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Abstract

“ON SUGAR ART”; OR, WHY DID FIFTEENTH CENTURY

ITALIAN PHARMACISTS MAKE CANDY?
This article looks at the production of candy by late mediaeval Italian pharmacists. The author discus-
ses the roots of candy production and shows its development was connected to the use of medical
products based on honey, sugar, spices and fruits. For many centuries such products were treated as
medicines and only at the end of the Middle Ages did people start to perceive them as candy. Pharma-
cists from Italian nations, known as speziari, were central to the process. They had access to a range of
spices imported from the Orient, know-how and experience inherited from their ancestors and their
own acquired skills. In effect, they started producing candy on the base of existing, sweet medical
products. The richest and most helpful source for the study of the candy production is De artificium
zuchari, the thirteenth chapter of Lumen apothecariorum, a work by the fifteenth-century Piedmont
physicist and pharmacist, Quirico de Augustis.
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W éredniowiecznych panstwach ze stonecznej Italii aptekarze byli najczesciej okreslani
mianem speziari. Nazwa ta wywodzi si¢ od laciniskiego terminu species (wl. spezie) i odno-
si ,do rozmaitych substancji aromatycznych pochodzenia rodlinnego (pieprz, imbir, goz-

dziki, cynamon, gatka muszkatotowa itd.), uzywanych do przyprawiania i nadania smaku,
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cho¢ - szczegblnie w przesziosci — wykorzystywanych réwniez w medycynie i farmacji™.
Z powyzszej definicji mozna wysnué wniosek, ze speziari byli po prostu sprzedawcami wspo-
mnianych substancji’. Z czasem asortyment oferowanych przez nich towaréw ulegat posze-
rzeniu. Obok pojedynczych substancji sprzedawanych jako leki proste (fac. simplicia) przed-
stawiciele tego zawodu przygotowywali leki ztozone (lac. composita), kedre wystgpowaly m.in.
w postaci pastylek, wywaréw, oktadéw, masci i innych. Nierzadko speziari oferowali znacznie
szerszy asortyment, wspolezesnie zupelnie nickojarzony z aptekarstwem. Ze zrédel wynika,
ze przedstawiciele tej grupy zawodowej w panstwach wloskich w XIV i XV w. handlowali
materiatami pi$mienniczymi, papierem, rozmaitymi rodzajami barwnikéw, a takze woskiem
i gotowymi $wiecami. U schytku sredniowiecza speziari sprzedawali réwniez wyrabiane przez
siebie rézne rodzaje stodyczy, kedrych historia rozpoczeta si¢ w omawianym okresie”.

W tym miejscu mozna si¢ zastanowi¢ nad tym, dlaczego poczatki historii stodyczy war-
to wigza¢ wlasnie ze zmierzchem wiekéw $rednich. Co wplyneto na fake, ze produkeja tego
rodzaju wyrobdw zajmowali si¢ aptekarze? Wreszcie — w jaki sposéb wytwarzano stodycze
u schytku wiekéw $rednich? Te pytania wyznacza kierunek dalszych rozwazan.

Aby zmierzy¢ si¢ z tak sformutowanymi problemami, na wstepie konieczne jest wskaza-
nie charakterystycznych cech $redniowiecznego cukiernictwa. Pomocne bedzie wyjasnie-
nie kwestii terminologicznych, ktérych wspélczesne ujecie w jezyku polskim znaczaco od-
biega od zakresu pojeciowego stosowanego w kregu jezykoéw wernakularnych, a wigc tych,
ktére wywodzg si¢ z taciny.

Zacznijmy od wyjasnienia, jak nalezy rozumie¢ termin ,,cukiernictwo” w kontekscie
historycznym. Wspodlczesnie na polskim gruncie na ogét postugujemy si¢ zaledwie tym
jednym, generalizujacym i niejednoznacznym pojeciem, ktore zgodnie z definicja zawar-
ta w Encyklopedii PWN oznacza ,,sztuke wytwarzania stodkich wyrobéw spozywezych:
cukierkéw, czekolady, pieczywa cukierniczego trwalego (np. herbatniki, biszkopty) i nie-
trwalego (np. ciastka, torty)”%. Tymczasem w jezykach romanskich uzywa si¢ dwéch od-
rebnych nazw, ktdre zawezaja i precyzuja zakres pojeciowy. Dla przyktadu wloski termin

Spezie, Treccani, [on-line:] [https://www.treccani.it/vocabolario/spezie] — 4 XII 2019. Ttumaczenie
wlasne, jesli nie zaznaczono inaczej.

