnie wyczekiwanym przez uczestnikow przyjec.
Pozycja stodyczy we wloskim rytuale biesiadnym byta tak wielka, ze w 1. poto-
wie XV w. doszto do wyodrebnienia osobnej cze$ci uczty, potocznie okreslanej
mianem collatione. Serwowanym wowczas slodko$ciom towarzyszyty spekta-
kularne efekty wizualne majace na celu wywotanie u biesiadnikow zaskoczenia,
podziwu i onie$mielenia splendorem gospodarza wydajacego uczte.

20 Cena di carnevale. .., s. 165.

21 Gelatine dolce in altri vasi senza arme: Banchetto per le nozze di Costanzo Sforza...,
s. 198.

2 Musco confecti de ogni qualita: Banchetto oferto da Bergonzio Botta..., s. 265.



ZAKONCZENIE

Juz od Hipokratesa i Galena, poprzez wybitnych przedstawicieli medycyny
arabskiej, az po krag uczonych zwigzanych ze szkotami medycznymi w Salerno
1 Toledo oraz ich kontynuatorow jedzenie bylo postrzegane przez pryzmat zasad
rownowagi humoralne;j.

W tym kontekscie substancje przyrzadzane na bazie miodu (a od ok. VIII w. —
rowniez cukru) byly uwazane za gorace i suche. Uchodzily za doskonate re-
medium w zaburzeniach réwnowagi humoralnej, mialy rowniez zastosowanie
wewnetrzne 1 byly zalecane w rozmaitych problemach trawiennych. Z analizy
materialow zrodlowych i rozlegtej literatury przedmiotu wynika, ze konfitury,
owoce kandyzowane, nugaty, draze itp. — dotad przez wieki traktowane jako
substancje medyczne czy srodki utatwiajace trawienie — z czasem staty si¢ §rod-
kami spozywanymi dla przyjemnosci. Z tego wtasnie powodu z biegiem lat co-
raz mniejsza uwage przywigzywano do wtasciwos$ci terapeutycznych, w zamian
koncentrujac si¢ na smaku, ksztalcie czy sposobie przyrzadzania rozmaitych
stodkich wyrobdw. Jednym z pierwszych krajow Europy, w ktorych dokonat si¢
Ow proces, byta Korona Aragonii.

*hk

Analiza uwarunkowan wyrobu i konsumpcji stodyczy na terenach Korony Ara-
gonii w XIV i XV w. pozwala na sformutowanie kilku zasadniczych wnioskow.
Zostaty one ujete w ponizszych punktach.

1. Zwiazek Katalonii i Aragonii, zainicjowany w 1137 r., potozyt podwaliny pod
budowe panstwa o duzym znaczeniu dla calego Potwyspu Iberyjskiego. Poczat-
kowo jego dzieje wyznaczalo polozenie. Sasiadowanie z terenami opanowanymi
przez cywilizacj¢ islamu sktaniato krolow-hrabiow do walki w ramach rekon-
kwisty, co przynosito im nowe zdobycze terytorialne. Zajecie Nowej Katalonii
w XII w., a p6zniej Walencji i Balerow w XIII w. to punkty zwrotne w dziejach
tego panstwa. W jego granicach znalazly si¢ obszary o rozwinigtym rolnictwie
i ogrodnictwie, zamieszkiwane przez ludnos¢ muzutmanska o szerokiej wiedzy
oraz znacznych umiejegtnosciach w dziedzinie uprawy ziemi. Okresy pokoju stu-
zyly utwierdzaniu kontaktow gospodarczych, kulturowych i naukowych, dzieki
ktorym zdobycze cywilizacji islamu przenikaty na tereny chrzescijanskie. W tej
wymianie istotng rol¢ odegrata wiedza medyczna i farmaceutyczna $wiata mu-
zutmanskiego, bazujaca na osiaggnigciach uczonych antycznych.
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Skomplikowana polityka wltadcow Korony Aragonii, wykorzystujaca inte-
resy roznych grup spotecznych, doprowadzita do skierowania, a potem konse-
kwentnego kontynuowania ekspansji pafstwa na wody Morza Srodziemnego.
Pierwszym etapem bylo zajecie Balearéw z bogatg Majorka, nastepnie Sycylii,
Sardynii i Neapolu. Dalekim i efemerycznym echem tego procesu byto powsta-
nie zamorskich katalonskich ksigstw Aten i Neopatras, na krotko wlaczonych
w granice Korony Aragonii.

Ekspansja polityczna panstwa stworzyta mocne podstawy jego rozwoju gospo-
darczego w dziedzinie rolnictwa, wytworczosci rzemies$lniczej, a nade wszystko
handlu. Kupcy katalonscy stopniowo wchodzili na obce rynki, najpierw na tere-
nach sgsiadujacych z iberyjska czescia Korony Aragonii (Prowansja, Langwe-
docja, Granada, Kastylia), z czasem na dalsze zar6wno w Europie (kraje wio-
skie, Flandria, Anglia), jak i poza jej granicami (wybrzeza Afryki Poinocne;j).
Decydujacym momentem byto podjecie przez handlarzy katalonskich skuteczne;j
rywalizacji z wtoskimi potegami kupieckimi, zwtaszcza Wenecja i Genug na ob-
szarze Bliskiego Wschodu. Import towaréw lewantynskich do iberyjskich ziem
Korony Aragonii zaspokajal miejscowe potrzeby i pozwalal na redystrybucje
z zyskiem na inne obszary. Handel pobudzal réwniez miejscowa wytworczose
tkacka, sprzyjat kumulacji kapitatu i umacnianiu roli warstwy kupieckiej. O jej
pozycji swiadczyt nie tylko szeroki zakres praw i swobod, jakimi cieszyta sig
w poszczegblnych osrodkach miejskich, lecz takze ogdlnopanstwowe znaczenie
polityczne. Szczego6lna role w tej strukturze zajmowat patrycjat miejski, ktory
w Katalonii, przodujacej czgsci Korony Aragonii, do potowy XV w. zazdro$nie
strzegt swojej pozycji politycznej i gospodarcze;j.

Przeniesienie w latach 40. XV w. centrum panstwa do Neapolu, jak tez na-
warstwione problemy natury politycznej i spotecznej doprowadzity do ostrego
kryzysu wewngtrznego, ktérego kulminacja byta wojna domowa na obszarze
Katalonii w latach 1462—1472. W ten oto sposob panstwo, ktore na przetomie
XIII'i XIV w. znajdowalo si¢ u szczytu potegi, w 2. potowie XV stulecia przezy-
walo okres dekadencji i zastoju, by na nowo odnalez¢ si¢ w zmienionych realiach
jednoczacej sie Hiszpanii, poczawszy od przetomu XV i XVI w.

2. W dobie poznego $redniowiecza tereny iberyjskiej czesci Korony Aragonii,
a w szczegoblnosci Katalonia, byty glownymi wytworcami miodu. O skali po-
zyskiwania tego surowca $wiadczy fakt, ze znaczna czg$¢ produkcji byta eks-
portowana, takze na rynki bliskowschodnie. Pojawienie si¢ cukru w obrocie
wewnetrznym, a w dalszej konsekwencji promocja jego wytwdrczosci na nie-
ktorych terenach (Sycylia, Walencja) sprawily, ze drugi podstawowy surowiec
niezbgdny do produkcji stodyczy stat si¢ stosunkowo tatwo dostepny, cho¢ jego
cena pozostawala relatywnie wysoka.

3. Ekspansja polityczna Korony Aragonii u schytku $redniowiecza doprowadzi-
fa do powstania panstwa o zréznicowanym potencjale rolniczym, obejmujagcym
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obszary o rozwinigtych tradycjach uprawy ziemi. Niektore tereny, ktore weszty
w obreb interesujacego nas panstwa, takie jak Walencja, Baleary czy Sycylia,
stworzyty solidny fundament surowcowy niezbgdny do wytwarzania stodkich
specyfikow. Latwy dostep do owocdw, warzyw i bakalii oraz umiejetnos$¢ ich
konserwowania sprawily, ze obszary Korony Aragonii staly si¢ gldéwnym produ-
centem konfitur i owocow kandyzowanych, sprzedawanych takze poza jej grani-
ce. Znaczenie tej sfery produkcji cukierniczej potwierdzaja zachowane przepisy
kulinarne, $wiadczace o osiggnieciu umiejetnosci przyrzadzania wyrafinowanych
stodkosci (confiture composte).

