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Wesele ,,per procura”

Nie zachowat sie opis bankietu, wydanego w kwiet-
niu 1518 w Krakowie z okazji koronacji krélowej Bony,
wiadomo tylko, ze trwat osiem godzin. Zachowato sie
natomiast doktadne menu obiadu w trzynastowiecznym
neapolitanskim Castel Capuano po dokonaniu w grudniu
1517 roku zaslubin Bony ,przez prokuracje”, przy czym
Zygmunta | reprezentowali ks. Jan Konarski i kasztelan
kaliski Stanistaw Ostrorég; podaje je Adam Darowski
w swojej ksigzce pt. Bona Sforza (Rzym 1904). W tym
popisie wioskiej sztuki kulinarnej uderza obfitos¢ dan
miesnych, przeplatanych swobodnie wszelkiego rodzaju
deserami:

Nougat z orzeszkéw z serem S$mietankowym
i marmolada z réznych owocow. Safaty. Galareta z ja-
gniecia. Sztuka migsa z biatym sosem z jajami
i musztardg. Pieczone gofebie (po dwa na osobe). Pie-
czen wotowa ze stodkim sosem winnym. Ciasto francuskie
nadziewane stodkim serem. Dziczyzna gotowana
Z pieprzng przyprawa. Paszteciki z miesa. Pawie duszone.
Ciasteczka na sposob florencki. Pieczen z dziczyzny
z biatymi kluskami, (tzw. ,strangolapreti” (ditawiksiezy);
nazwa pochodzaca stad, ze sie nimi ksieza neapolitariscy
zajadali). Gateczki z migsa i zupa ,nauma” (?). Bazanty
pieczone z plackiem stodkim z sera (by¢ moze prototyp
polskiego sernika). Kapfony obktadane sfoning. Biate
ciasteczka. Galaretka miesna w kieliszkach. Kroliki.
L,@uanti’, zawijane ciasto z cukrem i miodem wewnatrz.
Kuropatwy obktadane matymi kwaskowatymi jabtuszkami
i konfiturgq z pigw. Ciasteczka z ryzu z winem. Karmelki.
Pftaskie ciastka nadziewane. Smazone kasztany. ,Nevole”,
starozytna potrawa neapolitariska z delikatnego ciasta,
przysypanego cukrem. Biate wino gotowane z miodem
i korzeniami. Konfitury.

MIECZYStLAW GRYDZEWSKI
Silva rerum

Bankiet koronacyjny Dymitra Samozwanca

Z pamietnikbw Stanistawa  Niemojewskiego,
ktory w r. 1606 towarzyszyt Marynie Mniszchéwnie w wy-
prawie po koronie carska. Jej maz, car-samozwaniec
Dymitr, wydat w Moskwie bankiet koronacyjny. Ztozyty
sie na tenze:

Kolano tabedzie z miodem miasto podlewy; skrzydto
cietrzewia pieczonego, cienko pokrajano w falerzyki,
a limoniami po wierzchu pofozono, ktdre oni zowig jablusz-
ka, kwaszone ,kak ogdrce”; gidwka zajecza, pod nig bigosek;
barana kawatek z barszczem; kura czwarta cze$c, biato

Bywaly bankiety...

z kwasem, w ktérym troche krup plywato; druga czesc
kura, zoftawo z barszczykiem, w ktdrym takze sie krupy
gonity; fopatka wedzona jagniecia, mlekiem podlana;
ciasto na ksziaft pasztety, wewnatrz miesa baraniego
nakrajano drobno, z tustym Swinim miesem Swiezym;
ciasto, w nim przekiadane jajca z twarogiem; ciasta
sztuka niemata, wysoka na ksztaft czapki braszwickiej,
po wierzchu miodem pomazano; drewno, oblepione
ciastem, na ksztatt szyszki, troche tego przypieczono,
apo wierzchu takze miodem przasnym polano; tort
z watroby baraniej a z krup jeczmiennych; ptuca drobno
siekane z jagtami, z miodem, z pepercem a szafranem,
ktory oni mchem zowig.

MIECZYSLAW GRYDZEWSKI
Silva rerum
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Imieniny Radziwitta

Uczta imieninowa u ksiecia Karola Radziwitta —
,Panie Kochanku” w Nieswiezu okoto r. 1765:

Nic sie nie pokazato na tym obiedzie, czego by kazdy
zamozny szlachcic nie znalazt w potrzebie i u siebie. Ad
libitum barszcz i rosot dymek wonny puszczaty z mis
farfurowych; a na ogromnych pétmiskach i jeszcze ogrom-
nigjszych blatach, wszystkiego ze srebra, pajuki roznosili
wotowine z chrzanem, flaki z imbierem, kaczki z kaparami,
indyki z podlewg migdatowa, kaptony z serdelami, cietrze-
wie z buraczkami i rozne dziczyzny pieczone. A to wszyst-
ko przeplatane ze szczupakami ztoconemi szafranem,
karpiami miodem zarumienionemi, jazgarzami isielawq
zaprawionemi gozdzikami i kwiatem muszkatofowym.

Byly tez rozmaite przysmaczki w Litwie tylko wi-
dziane, jak tapy niedzwiedzie z wisniowym sokiem, ogony
bobrowe z kawiorem, chrapy ftosie z figatelami, jeze
pieczone garnirujgce naroki sarnie przysmazone z pista-
cyami, gtowy odyrica w korzennem winie duszone.

To wszystko zakrapiato sie w zolgdku winem z Kro-
lewca sprowadzonem, gdyz odwieczna piwnica Nie$wie-
ska tak zostata zrabowang, ze na sife znaleziono w nigj
pare tuzindw butelek starego wegrzyna, dla czestowania
pierwszych matadordw tak duchownego jak i $wieckiego
stanu, Niknety potmiski pod zebem litewskim, a Ksigze,
jako gospodarz, chodzit okoto stofu od pandw do szlachty,
wszystkich przepraszajgc, ze nie przyjmuje ich jeszcze
wedle swoich zyczen i ich wartosci. | nieraz na przyja-
cielskim talerzu brata szlachcica, nabierze jakiego$ jadta
i $piesznie go pozywa na jakim$ stoliku, postawionem
pod $ciang.

HENRYK RZEWUSKI
Listopad, Warszawa 1900 (fragment)
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