Speziale, Treccani, [on-line:] [https://www.treccani.it/vocabolario/speziale] — 4 XII 2019; Speziale2,
Treccani, [on-line:] [https://www.treccani.it/vocabolario/speziale2] — 4 XI12019.

Literatura naukowa dotyczaca obszaréw i przejawdw aktywnosci wloskich aptekarzy jest stosunkowo ob-
fita. Wirdd najbardziej przydatnych publikacji mozna wymieni¢: J.-P. Bénézet, Pharmacie et médicament
en Méditéranée occidentale (XIIIF-XVT siécles), Paris 1999, s. 185-187; idem, La pharmacie dans les pays du
bassin occidental de la Méditerranée (XIII-XVT siécles), vol. 1-3, Paris 1996 [these de doctorat]; R. Ciasca,
Larte dei medici e speziali nella storia e nel commercio fioretino dal sec. XII al sec. XV, Firenze 1927 [ristampa
1977]; D. Santoro, Lo speciale siciliano tra continuita e innovazione. Capitoli e costituzioni dal XIV al XVI
secolo, ,Mediterranea. Ricerche storiche” 2006, vol. 3, no. 8, s. 469.

*  Cukiernictwo, Encyklopedia PWN, [on-line:] [http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3888384/cukiernic
two.html] — 4 XI12019.
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pasticeria odnosi si¢ do sfery piekarnictwa i ciastkarstwa’, z kolei pojeciem confetteria
okresla si¢ wyréb stodyczy, kedre wytwarza si¢ na bazie cukru®. Jak widzimy, druga z przy-
wotanych definicji jednoznacznie wskazuje na konkretne typy wyrobdw i ich écisly zwia-
zek z podstawowym surowcem wykorzystywanym do ich produkeji. Produktem finalnym
s tu sfodycze okreslane jako ,male cukierki sktadajace si¢ ze srodkowego rdzenia, takiego
jak migdaly, pistacje, orzeszki laskowe i inne, pokryte warstwami bardziej lub mniej geste-
go cukru, czasem kolorowanego™. To wlasnie w odniesieniu do tak zdefiniowanych wyro-
béw, obok konfitur, owocédw kandyzowanych, nugatéw i marcepanéw, bede na potrzeby
tego artykutu uzywal generalizujacego terminu ,,stodycze”.

Wréémy zatem do postawionego wezesniej pytania: kiedy rozpoczyna si¢ historia sto-
dyczy? Udzielenie odpowiedzi nie jest ani proste, ani jednoznaczne, gdyz proces ten byt
efektem szeregu zmian rozciagnietych w czasie.

W zgodnej opinii uczonych poczatkéw przemian, ktére doprowadzily do powsta-
nia stodyczy, nalezy doszukiwa¢ si¢ w czasach na pograniczu prehistorii i antyku, a wigc
w trudnym do bezspornej identyfikacji okresie, kiedy stopniowo udoskonalano metody
konserwowania zywnosci, takie jak np. suszenie owocéw i warzyw czy przechowywanie
ich w okreslonych warunkach. Z czasem zaczgto stosowaé rézne substancje konserwuja-
ce, w tym wino, ocet i midd. Tego ostatniego najczesciej uzywano do utrwalania owocéw
(m.in. jablek, gruszek, granatéw czy pigw) w procesie wysycania, dzicki czemu — w zalez-
nosci od zastosowanej metody i proporcji miodu i/lub syropu miodowego — uzyskiwano
stodkie masy owocowe, konfitury i owoce kandyzowane®.

