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Streszczenie

Rekopis Gall. Fol. 220 pochodzi z kolekeji berlinskiej w Bibliotece Jagiellonskiej
w Krakowie. Jest to francuskojezyczny zbior przepisow kulinarnych, powstalych
w II pot. XVI w. Owa ksigzka kucharska nie jest dobrze znana i nie zostala dotychczas
opublikowana. Od strony kulinarnej znajdujemy w niej wiele roznorodnych przepi-
sow taczacych kuchnie $redniowieczna z nowoséciami, ktére ukazaly sie w epoce re-
nesansu. Spotykamy takze dania miedzynarodowe pochodzace z pogranicza francu-
sko-hiszpanskiego badz francusko-wloskiego. Zauwazamy wzrost spozycia stodyczy
i rozwdj cukiernictwa, ale réwniez coraz wieksze zainteresowanie przyrzadzaniem
warzyw i roznych rodzajow i czesci miesa. Za$ od strony jezykowej rekopis prezen-
tuje liczne nowoséci w stownictwie kulinarnym: nienotowang dotad grafie terminéw
kulinarnych, uzycie ich w nowym, nieznanym znaczeniu, powstanie zupelnie nowych
jednostek leksykalnych oraz zapozyczenia z jezyka niderlandzkiego.

Abstract

The manuscript Gall. Fol. 220 belongs to the Berlin Collection of Jagiellonian Library
in Cracow. It is a French-speaking set of recipes from the 16™ century. This particular
cook book is not well known and has not been published so far. From culinary point of
view there are a lot of various recipes, which are combining medieval cuisine with ren-
aissance novelties. Moreover an international, from french-spanisch or french-italian
borderline, dishes can be found in this manuscript. The raising amount of candies and
confectionary is explicit as well as the more variety in different vegetables and meat
parts. Linguistically, the manuscript presents a plenty of interesting culinary words:
not listed yet culinary terms orthography and its new, unfamiliar sense, an entirely
new lexical units, as well as loanwords from Dutch.

Wprowadzenie

W dzisiejszych czasach kuchnia francuska uznawana jest za jedna z najznakomit-
szych i najbardziej wytwornych. Jednak czy byta taka réwniez w epoce renesansu?
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Mimo ze rozkwit literatury kulinarnej we Francji przypada na koniec XIII i pocza-
tek XIV w., renesans nie dostarcza zbyt wielu jej przykladow. Viandier de Taillevent —
najpopularniejsza ksigzka kucharska sredniowiecza — jest wowczas bestsellerem i nie
przestaje by¢ drukowana. Pojawia si¢ tlumaczenie na francuski De honesta voluptate
et valetudine Bartolomea Sacchiego, jednak nie jest to typowa ksigzka kucharska, lecz
caly poradnik dietetyczny. Znajdujemy takze Livre de cuysine trés utile et proufitab-
le oraz specjalistyczne ksigzki po$wiecone jednej dziedzinie np. Traite de confitures
Nostradamusa. Do tych kilku zbioréw nalezy dodac jeszcze jeden, znajdujacy sie dzi$
w Krakowie. Jaka kuchni¢ nam on przedstawia?

Na poczatku chcialabym zaprezentowac¢ ten francuskojezyczny rekopis o sygnatu-
rze Gall. Fol. 220. Manuskrypt nosi tytul Recueil de recettes pour la cuisine et la patis-
serie, czyli Zbior przepisow dla kuchni i cukiernictwa. Jest on obecnie przechowywany
w kolekgji berlinskiej w Bibliotece Jagiellonskiej w Krakowie. Ksigzka ta nie jest znana
szerszej publicznoéci i nie byta nigdy edytowana'. Zajmowali sie nig jedynie badacze
z grupy Fibula, ktérzy analizowali rekopisy romanskie nalezace do kolekeji berlinskiej,
przechowywane w Bibliotece Jagiellonskiej [B]], pod kierownictwem prof. Piotra Tylusa,
ktory przygotowal opis dotyczacy owego zbioru. Opracowanie to jest obecne na stronie
internetowej Fibuli®. Wszystkie informacje dotyczace aspektu kodykologicznego anali-
zowanego dziela pochodza z opisu prof. Tylusa’.