4. Rozwdj dalekosigznej wymiany handlowej z Lewantem zapewniat dostawy
dodatkowych surowcow niezbednych do wytwarzania stodkich kompozycji. Wy-
brane rodzaje przypraw, dodawane do poszczegolnych stodkosci, zapewniaty im
niepowtarzalny smak, zdecydowanie odmienny od obecnych wyobrazen o sto-
dyczach. Zjawisko to w pelni wpisywato si¢ w specyfike pdznosredniowiecznej
kuchni katalonskiej, ktorej cechg byto nie tylko taczenie przeciwstawnych sma-
koéw, ale 1 nadawanie im niepowtarzalnych waloréw smakowo-zapachowych.

5. Rozwoj wytworczosci cukierniczej na terenach Korony Aragonii nie bylby
mozliwy bez silnego oddzialywania $wiata islamu w interesujacej nas sferze kon-
sumpcyjnej w ogole, a spozyciu stodkosci w szczegdlnosci. Drogi tego oddziaty-
wania nadal pozostaja kwestia otwartg i wywotuja spory w gronie utytutowanych
badaczy. Zwazywszy na bezposrednie sgsiedztwo iberyjskiej cze¢$ci Korony Ara-
gonii z terenami Hiszpanii muzutmanskiej, czynnik miejscowy wydaje si¢ by¢
bardzo prawdopodobny. Osobne miejsce zajmuje kwestia przeptywu tresci prze-
pisow na wyrob stodyczy. Cho¢ bezposredni transfer poszczegodlnych receptur
wymaga zmudnych badan filologicznych, znacznie wykraczajacych poza zasieg
niniejszej pracy, to sam fakt pozostaje bezsporny. Swiadcza o tym zaréwno meto-
dy produkcji zawarte w zbieznych recepturach, znaczna ilo$¢ powtarzajacych si¢
surowcow, jak 1 zblizony kontekst spozycia.

6. Nie bez znaczenia dla rozwoju produkcji stodyczy pozostawaty wiedza, umie-
jetnosci i przygotowanie warsztatowe ich wytworcoéw — especiers, majacych sil-
ne umocowanie prawne, a na rynku sprzedazy zapewniong pozycj¢ monopolisty.
Podejmowane proby jej podwazania byty skutecznie torpedowane przez grupe
producentow, zazdros$nie strzegacych swoich zdobyczy. Cho¢ ostatecznie nie zo-
staly obronione, to podejmowane dziatania legislacyjne potwierdzaty, ze espe-
ciers przypisywali produkeji stodyczy w swojej dziatalnosci zawodowej znacza-
ca rolg. Nie tylko posiadali niezbedna wiedze¢ i umiejetnosci, bedace gwarancija
wysokiej jakosci produktow, lecz stworzyli rowniez sprawng struktur¢ dostaw
poszczegdlnych komponentdw niecodzownych do wytwarzania stodyczy.

7. Osobne zagadnienie zwigzane z poruszanym tematem stanowig konsumen-
ci stodyczy w $redniowiecznej Koronie Aragonii. Jak staralem si¢ wykaza¢ na
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podstawie zgromadzonego materiatu zrodlowego, w pierwszym rzedzie odbior-
cami stodkosci byly szeroko pojete kregi elity wladzy i pieniadza. Do tej grupy
zaliczali si¢ przede wszystkim wladcy (niektorzy z nich wydawali sie mie¢ szcze-
gblne upodobanie do stodkosci), ich rodziny i najblizsze otoczenie. Kolejnym
kregiem odbiorcow byli moznowtadcy, czyli przedstawiciele rycerstwa-szlachty,
oraz wyzsze duchowienstwo. Na obszarach nalezacych do Korony Aragonii ude-
rzajacym faktem byta niezwykle silna obecnos$¢ stodyczy w przestrzeni miej-
skiej. Elity kupieckie, zamieszkujace przodujace osrodki, na czele z Barcelong
i Walencja, rzadzone przez miejscowy patrycjat, byly gldéwnymi — obok kregoéw
dworskich — odbiorcami i konsumentami produktow especiers. Wsrdd nizszych
warstw spotecznych konsumpcja stodyczy bylta zjawiskiem sporadycznym i od-
$wietnym, czasem uzaleznionym od kaprysu moznych, rzucajacych stodycze wi-
watujacym na ich cze$¢ thumom.

8. Kontekst spozycia stodyczy — przyjmowanie ich przed positkiem lub bezpo-
srednio po jego zakonczeniu — wyraznie $wiadczy, ze w analizowanym okre-
sie w Koronie Aragonii oraz poza jej granicami (Neapol, inne panstwa wloskie)
w dalszym ciagu panowato silne przekonanie o terapeutycznych wtasciwosciach
stodkich substancji. Byto ono podyktowane obowigzujacymi w $redniowieczu
zasadami teorii humoralnej. Stodycze, jako — wedlug 6wczesnych przekonan —
pokarm o przewazanie suchych i goracych wiasciwosciach, regulowaly zabu-
rzong rownowage humoralng spowodowang spozywaniem pokarmow zimnych
i wilgotnych. Nalezy podkresli¢, ze w omawianym okresie przekonanie o leczni-
czych wlasnosciach stodkich wyrobow nie zostato ani podwazone, ani odrzuco-
ne. Co wigcej, jego pochodng stalo si¢ przekonanie, ze stodycze traktowane jako
lekarstwa moga by¢ spozywane w czasie postu.

9. Jak mozna sadzi¢, to walory smakowe stodyczy sprawily, ze stodkie wyroby
especiers zaczety nabywa¢ nowych, nieznanych im wcze$niej funkcji. Analizu-
jac kontekst 1 okolicznosci spozycia stodyczy mozna dojs¢ do wniosku, ze ich
obecnos¢ w przestrzeni biesiadnej idealnie wpisywala si¢ w rol¢ 1 zadania wy-
znaczane ucztom przez wloskiego humanist¢ Giovanniego Gioviano Pontano
(ok. 1426-1503) w pracy De conviventia. Parafrazujac zawarte tam informacje
dotyczace uczt, mozna stwierdzi¢, ze stodycze pehily kilka podstawowych funk-
cji. Po pierwsze byty one wykorzystywane (podobnie jak uczty) dla ¢wiczenia
w cnocie goscinnosci, po wtore, aby wywolacé wdziecznosé duzej liczby ludzi, po
trzecie, aby uwznioslic zwyczaj obywatelski, kiedy zaprasza si¢ krewnych, przyja-
ciol, znajomych, wreszcie po to, by olsni¢ splendorem, czy odda¢ komus czes¢'.
Zgromadzony 1 zanalizowany material badawczy potwierdza funkcjonowa-
nie stodyczy w kategoriach wyznaczonych w przytoczonej parafrazie wnioskow
Pontano. W sredniowiecznej Koronie Aragonii na czoto wysungto si¢ oferowanie

' G.G. Pontano, De conviventia, (w:) loannis Ioviani Pontani, Omnia soluta oratione composi-
ta, t. I, Venetis 1518, s. 142.
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stodyczy w przestrzeni publicznej, traktowane jako idealny element ostentacj-
nego podkreslania zajmowanej pozycji. Bogaty patrycjat Barcelony, organizujac
przyjecia dla koronowanych gtow i ich otoczenia, uzywat stodkosci do pozyska-
nia przychylnosci dla swojego stanowiska lub uwypuklenia moznos$ci rodu.

10. Przywiazanie do stodyczy na terenach Korony Aragonii chronologiczne naj-
wczesniej, bo juz u schytku X1V w., doprowadzito do istotnej zmiany zwyczajow
kulinarnych wsérod elit wladzy i pieniadza. Dotychczas stodkosci byly podawane
w ramach deseru na zakonczenie glownego positku dziennego (obiadu, uczty,
uroczystego przyjecia), natomiast od wzmiankowanego okresu ich spozycie ule-
glo wyraznemu czasowemu przesunigciu. Poczatkowo ich konsumpcja nadal
byta zwigzana z poszczegdlnymi elementami rytuatu biesiadowania (np. tanca-
mi, zabawami, innymi positkami). Z czasem uroczyste spozywanie wylacznie
stodyczy stato si¢ autonomicznym positkiem o charakterze przekaski, zwanym
z katalonska col-lacio. Szybko stato si¢ ono uroczystym, samodzielnie funkcjo-
nujacym typem przyjecia, z ustalonym ceremoniatem i oprawa.