Kolejny istotny etap w dziejach produktéw konserwowanych w miodzie wiaze si¢ z za-
aprobowaniem ich wlasciwosci przez starozytna medycyne. W systemie medycyny Hi-
pokratesa i jego nastgpcéw z Galenem na czele wymienione produkty uznano za $rodki
lecznicze. Takie podejscie do stodkich wyrobéw wynikato z upowszechnionej w czasach
antyku tzw. teorii humoralnej, ktéra kazdej substancji spozywczej przypisywala okreslo-
ne wiasciwosci’. W mysl tych zalozent produkty zawierajace midd (a od $redniowiecza

Pasticeria, Treccani, [on-line:] [http://www.treccani.it/vocabolario/pasticceria] — 4 XI12019.
Confétteria, Treccani, [on-line:] [http://www.treccani.it/vocabolario/confetteria] — 4 XII 2019.
7 Confetto2, Treccani, [on-line:] [https://www.treccani.it/vocabolario/confetto2] — 4 XII1 2019.

J. André, L'alimentation et la cuisine 4 Rome, Paris 1961,'5.209-212; L. Plouvier, La confiserie européenne
au Moyen /fge, »Medium Aevum Qudotidianum” 1988, vol. 13, 5. 28; cadem, Le «letuaire>, une confiture
du bas Moyen Age, (w:] Du manuscrit 4 la table. Essais sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manus-
crits médiévaux contenant des recettes culinaires, sous la dir. de C. Lambert, Montréal 1992, s. 243-245;
cadem, Jams, Jellies, and Preserves, Encyclopedia of Food and Culture, [on-line:] [http://www.encyclo
pedia.com/doc/1G2-3403400362.heml] — 10 XI 2019; M. Hyman, «Les menues choses qui ne sont de
nécessité». Les confitures et la table, [w:] Du manuscrit 4 la table..., s. 275.

°  Kronika medycyny, oprac. zbiorowe pod kier. M.B. Michalika, Warszawa 1994, s. 54-55; R. Kuhne Bra-

bant, Le sucre et le doux dans lalimentation dal-Andalus, ,Médiévales” 1997, vol. 33, s. 60; E. Savage-
-Smith, Medycyna, [w:] Historia nauki arabskiej, t. 3: Technika, alchemia, nauki przyrodnicze i medycyna,
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takze cukier) byly uwazane za suche i gorace. Ich spozywanie bylo wigc uzasadnione o tyle,
o ile réwnowazyly cechy innych produktéw zywieniowych, kedrym z kolei przypisywano
wlasciwosci zimne i wilgotne (w tej kategorii znajdowaly si¢ np. migsa zwierzat czy ryb).
Osiagnigta w ten sposdb rownowaga humoralna miata fundamentalne znaczenie dla zdro-
wia. Jej utrzymanie wymagato jednak uwzglednienia szeregu dodatkowych czynnikéw.
Po pierwsze, istotny wplyw na zachowanie réwnowagi humoralnej mialy pory roku. Stad
w zimie zalecano wigksze spozycie produktéw o cechach suchych i goracych niz w cza-
sie lata. Osobnym czynnikiem skfaniajacym do przyjmowania wigkszej ilosci produkedw
o tych cechach byt wiek biologiczny. Im czlowick starszy, tym wigcej winien ich jes¢, a im
mlodszy — tym zalecane spozycie bylo mniejsze. Jak zatem fatwo wywnioskowad, dzieci
w $wietle zasad teorii humoralnej powinny zupetnie unika¢ stodyczy.

Innymi przestankami przemawiajacymi za przyjmowaniem wyrobéw konserwowanych
w miodzie (a od czaséw $redniowiecza takze w cukrze) byly profilaktyka choréb zoladko-
wych badz leczenie dolegliwosci gastrycznych. Wynikato to z przekonania, ze konfitury,
masy owocowe, nugaty oraz marcepany utatwiaja trawienie, dlatego ich spozywanie zaleca-
no zaréwno przed positkiem, jak i po nim.

Wykorzystywanie miodu i cukru w medycynie wynikato réwniez z waloréw smako-
wych obu substangji. Stodki smak pozwalal bowiem na tagodzenie odczuwania pozosta-
tych smakéw, kedrymi cechowaly si¢ rozmaite skladniki medykamentéw. Dla przyktadu,
zestawienie miodu z rozmaitymi przyprawami korzennymi sprawialo, ze ich smak tagod-
nial, a to utatwialo przyjmowanie lekow'®.