Rekopis pod wzgledem jezykowym jest jednorodny, napisany po francusku, z kilko-
ma flamandzkimi terminami zapisanymi na sposob francuski. Prawdopodobnie powstat
on we Frangji, jednak pisanie po francusku w owym czasie nie wyklucza tez innych rejo-
néw Europy. Biorac pod uwage znak wodny, zidentyfikowany przez prof. Tylusa, oraz typ
pisma, zostat on napisany w XVI w. Biorgc pod uwage analize jezykowa, 1573 r.stanowi
terminus post quem, z uwagi na fakt uzycia w tekscie stowa marmelade, ktore pojawito
sie w jezyku francuskim wlasnie w tym czasie. Rekopis zawiera 59 kart, z ktorych kilka
pozostaje niezapisanych, zostawionych, by¢ moze, do kolejnego uzycia. Zbior jest dzie-
fem anonimowym. Nie znamy imienia ani kopisty badz kopistki, ani wlasciciela badz
whascicieli. Istnieje rdwniez mozliwos¢, ze kopista i wlasciciel byl jedna i tg sama osoba.
Egzemplarz ten znajduje si¢ obecnie w bardzo zlym stanie, ze sladami wilgoci, plamami
atramentu, a przede wszystkim jest malo czytelny, biorac pod uwage typ pisma.

I Przygotowuje edycje analizowanego zbioru w ramach mojej rozprawy doktorskiej, Les recueils
manuscrits des recettes de cuisine des XVIe et XVlle siécles, conservés dans la collection berlinoise, comme
source des savoirs sur la cuisine frangaise de ladite période. Etude linguistique et culturelle,accompagnée de
I¢dition critique, pisanej pod kierownictwem prof. Piotra Tylusa..

2l Zob. <info.filg.uj.edu.pl/fibula>, [dostep: 2.02.2016].

3l Zob. Piotr TYLUS, Manuscrits frangais de la collection berlinoise disponibles a la Bibliothéque Jagellonne
de Cracovie (XVI'-XIX¢ siécles), Cracovie: Fibula II [Collectio Fibulae] 2010, s. 95-98.
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Zdjecie 1. Une tourte excellente d’herbes [21r]

Boki kart sg tak zniszczone, ze trudno dzi$ poda¢ doktadne wymiary ksigzki. Dawna
numeracja kart jest przeprowadzona cyframi rzymskimi, ktore zaczynaja sie od liczby
111, gdzie zaczyna si¢ tekst, co sugeruje nam brak dwdch pierwszych kart zbioru. Nato-
miast ostatnia, z numerem LIIII, znajduje si¢ dzi$ na poczatku zbioru, stanowigc pierw-
sza karte. Oprawa ksigzki jest w dobrym stanie, wykonana z bialego papieru, nowszego

221



niz papier rekopisu, co sugeruje nam, ze jest pozniejsza niz sam manuskrypt. Jesli chodzi
o historie zbioru, znajdujemy tu kilka wskazowek. Po pierwsze, napisy na oprawie Recet-
tes i Manuscr sugeruja, ze oprawa zostata wykonana we Francji i tamze znajdowal sie ow
zbidr. Ponadto oktadzina poczatkowa zawiera notatke drukowang ,,2345. Recueil de re-
cettes pour la cuisine et la patisserie, In fol, vel (55fol)/ Manuscrit d'une ecriture cursive du
XVlle siecle”. XVII w. jest skreslony i poprawiony na XVI. Na karcie 41v znajduje sie takze
notka po niderlandzku, pochodzaca z XVII lub XVIII w., co sugeruje nam, ze w tym cza-
sie rekopis znajdowat sie w Niderlandach. Nastepnie zbidr znajdowat sie u niemieckiego
bibliofila Georga Freunda (na oktadzinie znajduje si¢ jego ex libris). Freund byl lekarzem
i interesowal si¢ sztuka kulinarng, o czym $wiadcza inne kulinarne egzemplarze z jego
zbioru przechowywane w kolekgji berlinskiej. W tamtym czasie rekopis nosil sygnature
Fr. 87. Nastepnie, 8 lutego 1916 r., zostal wpisany do zbioru nabytkéw Konigliche Bi-
bliothek w Berlinie.