Zgromadzony materiat badawczy wyraznie wskazuje, ze zwyczaj ten zostal
przeniesiony na grunt wloski przez Alfonsa Wspaniatomys$lnego wkrotce po za-
jeciu przezen Neapolu w 1442 r. Przeanalizowane opisy uczt na dworach wiad-
cow wioskich doby Tre- 1 Quattrocenta wyraznie wskazuja, ze cho¢ praktyka
spozywania wybranych rodzajoéw stodyczy byta mocno ugruntowana na tym ob-
szarze, to pierwsze wzmianki o collatione pojawiaja si¢ dopiero po wspomnia-
nym wydarzeniu. Fakt ten ukazuje site oddziatywania tradycji katalonskiej i jej
wktad w ksztaltowanie nawykow konsumpcyjnych na terenach o dlugoletnich,
wyrafinowanych i ugruntowanych zwyczajach ucztowania i spozywania wy-
kwintnych pokarmow.

11. Cho¢ spozywaniu stodyczy w krajach Korony Aragonii nadawano szczegol-
ng oprawe, a im samym wyszukane ksztalty, to w przeciwienstwie do terenow
Italii obrobka cukru na interesujacym nas obszarze nie osiggneta wysokiego po-
ziomu artystycznego w sferze wizualnej. Znalazto to odbicie zaréwno w rodza-
jach serwowanych stodyczy, jak 1 ubozszych formach oferowanych produktow.
Zachowane receptury na confiture composte zdaja si¢ wskazywac, ze dwczesni
katalonscy mistrzowie cukiernictwa przywigzywali wigksza wage do walorow
smakowych, ktorych ilos¢, zestawienie i przygotowanie miato oczarowac kon-
sumenta, niz do samego zewngetrznego wygladu stodkosci. Wypadkowa owych
przeswiadczen sprawita, ze katalonska wytworczo$¢ cukiernicza u schytku wie-
kow $rednich pozostawata nieco w cieniu jej wioskiego odpowiednika, ktory
swoimi cukierniczymi wyrobami zdominowal Europe na progu nowej epoki.

*kk

Analiza roli i znaczenia stodyczy w krajach Korony Aragonii sprawia, ze trudno
pogodzi¢ si¢ z generalizujaca teza, ze kuchnia Sredniowieczna byta pelna thustych
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potraw miesnych, obficie przyprawianych, oferujaca przede wszystkim potrawy
ostre i kwasne. O ile taka opinia jest adekwatna do zwyczajow zywieniowych
krajow Europy Polnocnej, to w odniesieniu do §rodziemnomorskiego Potudnia,
a takim byla Korona Aragonii, winna ulec przynajmniej czesciowej rewizji.

Silne oddziatywanie cywilizacji islamu, ktorej zastuga byto upowszechnie-
nie cukru i licznych wyrobow powstatych na jego bazie, przy ugruntowanych
rodzimych tradycjach konserwowania zywno$ci przy pomocy miodu, sprawity,
ze u schytku §redniowiecza stodkie wyroby (traktowane dotad jako medykamen-
ty) staty sie nieodtaczna cze$cia katalonskiej kultury kulinarnej. Korona Aragonii
byla jednym z pierwszych obszarow w chrze$cijanskiej Europie, na ktérym do-
konata si¢ gruntowna zmiana w podejsciu do stodyczy. Ich spozycie uksztatto-
walo nowe zwyczaje w dziedzinie ucztowania i juz u schytku wiekoéw $rednich
zwiastowato nadejscie czasow, w ktorych cukier i jego przetwory ulegly stopnio-
wemu upowszechnieniu, cho¢ ich spozycie nigdy nie stracito nimbu wyjatkowo-
$ci 1 jako takie trwa do dzi$.



Rafat Hryszko

MEDIA AEVA DULCIA. AN ANALYSIS OF CONFECTIONERY
PRODUCTION AND CONSUMPTION IN THE CROWN OF ARAGON
IN THE 14™ AND 15™ CENTURY

SUMMARY

The book Media aeva dulcia. Analiza produkcji konsumpcji stodyczy w Koronie
Aragonii w XIV i XV wieku (Media aeva dulcia. An analysis of confectionery
production and consumption in the Crown of Aragon in the 14™ and 15™ century)
has been dedicated to the issue of the role and place of confectionery (sweets,
caramels, plum jams, marmalades, fruit fillings based on honey or sugar, nougats,
etc.) in the areas of the medieval Crown of Aragon towards the close of the Mid-
dle Ages.

The subject of confectionery production and consumption in the above men-
tioned area in the Late Middle Ages has not been studied in sufficient detail. That
resulted from the fact that researchers had concentrated their studies on the issues
concerning production, distribution and consumption of sugar in the Middle Ages
on the general history basis (Paul Dorveaux, Jean Meyer, Mohamed Ouerfelli)
or the functioning of confectionery within the pharmaceutical context (Liliane
Plouvier). Some more advanced studies were carried out regarding the issue of
confectionery functioning in the area of the Muslim Spain. The matter mainly at-
tracted the attention of Spanish scholars (e.g. Manuela Marin, Expiracion Garcia
Sanchez).

The only publication entirely dedicated to the issue in question is the thesis
Dolgos medievals per avui by Isidra Maranges (Tarragona 1998) which contains
a synthetic characteristics of the Catalan medieval confectionery, including se-
lected confectioners’ recipes and some general guidelines concerning the possi-
bilities of adapting the recipes to modern cuisine realities. The thesis, though ex-
tremely valuable to historical gastronomy, shows some imperfection in the use of
the source data to the study of particular types of confectionery products. A care-
ful reading of the thesis has been the inspiration to the writing of this treatise.

The undertaken subject required developing a new research questionnaire
which was then used to analyse various types of source data, e.g. Catalan and
Arabic cookery books (from the areas of the Middle East as well as the Spanish
Andalusia), collections of compound medicines — the antidotarii, or compila-
tions of pharmaceutical recipes gathered by professional apothecaries and non-
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-professionals, mainly townsmen. A separate place has been dedicated to an
analysis of descriptive resources (including main Catalan chronicles), records of
a legal or accounting character and, above all, several dozens of movable prop-
erty inventories of apothecaries.

The specific nature of the subject has made it necessary to use the findings
of the previous researchers as well. However, they have been presented in new
contexts.

The thesis has been divided into six chapters.

The first chapter presents a broad context of the functioning of confectionery
in the culinary tradition of the Crown of Aragon in the Late Middle Ages. In that
part of the thesis the author searches for the origins of the consumption of sweet
products, initially regarded as medicines which later became treated as sweets in
the modern understanding of the word. The starting point was to outline the tradi-
tions of sweet medicines production in ancient times and in the Early and High
Middle Ages (until the end of 13" century), i.e. in the time directly preceding the
period in question. A separate part has been dedicated to presenting the contribu-
tion of the Muslim Spain civilisation to the process of transferring the knowledge
of manufacturing of sweet pharmaceutical products into the Christian Spain area,
with a special attention given to the question of popularisation of sugar and its
products.

The second chapter presents the historical outline of the area in question, with
a special emphasis on two aspects: the political and economical one. That part
of the thesis characterises the question of the natural conditions and resources of
the grounds belonging to the Crown of Aragon, particularly Catalonia, Valencia,
Mallorca and Sicily. A separate part has been dedicated to the trade expansion of
Catalan merchants in the Mediterranean Sea basin as well as beyond its borders.

Chapter three contains a characteristics of the basic ingredients used to manu-
facture sweets and being the subject of Catalan trade in the Late Middle Ages.
The overall view of the available resources has been completed with a discussion
of readymade products imported from the Middle East (mainly to Barcelona).

The next chapter presents the environment of the confectioners — apoth-
ecaries (especiers, speziari) from the Crown of Aragon countries. In that part of
the thesis the specificity of that professional group has been underlined, taking
into account legal regulations defining the range of their activities within corpo-
rations, as well as the laws regulating the manners of confectionery manufacture.
An analysis of particular elements of apothecaries’ workshop, including tools
used to produce confectionery, takes special place in that part of the thesis. The
question of the sale of manufactured goods has also been discussed, with special
attention given to their prices.