Poczawszy od IX w. w kregu medycyny $wiata islamu przepisy na rozmaite medyka-
menty, w tym te wytwarzane na bazie miodu lub cukru, zacz¢to zamieszcza¢ w specjal-
nych zbiorach, zwanych z arabska grabaddin, skupiajacych receptury na leki zlozone (fac.
composita)''. W XI-XII w. praktyka tworzenia tego typu zbioréw pojawila si¢ rowniez
na obszarach laciniskiej Europy Zachodniej, gtéwnie dzigki dziatalnosci dwéch o$rodkéw
translatorskich: w Toledo na Pétwyspie Iberyjskim i w Salerno na Pétwyspie Apeniriskim.
W pierwszym najstynniejszym ttumaczem byt Gerard z Cremony, w drugim — Konstantyn
Afrykanczyk's. Do$¢ szybko przeklady tego typu zbioréw staly si¢ zZrédlem inspiracji do

red. R. Rashed, we wspdlpr. z R. Morelonem, Warszawa 2005, s. 171; Z. Gajda, Do historii medycyny
wprowadzenie, Krakéw 2011, s. 106-108.

1 L.Plouvier, La confiserie..., s. 28-29; eadem, Le «letuaires..., s. 246-248.

Eadem, La confiserie..., s. 35-36; cadem, L'introduction du sucre en pharmacie, ,Revue d’Histoire de la
Pharmacie” 1999, no. 322, s. 200; eadem, Le «letuaire»..., s. 251-252; eadem, Le réle dal-Andalus
dans la transmission des connaissances de [’ Orient vers I’Occident. L'exemple de la confiserie, ;Horizons Ma-
ghrébins” 2006, vol. 55, s. 31-34; M. Ouerfelli, Le sucre. Production, commercialisation et usage dans la
Meéditerranée médiévale, Leiden—Boston 2008, s. 512, The Medieval Mediterranean; E. Savage-Smith,
op. cit.,s. 181-187.

J-P. Bénézet, op. cit., s. 96-109; L. Cifuentes i Comamala, La ciéncia en catala a ledar mitjana i el
renaixement, Barcelona 2006, s. 113; H.C. Silberman, Un électuaire d Avicenne ou de la difficulté d’iden-
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tworzenia wlasnych zestawien. W kregu kultury taciniskiej okreslano je mianem antidotari.
Do najstynniejszych z nich naleza powstale w o$rodku salernenskim Antidotarium ma-
gnum, Antidotarium Nicolai czy Antidotarium (lub Grabaddin) Mesuae®.

Autor ostatniej z wymienionych prac, podszywajacy si¢ pod wezesnosredniowieczne-
go muzulmariskiego uczonego Yuhanne ibn Masawaiha (fac. Johannes Mesues Damascenus,
ok.777-857), jako pierwszy umiescit w swym zbiorze osobny rozdzial pt. De canditis, w keo-
rym zebral przepisy na leki wytwarzane na bazie miodu i cukru. Za Lilianne Plouvier mozna
je podzieli¢ na cztery grupy. Pierwsza to tzw. electuaria, czyli powidetka lecznicze, wytwarzane
przewaznie z owocéw takich jak: jablka, $liwy, brzoskwinie, gruszki czy pigwy. Druga grupe
tworza receptury na wyrdb wysycanych cukrem owocéw kandyzowanych (pigw, brzoskwin,
jablek, gruszek) i skérki z cytryny. W trzeciej znajduja si¢ przetwory owocowe w postaci bar-
dzo gestych plynow, zwanych ulipkami, a w czwartej — syropy i ekstrakty z soku owocowego'“.