Rekopis Gall. Fol. 220 zostat spisany trzema typami pisma. Pierwsza reka sporzadza
najwieksza czes$¢ tekstu od 5 do 44 karty. Druga wchodzi w $rodku przepisu i sporzadza
jeszcze kilka kart. Natomiast trzecia tworzy suplement do indeksu alfabetycznego z od-
no$nikami do poszczegdlnych kart i numeruje je. Prof. Tylus uwaza, ze dwa pierwsze
typy pisma nalezg do profesjonalistow, ludzi czesto postugujacych sie pismem, jednak-
ze w tym przypadku bardzo niestarannym, aczkolwiek z wyrobiong reka. Jesli chodzi
o trzecig osobe, prawdopodobnie jest to reka kobiety, kucharki, ktéra uzywata rekopisu
w swoim domu badz w domu, w ktérym pracowala. Aby przyspieszy¢, ulepszy¢ przygo-
towywanie dan sporzadzila na koncu liste potraw wraz z odnosnikami do konkretnych
stron. Mimo, ze zadala sobie tyle trudu, lista ta nie jest wykonana w sposéb dokladny
inie wszystkie potrawy z tekstu si¢ w niej znajduja, np. brak w spisie gofréw*. Nie wiemy,
czy osoba ta nie lubita gofréw, czy tez jej pan ich nie lubit, faktem jest, ze owa ksigzka ku-
charska zostala sporzadzona do uzytku wlasnego, nie dla kogos z zewnatrz, tym bardziej,
ze typ pisma nie jest zbyt staranny. Ksigzka na zamoéwienie i nie dla kucharza bylaby
zapewne kopiowana z wigksza starannoscig.

Co kryje w sobie ta nieznana dotad ksigzka kucharska z XVI w.? Od strony kulinarnej
rekopis prezentuje 227 roznorodnych przepisow z wielu kategorii. Jest to juz o 28 wie-
cej niz w najobszerniejszym rekopisie Viandier de Taillevent®. W Gall. Fol. 220 mamy
do czynienia z wyrobami cukierniczymi, tj. tartami, ciastami, ciastkami, marcepanem
- nowoscia przybyla z Wloch, oraz kilkoma rodzajami konfitur. Jak wiemy, w epoce re-
nesansu oczy wszystkich zwrdcone byly na Wlochy, gdzie dyktowano trendy kulinarne.
Jednym z nich byly w owym czasie wlasnie stodkosci, ktore stawaty sie coraz bardziej
popularne i faczyt je jeden bardzo wazny element - cukier, nowy cenny produkt uzywany
w celu podkreslenia swojej klasy spotecznej®. W §redniowieczu to przyprawy i ich nad-
miar wskazywaly range pana domu. Wracajac do zbioru Gall. Fol. 220, cukier jest w nim
obecny bardzo czesto, posypuje si¢ nim nawet jajecznice, co $wiadczy o tym, ze mamy
tu do czynienia z kuchnig arystokratyczng ludzi zamoznych, podazajacych za trenda-

4 Zob. Sara WILKIEWICZ, Un livre de cuisine du XV siécle dans la collection berlinoise — une cuisine
originale ? une cuisine nouvelle ?, ,Romanica Cracoviensia” 2014, nr 14, s. 234-240.

5l Bruno LAURIOUX, Le régne de Taillevent. Livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen Age, Paris:
Publications de la Sorbonne 1997, s. 76.

¢l Eric BIRLOUEZ, Festins princiers et repas paysans a la Renaissance, Rennes: Editions Ouest-France
2011, s. 58.