The fifth chapter covers a characteristics of numerous types of sweets. The
study of particular kinds of confectionery functioning in the area in question
takes into account the ways of their preparation, based on formulae included
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in the following books: Llibre de totes maneres de confits, Llibre de Sent Sovi,
Libro del coch by Master Robert, Llibre d’aparellar de menjar (Biblioteca de
Catalunya, Ms. 2112), Traité d’agriculture (Bibliothéque nationale de France,
Ms. Esp. 291) and Agricultura by Palladius (Biblioteca Serrano Morales de
Valéncia, Ms. 6437).

The last chapter contains an analysis of the context and circumstances of con-
fectionery consumption in the counters of the late medieval Crown of Aragon.
That part of the work presents dietary habits of the Late Middle Ages in the
Iberian part of the Crown of Aragon. The local culinary traditions have been con-
fronted with the opinions on confectionery expressed by leading Catalan thinkers
engaged in broadly understood nutritional issues (Ramon Llull, Arnau de Vilano-
va, Francesc Eiximenis, Jaume d’Agramont and Lluis Alcanyis). To complete
the analysis, the confectionery consumption in selected Italian countries in the
14" and 15" century has been presented. The gathered data allowed to determine
what place — in practice — confectionery took against other kinds of food con-
sumed by various social classes of the Crown of Aragon at the time.

The analysis of the conditionings for the manufacture and consumption of
sweets in the areas of the Crown of Aragon in the 14" and 15™ century allowed to
formulate a few principal conclusions.

The union between Catalonia and Aragon, initiated in 1137, laid foundations
for building a state of great importance for the whole Iberian Peninsula. As the
result of the reconquest progress, the areas of advanced agriculture and horticul-
ture were included within the boundaries of the state that were inhabited by Mus-
lim people of broad knowledge and profound skills in farming. Periods of peace
served the purpose of strengthening economic, cultural and academic contacts
due to which the achievements of the Muslim civilisation were transferred into
Christian areas. Medical and pharmaceutical knowledge of the Muslim world,
based upon the achievements of antique scholars, played a significant role in
that exchange. The impact of the Muslim civilisation was also an important im-
pulse to the confectionery manufacture development in the areas of the Crown
of Aragon.

The complicated politics of rulers of the Crown of Aragon, taking advantage
of interests of various social classes, led to the direction towards and then con-
sistent continuation of the state expansion onto the Mediterranean regions (the
Balearic Islands, Sicily, Sardinia, Naples). The political expansion of the state
created a strong basis for its economic development in agriculture, crafts manu-
facture and, above all, trade. It also led to forming a state of a diverse agricultural
potential, including the areas of advanced farming traditions.

During the Late Middle Ages period the areas of the Iberian part of the Crown
of Aragon, especially Catalonia, were the main manufacturers of honey. The scale
of obtaining that resource is best proven by the fact that a substantial part of the
production was exported, also into the Middle Eastern markets. The appearance
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of sugar in domestic transactions, and consequently the promotion of its produc-
tion in some areas (Sicily, Valencia) resulted in the fact the second basic ingre-
dient necessary for confectionery manufacture became quite easily accessible,
though its price remained relatively high.

Valencia, the Balearic Islands and Sicily created a solid raw materials ba-
sis necessary for manufacturing sweet products. Easy access to fruit, vegetables
and dried tropical fruit as well as the ability to preserve them made the areas of
the Crown of Aragon the chief manufacturer of jam and candied fruit that were
also sold abroad. The preserved culinary recipes confirm the significance of that
sphere of confectionery manufacture, proving the achievement of high skills in
making refined sweets (confiture composte).

The development of the long-range trade with the Levant secured the supply
of additional supplies necessary for confectionery manufacture. Selected spices
added to particular sweets resulted in their unique taste, quite different from our
notion of sweets. That phenomenon was a specificity of the late medieval Catalan
cuisine which feature was not only combining opposite flavours but also giving
them unique flavour and aromatic values.

Knowledge, skills and technique of confectioners had also influenced the
progress in confectionery manufacture in the countries of the Crown of Aragon.
The especiers/speziali enjoyed an established legal status and an ensured mo-
nopolist position in the trade market. Any attempts to undermine that position
were successfully torpedoed by a group of producers enviously protecting their
privileges. Although it was eventually not defended, the undertaken legislative
procedures confirmed the fact that the especiers considered the confectionery
manufacture to be of a significant value in their professional activity.

A separate issue closely related to the discussed subject is the matter of con-
fectionery consumers in the medieval Crown of Aragon. In the first place, the re-
cipients of sweets were the broadly understood elite circles of power and money.
That group included first of all rulers, then their families and closest companions.
The next circle of recipients were the magnates, i.e. representatives of the knights
and gentry as well as higher clergy. The tradesmen elites constituted a separate
group of consumers inhabiting the leading centres, especially Barcelona and Va-
lencia. Consumption of sweets by the lower social classes was an occasional oc-
currence of a festive character.

The context of confectionery consumption — before or directly after a meal —
clearly proves that in the Crown of Aragon and beyond its boundaries (Naples,
other Italian states) during the analysed period a strong belief in the therapeutic
features of sweets still prevailed. That was caused by the principles of the hu-
moral theory obligatory in the Middle Ages. Sweets, as substances — according
to the belief of the time — of dry and hot properties settled the humoral balance
disturbed by consuming cold and wet foods. It should be pointed out that in the
discussed period the belief in therapeutic features of sweets was neither under-
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mined nor rejected. Moreover, it led to a belief that sweets understood as medi-
cine may be consumed during the fast.

As one might assume, the flavour values of sweets caused the confectionery
products of the especiers started to acquire new, previously unknown functions.
In the medieval Crown of Aragon offering sweets in public took a leading part,
being treated as a perfect element of an ostentatious demonstration of one’s sta-
tus. The wealthy patriciate of Barcelona, when organising parties for the crowned
heads and their milieus, used confectionery to gain favours for their position or
accentuate the richness of the house.

Attachment to sweets in the areas of the Crown of Aragon was chronologi-
cally the earliest — at the end of the 14" century — to lead to a significant change
in the dietary habits among the elites of power and money. Until then sweets
were served as dessert at the end of the main meal of the day (a dinner, feast,
ceremonial party), while from the above mentioned moment the consumption of
confectionery underwent a distinct time shift. At the beginning the consumption
of sweets was still connected with particular elements of the feasting ritual (e.g.
dances, games, other meals). With time, a ceremonial consumption of confec-
tionery only became an autonomous meal of a snack character, called col-lacio
in Catalan. It quickly became a festive, separate type of party with an established
ceremony and setting.

Later the habit was transferred onto the Italian ground by Alfonso the Mag-
nanimous shortly after he took over Naples in 1442. A study of descriptions of
feasts at the courts of Italian rulers of the Tre- and Quattrocento period clearly
indicate that although the practice of consuming selected types of sweets was al-
ready settled in the area, the first notices of the collatione begin to appear after the
above mentioned event. That fact proves the impact force of the Catalan tradition
and its contribution into establishing the dietary habits in the areas of refined and
settled traditions of feasting and consumption of exquisite foods.

Contrary to the Italian territories, although consumption of sweets in the coun-
tries of the Crown of Aragon was given a special character and the sweets them-
selves were formed into elaborate shapes, processing of sugar in the area in ques-
tion did not reach a high artistic level as far as the visual effect is concerned. This
was reflected both in types of served sweets and more mediocre forms of offered
goods. Preserved recipes for confiture composte seem to indicate that the Catalan
masters of confectioners paid more attention to flavours which were supposed to
enchant the customer with their amount, combination and preparation rather than
the outer form of the sweet.

The analysis of the role and meaning of sweets in the countries of the Crown
of Aragon makes it difficult to agree with the thesis that the medieval cuisine
served merely fat meat meals, profusely spiced, hot and sour. Although that opin-
ion is adequate when it comes to dietary habits of the Northern Europe, it shall
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be at least partially revised when the Mediterranean South, and that includes the
Crown of Aragon, is concerned.