Przypuszcza si¢, ze najpézniej w wiecku XIII lub na poczatku nastepnego stulecia
w krajach facinskiej Europy dokonala si¢ istotna zmiana w podejsciu do tego typu stod-
kich specyfikéw. Jeden z dwezesnych medykéw wloskich Maino de Maineri (1290/1295-
1365/1368), znany takze jako Maginus Mediolanensis, w swoim dzicle Liber Regiminis
sanitatis, spisanym w Paryzu w latach 1331-1334, odnotowat powszechne w jego czasach
zjawisko konsumowania rozmaitych stodkich lekarstw przez ludzi zdrowych, ponadto
w oderwaniu od pér roku czy spozywanych positkéw. Stwierdzil jednoznacznie, ze s3 one
jedzone nie z potrzeby terapeutycznej, lecz z czystego takomstwa's,

Opinia mediolaniskiego medyka, cho¢ jednostkowa, moze by¢ waznym sygnalem za-

inicjowanej wéwczas zmiany w postrzeganiu roli niektérych stodkich medykamentéw

tifier les constituants de médicaments antiques, ,Revue d’Histoire de la Pharmacie” 1994, vol. 82, no. 301,
s. 132-147; L. Plouvier, Le «letuaire> ..., s. 254-255; M. Ouerfelli, op. cit., s. 523-525.

' P.Dorveaux, LAntidotaire Nicolas. Deux traductions fran¢aises del Antidotarium Nicolai, 'une de XIV*
siécle, suivie de quelques recettes de la méme époque et d’un glossaire, l'antre de XV* siécle, incompléte, Paris
1896, s. 15-16,23-24,26-29; L. Plouvier, L’introduction..., s. 206-208; M. Ausécache, Manuscrits d'an-
tidotaires médiévaux. Quelques exemples du fonds latin de la Bibliothéque nationale de France, ,Médiévales”
2007, no. 52, 5. 55-62, 63-66; J.-P. Bénézet, op. cit., s. 109-111; M. Ouerfelli, op. cit., s. 523-524, 527.

" L. Plouvier, La confiserie..., s. 42-45; eadem, Le «letuaires..., s. 255-256; eadem, L'introduction...,
5.209-212; cadem, Le rdle..., s. 42-43; M. Ouerfelli, gp. cit., s. 530.

1> Maino de Maineri w 26. rozdziale swej pracy (w trzeciej czeéci), zatytulowanym De confectionibus et ea-
rum usu, dokonal obszernej charakterystyki stodyczy, a przywolana konstatacje zawarl juz w pierwszym
zdaniu tego rozdziatu: »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 fa-
cere unum capitulum speciale. [...] Scienum igitur quod homines communiter utuntur in sanitate forum
confectionibus magis ad voluntatem quam propter necessitatem [podkr. R.H.]” M. Maineri, Regimen
sanitatis Magini mediolanensis cum nonnulis insuper Auicenne ac plerumgq(ue] aliorum auctoru|m) margine
cartharum insertis; Insuper opusculum de flenbothomia editu[m] a Reginaldo de Villa noua, per G. Phi-
lips, expensis I Petit, Parisium 1506, fol. XLVIIL; M. Palumbo, Maineri, Maino (Manio), ,Dizionario
Biografico degli Iraliani” 2006, vol. 67, [on-line:] [https://www.treccani.it/enciclopedia/maino-maine
ri_(Dizionario_Biografico)] — 10 XI 2019.
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wytwarzanych przez dwezesnych aptekarzy. Czy mozna wigc sadzié, ze zjawisko, o ktérym
pisal Maino de Maineri, bylo zwigzane z narodzinami stodyczy w znanym nam obecnie
ksztalcie?

Szukajac odpowiedzi na to pytanie, zauwazmy, ze walory smakowe cukru co najmnicj
od XTII w. pociagaly za sobg wzrost zapotrzebowania na wyroby produkowane na jego ba-
zie. Zjawisko to wystapilo na obszarach, gdzie cukier byt relatywnie tatwo dostepny, a wigc
na terenach aktywnosci handlowej gléwnie Wenecjan, Genuericzykéw i Katalonczykéw,
ktérzy sprowadzali go z Bliskiego Wschodu badz Cypru, a w XV w. takze z Granady, Ma-
dery i Wysp Kanaryjskich. Dzi¢ki importowi oraz rozwijaniu plantacji trzciny cukrowej
na Sycylii i w Walencji u schytku $redniowiecza wzrastalo spozycie cukru i rosto zapotrze-
bowanie na produkty wytwarzane na jego bazie. W obliczu rozsmakowania si¢ w cukrze
zalecenia éwczesnej dietetyki, wynikajace z zasad teorii humoralnej, schodzity na dalszy
plan, a stodkie leki zmienily si¢ w... stodycze.