222



mi. Jednakze sposob podania migs pozostaje sredniowieczny, gdyz i tutaj dodawany
jest cukier, a polaczenie smakow stonego i stodkiego byto wskaznikiem kuchni $§red-
niowiecznej elit spotecznych. W rekopisie znajdujemy przepisy na kaplona, kuropatwe,
golebie - jednym stowem drob, oraz na dziczyzne, oba rodzaje migs spozywane przez
arystokracje. Natomiast nowoscia w tym dziale jest, ze pojawiaja si¢ przepisy na podroby
iinne rodzaje mies. Wedtug M. Ferrieres ,,podroby przezyly swoj zloty wiek, poczynajac
od Renesansu do potowy XIX wieku™”. W renesansie kucharze zaczynaja interesowac sie
podrobami, ktore stajg sie coraz bardziej doceniane wsréd zamoznych. Co wiecej, coraz
cze$ciej autorzy dokladnie precyzuja cze$¢ miesa, jakiej uzywaja. Nie mowia juz tylko
chair de veau, ale okreslaja doktadnie poitrine de veau, nie wspominajac juz o tym, ze ta
grupa spoleczna otwiera si¢ na te rézne typy miesa: nie tylko dréb i dziczyzne, ale takze
cielecine, wotowing, jagniecine, niegdy$ pozostawione dla niskich warstw spotecznych,
pojawiaja sie¢ w XVI w. w zbiorze Gall. Fol. 220. Kolejng renesansowa nowo$cia obecng
w tym zbiorze jest wykorzystanie warzyw, tak bardzo pogardzanych przez zamoznych
z powodu ich dojrzewania w ziemi badz tuz nad ziemia®. W renesansie warzywa, zgodnie
z moda wloska, zyskuja na warto$ci i sg coraz chetniej spozywane’. W zbiorze znajduje-
my przepisy na przygotowywanie rzepy, kapusty, sataty, szpinaku, cebuli, dyni, botwin-
ki, czgsto w formie tart lub do zup. Znajdziemy w nim takze coraz wigcej przyktadow
uzycia masta i wszelkich produktéw mlecznych, niegdys pozostawionych dla chtopstwa.
Mleko i masto w polaczeniu z maka daja sposob na sporzadzenie ciasta, ser idealnie
pasuje do tarty, a z mleka robi si¢ ser badZ zupe. W rekopisie z berlinki obecne sg takze
ryby: karp, jesiotr, dorsz — obecne na chrzescijaniskim stole w dni postne, dostepne dla
bogatych, gdyz w owym czasie ceny ryb byly wyzsze od cen miesa. Aby scharakteryzowa¢
kuchnie z Gall. Fol. 220, nalezy zwrdci¢ uwage na to, Ze obecne s3 w niej czesto przepisy
kojarzone z poludniem Europy. Mamy tu takie dania, jak olla podrida, czyli hiszpanska
potrawa jednogarnkowa przygotowywana z roznych rodzajow migsa duszonego z warzy-
wami oraz katalonska specjalno$¢ cukiernicza rousquilles — znang takze po francuskiej
stronie granicy z Hiszpanig. Znajdujemy wiele przykladéw na przygotowywanie ravio-
li z przeréznymi farszami, przysmaku wloskiego, ale takze popularnego na potudniu
Francji. Autor uzywa réwniez produktéw pochodzacych z potudnia, przede wszystkim
obecny w tym zbiorze jest parmezan - ser wloski oraz ser z Gilmonde - miejscowosci
w Portugalii, a w daniach obecna jest bazylia czy oregano, naturalnie rosngce na potu-
dniu Europy.

Jednakze, aby dopelni¢ rozwazania, nalezy zaja¢ sie rowniez strong jezykowa zbio-
ru. W rekopisie znajduje si¢ 395 termindw kulinarnych, pochodzacych z réznych ka-
tegorii (owoce i warzywa, miesa i ryby, nazwy dan, réznych produktéw i przyboréw
kuchennych, okreslenia miar i ilosci, a takze odpowiednie , czasowniki). Wsréd nich
mozemy zauwazy¢ pewng ciekawostke jezykowa, ktorg stanowi dialekt obecny w owym
zbiorze. Mimo ze mamy czesto do czynienia z daniami typowo potudniowymi, w reko-
pisie znajdujemy dos¢ liczne pikardyzmy: pieches, morcheaux, commenche, rodzajnik
le zamiast la itp. Co wigcej, pojawiajg sie tez terminy niderlandzkie (spritsen — rodzaj
ciasteczek) badz tez zapisane w sposob francuski (craecquebesse — krakebeze — borow-
ka czarna). Widoczne jest zatem, iz strona jezykowa przepisow kulinarnych zawartych

7l Madeleine FERRIERES, Nourritures canailles, Paris: Editions du Seuil 2007, s. 125.
81 Bruno LAURIOUX, Manger au Moyen Age, Paris: Pluriel 2002, s. 132.
°l E. BIRLOUEZ, Festins..., op. cit., s. 69.
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w zbiorze sugeruje nam umiejscowienie go raczej w potnocnych rejonach Francji. Dia-
lekt pikardzki nalezal do pétnocnej Francji, a i zapozyczenia z jezyka niderlandzkiego
potwierdzaja te teze. Biorac pod uwage powyzsze fakty, mozna wysuna¢ nastepujace
hipotezy: by¢ moze rekopis Gall. Fol. 220 zostat zredagowany na potudniu Francji, gdzie
dostep do $rodziemnomorskich sktadnikéw byt fatwiejszy niz w innych regionach, lub
tez na pétnocy - wydaje si¢ bardziej prawdopodobne, ze stworzyla go osoba z potnocy
interesujgca si¢ kuchnig z potudnia badz tez byt on przygotowany dla rodziny z péinocy,
zainteresowanej kuchnig potudniows.