Towards the end of the Middle Ages confectionery (so far treated as medicine)
became an inseparable part of the Catalan culinary culture. The Crown of Aragon
was one of the first areas of the Christian Europe which underwent a significant
change of attitude towards sweets. The consumption of confectionery formed
new feasting habits and as early as in the Late Middle Ages announced times in
which sugar and its products gradually became popular.



ANEKSY

Aneks 1.
Receptury na stodycze zamieszczone w Llibre d’aparellar de menjar,
Biblioteca de Catalunya, Ms. 2112

[1.] Sarriada (LAM 21r-21v)

Pren hom ponsems be colrats e tayla’ls be menut so es que les taylades sien
longues e amples. E metets-ho en aygue frede e estran-hi IX dies. E lava hom los
pongems, ¢o es les dites taylades, e tots dies mude’ls hom [’aygua. Depuis aco
fet per IX dies ha hom una ca¢a o caldera e van layns agua le taylades ab altre
aygue e cohen tant en tro que son en ac¢o que s desfan. E puys met-les en teyladors
e cole-les hom be d’aygua. Puys pren hom de le mel tante que les taylades hi pus-
quen le bulir. Mas primerament que metes les taylades dels poncems sia la mel be
escumade. E puys vayen leyns les dites taylades. En apres fe-y bon foch e cougue
tant tro que hom conegue que les dites taylades tornen grosses. Con asso sera fet
escola hom los pongems de le mel e pren hom oles en que met hom les dites tay-
lades. E pren hom sucre blanc e fa-y I libra de sucre e altre de les dites taylades
tant tro que les dites oles sien plenes. E de les taylades no romanguen en deffore.
E si per ventura ha hom sarriade, veya pot-le hom refrescar ab mel que-y mete
e sucre exi com se fa de prim.

[2.] Codonyat (LAM 21v)

Pren hom los codonys e cou los tots entregues. E puys com son cuyts leveu hom
escorxe dessus. E tay-la hom los codonys en guise que’l cor no toche. Puys pi-
que’ls hom be com nuls pot en una bela escudela detras. E com son picats, pose
hom la paste dels codonys. E a un poch dels codonys met hom altre de mel. E va
tot ensems en una bela taca. E cou-lo tant tro que tornen espes. E com sera cuit
assats lexe’l hom refredar. E com es ben fret, ha hom les species bon picades,
e van en la taga, e mescla-ho tot, e va per oles. Si per aventura a quo lo vols fer
ab sucre fe-lo tot exi com demunt es dit.

[3.] Pastenagat (LAM 21v)

Pestenegat axi com codonyat. Pren hom les pestanagues blanques e trau-ne hom
lo cor dedins. E pique-les hom be axi com codonyat ne mes ne menys. E mit-hi
figues blanques e pinyes.
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[4.] Datils confits (LAM 21v)

Pren hom los datils e feu-los hom de le un part. E trau-ne hom lo pinyol. Puys
pren hom massis, e de bons claves de girofls, e d altres bones species, e mescle-u
hom. E fercex hom los datils. E met hom en cascun datils I o Il clavels de girofle
el oIl [massis?]. Puys ha hom una aguyla com pus prime pot hom e cus los hom
sol sel qu’estenguen. En apres perbul hom de bone mel e escume-le e com sie be
escumade mit-le desus en una bela cagole e quans vol mit-hi sucre.

[5.] Datilada (LAM 21v)

Pren hom los datils e gita-u hom los pinyols el romanent. Talau hom be menut e pi-
que’ls hom com nuls en mig. E pren hom de le mel bulide e ben escumade e met le
hom ensemps ab la pasta dels datils. E cou-ho hom tot ensemps. E co[m] he espes
refredats-ho. E puys mesclats-hi de bones species e metets-ho per oletes.

[6.] Gingebrade de penical (LAM 22r)

Pren hom les reyels dels penicals com es tendre e pare’l hom be. E fen-lo e trau-
ne lo cor e taya’l hom menut e pica hom be. E puys ha hom mel e bule e escume-le
be. En apren hom la pasta del penical e va a coure ab la mel ensems en la cagole.
Si bul tro que es espes. Puys refrede ho hom e met hi hom de bones species e mes-
cle ho be e puys vaya per capges o oletes.

[7.] Com se fa confits de nous tendres (LAM 22r)

Pren hom les nous mentre que son en let. E cou-les hom be. E com son cuytes
pren-les hom e fen-les de la una part. E pren hom de bones species be moltes
e met-ne hom leyns en les nous puys calgue-les hom. E pren hom de bona mel
e bulle e escume-le. E pren hom les nous e met-les hom leyns en la cagola en la
mel. E cou aqui tot ensemps. E com es cuyt va per oletes.

[8.] Com feras terongat (LAM 22r)

Pren hom les teronges solament [’escor¢a e tayla-la hom a pecetes menut o quals
vol granetes. E seran en ague a remular per IX jornes e tots jornes mude’ls
hom [’aygue e met-hi hom de pus fresque. En apres pren hom les dites teronges
e prement trau-ne hom [’aygua que no-y romandres. E pren hom a una libra de
teronges, 111 libres de mel. E com la mel sera escumade, van leyns les teronges.
E couglulen tant que conexats que sie be cuyt o lavors deuen-se desfer entre’ls
dits. Puys leva hom la cagole del foch e pren hom gingebre una libra a cada libra
de teranges. E com es levat del foch met hom en un librel e mescle-y hom lo gin-
gebre que sia be molt. E va per oles. E mescle-y hom clavels picats ab lo gingebre
que meylor ne sera e puys va per capces.
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[9.] Con se fa pestenagat (LAM 22v)

Ayats pestenagues blanques e trets-ne lo cor. E estien tota la nit en aygue frede.
E perbolits-les be e tretne aguela axi com de carabassas.

[10.] Si vuols fer codonyat (LAM 22v—23r)

Pren los codonys e cou-los tots entegres. E puys com son cuyts leveu hom le es-
corxe dessus e tay-la hom los codonys en guise que’l cor no toch. E puys pique’ls
hom com nuls pot. E met los hom en una escudele bela de terra. E apres pasa hom
[23r] a paste picade dels codonys. En I pes de codonys e altre de mel que’s deu
bulir e escumar. E vaya tot en una ole o taga e cougue tant tro [que] tornen espe-
ses. E com seran cuyt assats lexe’l refredar. E com es be feyt ha hom les species
com pus nobles pot. Picades be e va en le tage. E mescle-ho tot be e vayen per
oles. E si-o voliets fer ab sucre, fets-ho axi com es dit dessus.

[11.] Si vuols fer sarriade (LAM 23r)

Pren los pongems be colrats e tayla-los a taylades amples e longues eguals.
E emetets-los en I’aygua e remuylen VIII dies. Enapres ha hom una tage ho cal-
dera e lava hom los pongems. E coen ab altre aygue tant tro que son prop de
cuyts. E puys met los hom en tayladors e escole’ls hom be d’aquela aygue. Puys
pren hom tante de le mel tanta que le dites taylades tornen grogues com asafra.
E asso fets escola hom los pongcems de le dite mel e pren hom oles en que van les
dites taylades. E pren sucre blanch e fets I libra de sucre e altre de taylades.

[12.] Torrons melats si vols fer (LAM 34v)

Ayes avalanes perades e mit-les en una cagole nete sobre un poch de brases
qual’s paren tre[u]les-ne. E pose-les sobre arene frede. E com auran estat un
peca, pare-les si hi vols metre amenles ab pinyons. Parre’ls e torre’ls exi mateix.
Ayes mel escumade e cougue acar be. E podeu conexer com sera cuyte quan
metats un poc en aygue.

Aneks 2.
Przepisy na stlodycze wydobyte z Traktatu o rolnictwie przypisywanego
Palladiuszowi, Bibliothéque nationale de France, ms. Esp. 291

[1.] Per fer pomes confites (Traité, cap. 51, fol. 18v)

Pren les pomes qui no sien encara madures ni tanpoch sien maca grans. E volen
eser de unes pomes qui's fan al principi de la primavera, e encara a la fi de la
primavera. E aquelles mudaras de la escorza faras-u a cascuna quants forats ab
hun punxo. E met-les a bollire ab aygua que donen solament hun bull. E apres
met-les axugar en hun garbell. E com sien exutes, v metras per cascun forat que
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fet-u avras ab lo punxo clavells de girofle, gingebre, canyella e puys met altre
tanta mel en un perol com pesen les pomes. E com sera scumada, met dedins les
pomes. E bulga tot ensemps una estona que tan tost seran cuytes. E quant seran
cuytes met-les en tots pots per conservar al mester.