Druga, niezwykle istotng plaszczyzng przemian, ktére dokonaly si¢ w XIV i XV stu-
leciu, bylo pojawienie si¢ nowych okolicznosci spozywania niegdysiejszych stodkich me-
dykamentéw. Oto bowiem obok uprzednio praktykowanych form jedzenia ich przed
positkiem i po nim, co, jak zaznaczono powyzej, bylo uzasadnione przez dwezesng me-
dycyne, pojawily si¢ zupelnie nowe plaszczyzny, catkowicie niezalezne od dotychczas
istniejacych.

W $wietle materiatu zrédlowego zgromadzonego m.in. przez Claudia Benporata, od-
noszacego si¢ do praktyk zywieniowych w XIV i XV w., mozemy stwierdzi¢, ze co najmniej
od poczatku XIV stulecia spozywanie stodkich wyrobéw éwezesnych aptekarzy wigzato sie
z konsumpcja wina i miato miejsce podczas $wigtowania waznych wydarzen dla jednostek
lub calej wspdlnoty, takich jak pasowanie na rycerza badz objgcie urzgdu'®.

Z czasem coraz czgéciej jedzono stodycze w formie autonomicznej przekaski bez wia-
zania ich np. z zaleceniami medykéw czy ucztami. Poczatkowo nawigzywano tym do
lekkich positkéw regeneracyjnych spozywanych w srodowiskach klasztornych w okresie
postu w dobie pelnego sredniowiecza, potem zwyczaj ten rozpowszechnit si¢ w kregach
ludzi $wieckich jako jedna z form rozrywki i wypelnienia czasu wolnego'. Jak mozna
sadzi¢é, proces, ktéry dokonat si¢ pierwotnie na niwie prywatnej, z czasem przeszed! tez
na plaszczyzng publiczng. Na taki kierunek przemian wskazujg liczne wzmianki zré-

dtowe odnoszace si¢ do spozywania stodyczy na gruncie florenckim w pierwszych deka-

dach XV w.

¢ C.Benporat, Feste ¢ banchetti. Convivialita italiana fra Tre e Quattrocento, Firenze 2001,s.35,126; idem,
Note per la storia dei confetti, ,Appunti di gastronomia” 2005, no. 47, s. 73; R. Hryszko, Media aeva dul-
cia. Analiza produkcji i konsumpcji stodyczy w Koronie Aragonii w XIV i XV w., Krakéw 2013, s. 242-243.

Przykladowo bohaterowie poszczegdlnych nowel Dekameronu Giovanniego Boccaccia, wielokrotnie posi-
lajacy si¢ winem i stodyczami, na 0g6t czynili to w ramach rozrywki i wypelnienia czasu wolnego: G. Boc-
caccio, Dekameron, przel. E. Boyé, Warszawa 1975, s. 30, 45, 48, 88, 171, 227.
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I tak w 1418 r. rézne rodzaje stodkosci, w postaci czerwonych, biatych i ztoconych
cukierkéw piniowych i 12 tortéw marcepanowych (pinocchiati rossi, bianchi, dorati,
12 torte di marzapane), ofiarowano papiezowi Marcinowi V (1417-1431) podczas jego
wizyty we Florencji'®. Wzmianki o stodyczach w takiej roli znajdujemy tez w dzienni-
ku, ktdrego autorem jest Bartolomeo del Corazza. Pod datg 19 czerwca 1429 r. notu-
je, ze 16 pudetek stodyczy, drazetki, cukierki piniowe, konfitur¢ dyniows i cztery torty
marcepanowe (16 scatole di confetti, tregea, pinocchiati ¢ zuchata, 4 torte di marzapane)
oftarowano przybylemu do Florencji ksi¢ciu Salerno, Antoniowi Colonnie, ktéry byt
krewnym owczesnego papieza Marcina V. Natomiast w odniesieniu do wydarzen
z 1434 r. Corazza pisze, ze stodyczami byli podejmowani kardynatowie przybywajacy do
Florencji®. Jak mozna sadzi¢, w tym ostatnim wypadku stodycze zostaly skonsumowane
w ramach przyjecia.