Wracajac do terminologii kulinarnej, wérod 395 jednostek jezykowych obecnych
w zbiorze, 105 termindw jawi sie jako wyjatkowe pod kilkoma wzgledami i zastugu-
je na dokladng analize. Po pierwsze, terminy te prezentuja grafi¢ nienotowana dotad
przez stowniki jezyka francuskiego, np. rafiole, voerre. Termin rafiole okresla w rekopi-
sie ravioli, to znaczy wloskie pierozki z réznymi nadzieniami, i jest forma ravioli, gdyz
notowanymi dotad formami sg: raviole, raviolle'. Termin voerre okresla szklanke i sta-
nowi nieznang dotad forme stowa verre, gdyz notowane formy to: varres, voyrre, warre,
voyarre, voarre, voire, verre''. Po drugie, jednostki jezykowe sa stowami istniejacymi juz
w stownikach, lecz sa uzyte w innym, nieznanym dotad znaczeniu, np. louche, cousi-
ne. Termin louche okre$la normalnie chochle uzywana w kuchni do nalewania ptynéw,
jednak w rekopisie stowo to jest uzyte w znaczeniu wyrobu cukierniczego w ksztalcie
chochli: ,,Vous pourrez aussy de ceste paste faire bonnes et belles louchez, si vous vou-
lez” (,Mozecie tez z tego ciasta zrobi¢ dobre i piekne chochle, jesli chcecie”)'2. Termin
cousine natomiast okre$la normalnie kuzynke, jednak w zbiorze nabiera znaczenia owo-
cu - boréwki czarnej. Po trzecie, w zbiorze znajdujg sie takze terminy catkowicie niezna-
ne i nienotowane w stownikach np. pordin, mustachois. Termin pordin prawdopodob-
nie, biorac pod uwage kontekst, okresla jelita, gdyz pojawia si¢ w przepisie na kietbase:
»Et aprez remplisez les pordins dont voulez faire saulcisses et les pendez en la fumee” (,,Na-
stepnie wypelnijcie [jelita] z ktorych chcecie zrobi¢ kielbasy i je powiescie w dymie”)*.
Z kolei termin mustachois okresla wyrob cukierniczy, przygotowywany na bazie przy-
praw korzennych z cukrem, mastem, wodg ré6zana i maka, by¢ moze w formie wasow:
»Et puis faictes mustachois longs ou ronds, selon la forme quaurez” (,,I zrobcie mustachois
dtugie lub okragte, wedlug formy, jaka macie”)!. Po czwarte, sa one zapozyczone z jezyka
niderlandzkiego, np. spritsen, pricque. Termin spritsen okresla rodzaj malych ciasteczek
przyrzadzanych z masla, maki oraz cukru i pochodzi od niderlandzkiego stowa sprits.
Natomiast termin pricque okreéla rodzaj ryby zwanej minogiem i pochodzi od nider-
landzkiego stowa prikken.

Podsumowujac, rekopis Gall. Fol. 220 stanowi bardzo ciekawy przyklad renesanso-
wej kuchni francuskiej, w okresie, w ktérym nie zachowato sie wiele jej przyktadow.
Co wigcej, zawiera on liczne terminy kulinarne, ktorych grafia badz znaczenie nie byly
dotad notowane w stownikach. Jest to egzemplarz kuchni przejsciowej; z jednej strony
tkwigcej jeszcze w §redniowieczu z uwagi na przywigzanie do polaczenia smaku stonego

Y Dictionnaire de lancienne langue frangaise du IX® siécle au XV* siécle, t. 6, par Frédéric Godefroy, Paris:
F Vieweg, Libraire-Editeur 1891-1902, s. 629.

Ul Ibidem, t. 10, s. 848.

12l Gall. Fol. 220, fol. 7r. Wszystkie cytaty — tlumaczenie wlasne.

1l Ibidem, fol. 13v.

' Ibidem, fol. 8r.
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i stodkiego, a z drugiej strony adaptujacej juz nowinki przybyte z Wloch, wykorzystu-
jacej warzywa i rozwijajgcej cukiernictwo z uzyciem masta, a wiec elementy, ktére beda
stanowi¢ podstawe wielkiej kuchni francuskiej w przysztosci.
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