[2.] De confits de limons verts (Traité, cap. 52, fol. 19r)

Pren los limons verts que no tinguen agre o molla-los quals son aquells qui son
encara en petit eser que no son asanuats e prin-los. E ab un punxo o punterol fa-
ras a cascu quatre forats que pasen de una part e d’altra. Apres metras-los a re-
mular per dotze jorns cascun jorn mudant-u [’aygua. E a cap de XII jorns metras-
los a bollir. E bulgen tant fins que conegues que sien cuyts. Si vols coneyxer si son
cuyts, pren una agulla, e punxa’ls. E si ['agulla paca senge fatiga, son cuyts, si
no no. E com sien cuyts, met-los ha exugar en hun garbell. E per los forats com
seran exuts, metras trogos de canyella, gingebre e girofle. E apres pesaras mel
dos o tres liures mes que no pesen los limons segons la cantitat. E apres metras
a bollir la mel. E axi com se‘l a[s]tara lo bull e fera scumada, trauras-la del foch.
E lexa-la reposar tant que-y pugnes comportar lo dit per que si era maga calda
la mel a ronsarsi en los llimons e fer¢i en bufetes. Estibaras los limons en lo pot
o0 alla hon an de estar. E quant sien estibats, lancaras-los la mel damunt. E axi
estig[uleu tres jorns ab aquella mel. E posats-los tres jorns, escorrer-na-s aquella
mel, e tornara-la a bollir. E axi com esclatara lo bull, refreda-la com damunt es
dit-ho. He puys tornala a langar de damunt. E star xia tres jorns e a cap de altres
1l jorns, torna-ho a ser axi matex. E si no-y aguas pren, mel afegir-ni-as dos
o tres liures. E apres cubrir-nas-hu e veuras la mel si-y es be encorporada dins
los limons. Si no fes-ho una altra volta ab la mel fins conegues sien cuyts, e afi-
nats, e ben tranafats. E si per ventura tornaren bosetes los limones cumansa’ls
damunt una escudella de aygua freda he tornar en son eser e tornaras-ho a fer
altra volta ab la mel caldeta, com damunt es dit. Si no seran prou encorporats de
la mel e puys stoqua’ls per lo mester.

[3.] De carn de codo|n]y cordial (Traité, cap. 53, fol. 19v)

Pren los codo[n]ys e met-los dins bagins de donar aygua. E met-los al forn a cou-
re en modo que sien ben cuyts. Apres com sien cuyts, pasar-los-as per hun garbell
damunt hun librell o plat gran. Pasar-los-as fregant ab les mans, e pasara com
a pa rallat. E restara lo cor e la pell dins en lo garbell. Apres com sien pasats,
pendras una liura de mel menys que no son los codonys passats per garbell pe-
sant-los en hun paper si’l fas ab such, met tant such com los codonys si’s fa de
mel una liura de manco que sia ben esbromada. E com esclatara lo bull metras-
ho dedins. E bullgua tant tot ensemps, fins a tant que tinga color d’or. E que sia
hun poch pegalos a les manes e exira net del perol. E quant sia cuyt, met-lo per
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capses. E de tonga a tonga metras-hi gingebre molt. E vet asi com se fa la carn
de codony cordial.

[4.] De altra manera de codonyat (Traité, cap. 54, fol. 19v)

Pren los codonys tro sega’ls a quartecs e fas-los nets dins lo core. E mundats
de la escorza e pesaras altre tanta mel. E met-la dins en una casola al forn o en
altre foch ensemps ab los codonys. E com feran specos met-los en pots que tots
se fondran ab la mel com buliran. E si vols, met gingebre en la casola. E vet asi
altra manera de codonyat.

[5.] De carabagat (Traité, cap. 55, fol. 20v)

Pren les carabages que sien ja dures que tendres no valen res. E faras de cascuna
carabaga quant trogos segons se poran fer les tallades grans e quartonejar-les-
as en modo que’n esquen bones tallades. E ab hun ganivet que tall be, fes-les ne-
tes dedins e fora tallaras-lo dur pero en tota manera que no resten primes. Apres
que sien mundades met-les tallades en una conqua a tandes. E salar-les-as ab sal
molra com qui sal a porch pero no molta sal sino de bona manera. He estiguen
axi en aquella aygua sal per una hora. E apres trau-les de alli e met-les en una
altra conqua metent-les en aygua freda e dol¢a en modo que [’aygua les cobre.
E estigen axi hun jorn puys munda-y la dita aygua. E estiguen un altre jorn he aso
faras Il o IlII vegades per que se desalen. E puys met-les a bollir. E com cone-
gues que sien cuytes ab la prova de la agulla, seran cuytes. E traules-ne e met-les
a refredar en un garbell. Pero primer les met en aygua freda e apres en lo garbell
ho paner damunt hun drap a eyxugar. E stig/u]en axi a la serena una nit per que
sien pus clares. Apres pren mel que pese tant com les carabases, e met-la a bollir,
esbroma-la be, e axi com esclatara lo bull de continent hi la met les carabases
que la mel no rebullga gens si no serien clars. Se com la mel se pecera be entre
los dits, lavors seran fetes. E conexereras que tendran color d’or. He apres met en
burnies ab mel que sia ben scumada e vet agi com se fa lo carabagat.

[6.] De citronat (Traité, cap. 56, fol. 21r)

Si vols fer citronat de les scor¢es se fa axi mateix si no que lo sitronat se vol re-
mullar nou jorns. E si’l vols fer ab sucre as mester dos liures mes de sucre que
de mel, que pes lo sucre dos liures mes que lo citronat. E vet aqui com se fa lo
citronat de les scorzes de carabages e encara de pongis.

[7.] De conserva rosada (Traité, cap. 57, fol. 21r)

Pren les roses e esfulla-les e levau lo blanch ab tisores. E puys pica-les en hun
morter de pedra en modo que sien en bona manera picades. E puys, a una liura
de dites roses metras dos liures de sucre de mestures e picar-ho-as tot ensemps en
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modo que lo sucre no sia maga picat sino de bona manera. He com sia tot picat,
metras-ho en algun vexell qua sia envernicat e met-la al sol a exuguar. E quant
veuras que sia hun poch especa e cuyta de la calor del sol metras-la en tots pots
e conservar-las per lo mester. E axi pots fer conserva de bucglossa e per semblant
de violes car tots se fan en una forma he manera.

[8.] De conservar alberginies (Traité, cap. 59, fol. 21v)

Pren les alberginies petites en lo ochtubre e noembre e encara deembre ¢o es com
les groses son pasades. E feu-les de una en huna ¢o es al cap fes una creu + que
entre fins en lo mig. E apres met-les a bolir en aygua en una caldera solament un
bull o dos. Apres trau-les, e met-les ha exugar en hun paner o garbell. E apres
picaras clavells e canyella pebre. E si’l mets encara hun poch de gingebre no-y
fara mal negu e de ¢o questes coses les fagiras de dins. E com seran fagides de
una en huna estibales alla on volras tenir solament sia vexell nou. E apres pen-
dras mel e vinagre a bollir-o-as ensemps tanta quantitat que les cobra en modo
que no sia masa agre ni tampoch dolg sino per migana part. E axi qualda lansa-
ras-la damunt les alberginies. E axi veuras molt gentil cosa de menjar. E si era
com si que les alberginies no eren prou cuytes scoreu la mel e torna-les a bollir.
E puys torna’ls la mel com damunt es dit. Alguns les farxexen solament de pebre
mas no valen tant com ab les altres species.

[9.] De mar¢apa d’ametles (Traité, cap. 75, fol. 27r-27v)!