Swiadectwa zrédlowe z kregu florenckiego pozwalaja nam uchwycié jeszcze jedna role
sfodyczy. Otéz w nieznanym blizej okresie, na przetomie XIV i XV w. lub w pierwszych
dwoch dekadach XV stulecia, spozywanie stodyczy zaczeto wigza¢ z balami i turniejami.
Zgodnie z przekazem tego rodzaju sytuacja miata miejsce w lutym 1420 r.*' Opisany zwy-
czaj publicznego $wigtowania kultywowano réwniez w pézniejszych latach. Wiadze flo-
renckie wydawaly uroczyste bale, podczas ktdrych serwowano stodycze, takze przy okazji
wizyt prominentnych gosci.

Jak podaje w swoim dzienniku Francesco di Tommaso Giovane, w pazdzierniku 1435 r.
wladze miejskie, fetujac przybycie do Florencji stynnego wéwczas kondotiera Francesca
Sforzy, planowaly zorganizowa¢ na Piazza della Signora bal, na keéry kupiono spora ilo$¢
stodyczy*. Niestety padajacy deszcz skutecznie uniemozliwil organizacje przedsiewziecia
w przewidzianym terminie (13 pazdziernika 1435 r.), a Bartolomeo del Corazza nie za-
notowal, czy i kiedy skonsumowano stodycze zakupione na t¢ uroczysto$¢*. Warto wspo-
mnied, ze zwyczaj spozywania stodyczy w trakcie baléw i turniejow w stolicy Toskanii byt

kontynuowany réwniez w pdzniejszym czasie**.

8 C. Benporat, La ,collatione”. Una nuova forma conviviale, ,Appunti di gastronomia” 2007, no. 52,

s. 48-49.

¥ B.del Corazza, Diario fiorentino di Bartolomeo di Michele del Corazza: anni 1405-1438, ,Archivio Stori-
co Iraliano” 1894, serie V, vol. 14, no. 196, s. 281.

20 Ibidem, s. 288.
2 Thidem, s. 276.

#  Francesco di Tommaso Giovane notuje: ,,Pagano loro alle spese del Commune per lo stecato fior. 10,

e libbre 245 di pinochiati orientali e dori e fiaschi 90 di trebbiano e tutte spese di portalovi e altre cose
necessarie”. Niniejszg informacje przytacza wydawca dziefa Bartolomea del Corazzy, Giuseppe Odoardo
Corazzini; zob. ibidem, s. 290, przyp. 3.

2 Thidem,s. 286.

# Szczegdtowych informacji dostarcza nam anonimowy poemat pt. Térze rime in lode di Cosimo de’ Medici

e de figlinoli e dell onoranza fatta l'anno 1459 al figlinolo del duca di Milano e al Papa nella loro venuta a Fi-
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W 1433 r. w okolicach Florencji znalazt si¢ orszak Zygmunta Luksemburskiego, ktéry
zmierzal na koronacj¢ cesarska do Rzymu. Jak zaznaczyl Vespasiano da Bisticci, przyszly
cesarz skierowal swoich postéw do miasta nad Arno. Zostali przyjeci z wielkg pompa,
a z okazji ich przybycia urzadzono publiczny bal, w ktérym wziela udziat miejscowa mto-
dziez. Elementem $wigtowania stata si¢ una bellissima collezione, ktéra nastapita bezposred-
nio po tanicach®.

Cho¢ przytoczone powyzej przyklady odnosza si¢ tylko do kregu florenckiego, dowo-
dza, ze w pierwszych dekadach XV stulecia stopniowo urozmaicano kontekst spozywania
stodyczy. Stanowia tez $wiadectwo powiazania konsumpcji stodyczy z podniostymi chwi-
lami w zyciu jednostek i zbiorowosci. Zostaly one otoczone nimbem wyjatkowosci, a ich
serwowanie stalo si¢ instrumentem stuzacym do podkreslania uroczystego czy ludycznego
charakteru danego wydarzenia.