Primo, pren ametles, una liura e tres onces. Sien bollides al foch a modo que
s’esqualden e puys pelales e pica-les bé aregent en manera que no tornen olioses,
mullant tostemps lo box ab aygua en modo que n’i entre fins a mig got. E quant
les ametles seran ben picades, pren [uyt] sinc onges de sucre fi pasat per sedag
e mescla-u ensemps dins lo morter picant-lo molt fort. Aprés, ajes una quasola
de aram o de ferro e unta-li hun poch [27v] poch lo sol ab oli de ametles dolges,
e puys pren una neula en manera que tingua tot lo sol. E pendreu la pasta del
magapa e aplana-la tot rodo un dit en gros e damunt salpica hun poch de aygua-
ros. E aprés, ajau hun poch de sucre polverisat e salpicant-lo damunt [’aygua-
ros, e puys posa al forn, mas guarda que lo forn no sia maga qualent. E quan aura
bollit una bona estona, trau la casola del forn ab lo macapa. E puys lexau-lo
reposar que-s refreda, que ell se deu tornar dur e crebacgat, e tal és bo. E aquesta
és la manera de fer marcapans.

! Tekst podaje w transkrypcji: M.A. Marti Escayol, ,, Com vol empaltar, dues coses deu hom
guordar”. La traduccio en catala del tractat d’agricultura de Gottfried de Franconia, ,,Estudis
d’Historia Agraria”, nr 22, 2009, s. 148.
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[10.] De fer torrons blanchs (Traité, cap. 76, fol. 27v—28r)

Pendras mel que sia neta e blancha tres liures. E si la vols fer ben blanqua met-hi
hun blanch d’ou ho dos, e mesclau fort ab hun menador. E tornara tan blancha
com una llet. E quant sera ben blanqua, met-la al foch ab hun perol a poch foch.
E mena sempre ab lo menador tant fort com pusques fins a tant que sia cuyta.
E sivols conexer si es cuyta met ne una poca en una escudella d’aygua, e tantost
traula-u. E sis trenqua entre los dits, axi com ha pega, es cuyta. Apres pren 111
liures d avellanes, Il liures de pinyons que sien nets e torrats ab sego. E puys met
les ametles e los pinyons dins lo perol, e dona-li unes quantes menades en modo
que s encorporen ab la mel. E quant sien fets trau-los de perol, e met los sobre
neules esteses. E quant sien hun poch frets pren una ganiveta de tallar la carn,
e mulla-la en aygua e talla los torrons a taules axi grans com la ma. E quant los
volras mengar met damunt canyella que sia fina molta.

Aneks 3.
Regepta de la bona composta. Biblioteca Serrano Morales, Ayuntamiento
de Valencia, ms. 6437, fol. XCVIIr (98r)-99r (100r)

En tota bona composta y acabada se poden metre de cascuna de les coses se-
guents ¢o es pomes, peres, pressechs, naps, pastanagues, tarongges, melons, co-
donys, cols a-y moltes altres fruytes tendres mas solament direm aci de aquestes
que son a¢i nomenades.

De les poncemes

Primerament direm dels pongemers com se deuen preparar. Los pongemers volen
esser ben madurs de la flor bella. Fan de ratlar per mig y de cascuna part sien
fets trogos y llesques de les quals sia levat lo cor. La escor¢a se deu remullar en
aygua per X1 dies y cascun dia y munda aygua frec, al mati y al vespre. Apres
dels Xl dies fes bollir en aygua pongcemers y bullguen tant fins que sien ben cuyts
y blans y poreu coneixer quant seran prou cuyts si mentres bolliran ne mets en
hun baci en que haia aygua freda 111 o 1111 lesques y quans hi hauran star per hun
poch espay de temps. Si elles se assolen al sol del bagi elles son prou cuytes y le-
vau-les del foch y posau-les en aygua freda [fol. XCVIlv (98V)] y lexau-les star
axi per Il dies mundant ’aygua a mati y a vespre. Tornau-les al foch y leixau-les
escalfar en ’aygua. Y quant I’aygua volra bollir, llevan-les-ne. Y haiau apparel-
lada mel bollida y colada en huna olla envernicada, y vagen dins, y stiguen axi
tot hun jorn. Apres preneu aquella mel mateixa y feu-la ben bollir. Y apres axi
calenta llansan-la-y damunt los pongemers. Y aco continueres per VI dies. Y com
seran preparats, poren-los metre ab les altres coses seguents en la olla de la com-
posta. Empero ans que no entren en la olla de la composta fan a bollir Il vegades
entre Il dies ensemps ab la mel.
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Dels pressechs pomes y peres

Los presechs pomes y peres se preparen per tal manera. Vos los pararen tots
entregues y metreu-los en aygua clara que remullen hun jorn o dos mundant
l"aygua Il o Il vegades cascun dia. Empero los pressechs non deuen remullar
mes avant de hun dia. Apres fes-los bollir en aygua y non sien massa cuyts ans
volen esser hun poch durets. Y leixau-los axi star dins ['aygua y dins la vexell hon
hauran bollir fins que comengen a rafredar mas no del tot. Empero les pomes seu
deven traure tantost com se levaran del foch. Apres haiau mel bollida y colada
dins huna olla. Y la mel sia calenta y metreu dins la mel los pressechs, pomes
y peres axi calents com los trauras de |’aygua hon hauren bollir. Y cobrin de la
dita olla y leixau-los star Il dies. Y apres traheu-los de la mel y tornau ha bollir
la mel. Y quant haura bollit y la haureu escumada axi calenta tornau-hi los pres-
sechs, pomes y peres. Y ab aquesta poren mesclar codonys que ja sien preparades
y altres semblants fruytes que stiguen en la conserva de la mel.

Dels naps y pastenagues

Los naps y les pastanagues fan be aparar y que sien tallats en peges. Y fan a cou-
re be en aygua ab hun poch de sal. Y quant seran perbollits o prop de cuyts,
traheu-los de [’aygua. Axi calents vaguen en huna olla en vinagre en manera
que sien cuberts. Stiguen axi cuberts Il o IllI dies apres ab lo vinagre mateix
dins aquella mateixa olla sien tornats sobre lo foch fins que diga bollir. Y apres
traheu-los del vinagre y meteu-los en altra olla en que haia mel bollida scumada
calenta. Y stiguen hi Il o Il dies. Y apres traurets-los de la mel y fareu bollir
la mel. Y axi calenta tornareu-la sobre los naps y pastenagues. Y ago fareu per
11l vagades o mes fins que conegau que la lur aygua ne es exida de la mel y que
romanga exuta.

De les teronges

De les teronges pendras la escor¢a prima que no-y haia molt de blanch. Y metras-la
en huna caga ab aygua al foch per manera que prenguen hun bull. Y apres axi
calentes traureu-les de la caga y metreu-les en aygua freda en la qual stiguen hun
jorn. y que-y sia mundada [’aygua aquell jorn Il i 11l vegades apres tornau les al
foch en aygua [fol. XCVIIr (991)] y que bulla. Y que-y prenguen hun bull. Apres
traureu-les de I’aygua y pembreu-les be ab les mans dins hun drap. Y metreu-les
dins huna olla enverni¢ada en que haia mel fusa calenta. Y cascun jorn ne traheu
la mel, y feu-la bollir, y tornau-la sobre la scorga de les teronges fins que la hu-
mor de [’aygua ne sia del tot exida.

Dels melons

Los melons que hom met en composta no deuen esser massa madurs. Y fan a tal-
lar, y fait a llever la scor¢a y tota la llavor que res no-y romaga. Y fan ni a fer
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trocos no molt grans. Y sien mesos en lo perol que stiga sobre’l foch ab aygua
que vull a bollir mas que no bulla. Y que stiguen dins tan solament que haglu]
en sentida la calor del aygua. Apres sien trets del aygua calent y vaguen en altra
olla enverni¢ada en que haia mel fusa calenta. Y stiguen-hi per hun jorn. Apres
sien trets de la mel y la mel sia altra vegada bollida y calenta tornau-la damunt
los melons. Y apres que aco haureu fet Il o 11l vegades poreu-los metre en la olla
comuna de la composta ab les altres coses.

Dels codonys

Codonys que hom vol metre en composta deuen esser parats tots entregues.
Y apres deuen se fer Il o 1l trogos de cascu. Y que’n sia tret lo cor y fan be
a llavor ab aygua tieda dins hun perol. Y que solament prenguen hun bull. Y axi
calenta com los trauras del perol, los metras dins huna olla enverni¢ada en la
qual haia mel bolida y colada que sia calenta en manera que stiguen cuberts de
la mel. Y deuen star axi hun jorn o I1. Y apres sien trets de la mel y mel sia altra
vegada bollida y scumada, y axi calenta com la llevaras del foch altra vegada
torna-la sobre’ls codonys. Y ago fet huna vegada o I, mescla los codonys ab los
pressechs y peres y altres coses desus dites perque no calga tenir tantes olles
empachades, y hauran millor sabor. E cascun dia traureu totes les dites coses de
la conserva de la mel y fareu ben bollir la mel y calenta tornau-la sobre totes les
damunt dites coses. Y ago fareu tantes vegades fins que conegau que en la mel no
haia romas de I’aygua o de la humiditat de les dites coses y rom[an]ya exuta.

De les cols

Alguns meten en la composta trogos de cols y si no saben la manera com si deuen
metre fan podrir tota la composta y fas axi. Vos pendreu cols de aquestes redones
de Valencia y parau-los tronchs de les cols de les cols y fareu-ne llesques. Y dins
huna olla envernig¢ada ab aygua freda posareu-les al foch que-y stiguen fins que
la olla vulla bollir. Y seran mig cuytes, llavos vos les traureu de aquella aygua.
Y axi calentes metreu-les dins altra olla en que haia vinagre. Y leixau star axi
1l dies. Y apres posareu sobre’l foch la olla ab lo vinagre y ab los tronchs de les
cols. Y stiguen sobre’l foch fins que degen bollir. Y llavos traureu-los dits tronchs
calents del vinagre y metreu-los en altra olla que-y haia mel bollida escumada y
calenta. Y leixau-los star axi Il dies. Apres fareu-ne tallades con [fol. XCVIIlv
(99v)] uivents y metreu-les en la gerra de la coposta hon haureu meses les altres
coses damunt dites. E damunt havem dita la menera com se deuen preparar les
coses que son bones en la composta. Ara direm com se fa la conserva. Si voleu de
composta huna olla, o gerra, o salsera que tinga V o VI quartons vos fareu per
la manera seguent.

Apres que haureu preparades totes les coses damunt dites o alguna de aquel-
les en la manera que damunt havem mostrat, vos deveu aparellar totes les coses
negessaries a la conserva, ¢o es fenoll dolg, VI lliures batafaluga Il onges,
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alcarauhia Il onges, celiandre preparat Il onges. Aquestes 11 llavors fan a pi-
quar ensemps. Y stiguen apartades sandal vermell 111 onges, safra I. onga, canel-
la fina 11l onges, calvells I onga, nous de xarch mija onga. Aquestes V salses fan
a piquar ensemps. Y que stiguen ensemps apartades panses blanques mundades
huna lliura y mija, prunes seques mundades huna lliura y mija. Aquestes dues
coses deven esser ben piquades y que-y sien mesclades les 1111 llavors primeres.
Y sia tot mesclat. Y fan a destermpar ab vin blanch o vermell ans que entren dins
la gerra y ans que vos mescleu ab la mel de la coposta.

Les V salses damunt dites totes ensemps exceptat lo ¢afra deuen esser des-
tremprades ab vin blanch o vermell. Y la salsa fa a destemprar per si mateix ab
vin blanch o vermell. Y apres fa a mesclar ab les altres salses y ab llavors que
seran ja piquades y mesclades ab les panses y prunes les quals axi mateix fan
a destemprar ab vin blanch o vermell. E tot ensemps axi mesclat o destemprat
fa hun poch a escalfar sobre’l foch. Y apres sien metes sobre’ls materials que
seran ja en la gerra, com son los pongcems, pressechs, pomes, peres, naps y altres
coses damunt scrites, les quals fan a metre dins la gera segons la manera qu’es
segueix.

En la dita conserva o salsa deu hom metre mostalla y alguns hi meten oruga.
La mostalla se piqua per son cabal y destempra-la hom ab vin blanch o vermell
y mescla-y hom mel. Y deueu saber que a huna lliura de mostalla ha mester
VI lliures de mel. Y deu-se mesclar ab [’altra conserva. Y deueu-hi metre hun
poch de sal piquada per dar sabor. La oruga deu esser rallada y piquada y mesa
dins hun bell drap. Y sia mesa dins huna bella olla y aygua bullent. Y que-y stiga
hun jorn poch. Y traheu-la-n y donau-ne grans colps sobre huna pedra. Y exir-na
huna scuma verda amarga. Y ago fareu Il o 11l vegades. Y apres poreu-la mesclar
ab la mostalla. Y que vaia ensemps ab tota la altra conserva o salsa.

Encara fareu promfis que haiau les coses seguens que encara que no fan
a bollir ne preparar. Empero son molt bones y donen sabor a la composta, ¢o es
pinyons mundats 11 lliures, avellanes mundades I lliura, amenles parades 11 lliu-
res, datils sens pinyols Il lliures, prunes seques entregues I lliura, panses blan-
ques mundades I lliura, rave gallesch tallat I lliura, regalisia tallada I lliura,
gingebre tallat mija lliura. Totes questes coses fan a metre dins huna bacina que
sia bella. Y fan a mesclar totes ensemps per fer-ne sostres als materials damunt
dits segons que davall mostram. [fol. 99r (100r)] Apres que hauren aparellades
les coses damunt dites, haiau la gerra enverni¢ada o canter o olla. Y metreu pri-
merament hun sostre dels pongcemers, naps y pastanegues y dels altres materials
damunt dits. E altre sostre dels pinyons, avellanes, y altres coses prop dites. Y axi
de cascu mentres hi capien en la gerra. Y escalfareu hun poch en hun perol la
dita conserva o salsa en que haureu mesclada la mostalla, o oruga y la mel ab les
salses y lavors damunt dites. Y quant sera hun poch calent metreu-ho tot dins la
gerra y tancau-la be y netament ab draps que no ixqua la fortor. Y apres dos dies
tastareu-la si es massa agre, o massa dolg, o fort, o simple, o mesclar-hi-heu del
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que-y fallira. Y poreu-ne mejar. E si sera cas que conserva o slasa de la composta
se exugas massa, preneu huna part de arrop y dos de vin blanch, y lo quant de
vinagre y mesclaras-ho tot ensemps y hun poch calent metreu ho dins la gerra.
Y romandra temprat tostemps qu’es exugara fareu d’esta manera.

De confegir ab ¢ucre

Si per ventura voleu confegir ab ¢ucre los pongems, pomes y altres materials
damunt dits, preneu Il lliures de ¢ucre de pa. Y metreu-les en aygua qui’l cobra
dins hun perol, y vaia al foch. Y quant bollira escumau-lo be ab huna bromadura
que sia neta. Y quant haura bollir huna estona, colau-ho be ab hun canemas clar,
y tornau lo coure dins lo perol. Y metreu-hi los pongems y altres materials qui
Jja seran cuyts y aparellats segons que damunt hauen mostrat. Empero es mester
que sien ben exugats de la aygua en que seran stats cuyts. Y couran dins lo perol
ab lo ¢ucre fins lo ¢ucre sia cuyt. Y conexereu-ho quant fara fils ab la espatula
o menador que ab lo cap del menador ne escampen hun poch en [’ayre y si’s te en
los dits a manera de visch llavos conexereu que lo ¢ucre es cuyt.

Altra composta

Preneu naps y pastanegues y feu-ne trogos o llesques. Y feu-los coure en aygua.
Y quant seran cuyts traheu-los de l’aygua y lexau-los exugar Il o Il dies. Apres
meteu-los en vinagre que stiguen cuberts. Y stiguen-hi hun dia natural. Apres fan
a traure del vinagre y exugar Il o 11l dies. Enapres per a C llesques de naps o pas-
tanagues preneu les coses seguents: mel VI lliures, canella IIII onges, gingebre
111 onges, clavells I onga. Aquestes IlI coses fan a piquar separadament safia hun
quart de on¢a. Aquest fa a piquar per si mateix totes les dites coses apres que se-
ran piquades fan a destemprar ab vi bo y mesclat ab mel que sia calenta y bollida
v escumada. Y sia mes vinagre, y sia mes sobre los naps y pastanagues en huna
olla. Empero es mester que-y faces sostres de pinyons, datils, amenles, rave gal-
lesch y altres coses segons que damunt havem mostrat y sia asaborit de sal.
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