Nie byl to jedyny przejaw zmian, jakie w podejsciu do spozywania stodyczy obser-
wowano w panstwach wloskich. I tak w Krélestwie Neapolu serwowanie stodyczy w roli
uroczystej przekaski zwanej colazione stato si¢ w rekach Alfonsa V Wspaniatomyslnego
instrumentem propagandy politycznej w dobie jego walki o tron neapolitanski. Bylo prak-
tykowane réwniez po 1442 r., a wigc juz po tym, jak przejal wladz¢®. Uroczysta i propa-
gandowa rola stodkiej przekaski, uksztattowana przez kréla Korony Aragonii i Neapolu,
zostata skopiowana i rozpropagowana przez pozostalych wiadcéw wezesnorenesansowych
panstw whoskich. Dowodzg tego liczne wzmianki zrédlowe pieczotowicie zebrane przez
Claudia Benporata, ktére dotycza m.in. Florencji, Mediolanu, Wenecji i Rzymu®’.

Dla przyktadu, podczas zaslubin Constanza, jednego z przedstawicieli pote¢znego
rodu Sforzéw, z Camillg d’Aragona, ktdre odbyly sie w Pesaro na przetomie maja i czerw-
ca 1475 r., podczas colazione w uroczystym pochodzie wnoszono rozmaite kompozycje
przestrzenne wykonane z masy cukrowej. Jedng z nich byta géra niesiona przez trzy dami-
gelle bedace personifikacjami Gramatyki, Retoryki i Astrologii. Na szczycie gory miejsco-
wi speziari umiescili figurki z cukru przedstawiajace Apolla w otoczeniu taniczacych muz,
a ponizej grupe 20 poetdw greckich i tacinskich z cukrowymi ksiegami w dfoniach. Réw-
niez jeden z wozéw triumfalnych, kedry ciagnely woly, zostal w caloéci wykonany z masy

cukrowej. Zachowany anonimowy opis uroczystosci nie podaje, jakie rozmiary mialy te

renze. Zob. The Florentine Celebrations of 1459, transl. N. Newbigin, ,Letteratura italiana antica” 2011,
vol. 12,5.92,101-103.

»Ballato per lungo spazio, fu ordinata una bellissima collezione, ¢ fuori dell’ordine di portare le collezioni
in simili feste”. V. da Bisticci, Vite di womini illustri del secolo XV, Firenze 1859, s. 541-542.

Szerzej wklad Alfonsa V Whpanialomy$lnego zostal oméwiony w artykutach piszacego te stowa, zob.
R. Hryszko, The Sweet War, or How Military Campaigns of Alfonso V of Aragon Affected the Eating Ha-
bits in Early to Mid-15" Century, ,Perspektywy Kultury” 2019, t. 26, nr 3, s. 135-159; idem, Whklad Al-
Sfonsa V Wipaniatomysinego w upowszechnienie kataloriskich zwyczajow kulinarnych w Krélestwie Neapolu
w XV wieku, ,Studia Iberystyczne” 2021, vol. 20, s. 5-33.

¥ C.Benporat, La ,collatione’..., s. 45-58.

25

26



»0 sztuce cukrowey’, czyli dlaczego pigtnastowieczni aptekarze... 13

kompozycje, wszelako mozna przypuszczad, ze ich forma musiata by¢ na tyle duza, by swo-
bodnie mogli je podziwia¢ wszyscy zaproszeni na wesele?.

Organizowanie przez wladcéw wloskich wystawnych uczt, na kedrych nie tylko ofero-
wano rozne rodzaje stodyczy, lecz takze prezentowano rozmaite wyrafinowane kompozy-
cje cukrowe majace ol$ni¢ uczestnikéw uroczystosci, rodzi pytania zaréwno o wykonaw-
céw tych spektakularnych stodkosci, jak i o sposéb ich wykonywania.

Zré6dta zawierajace opisy uczt na ogél niezwykle sumarycznie odnoszg si¢ do interesuja-
cej nas kwestii. Autorzy relagji, niejednokrotnie przybierajacych charakter propagandowo-
-komemoratywny, koncentrowali uwagg raczej na przebiegu danej uroczystosci i zwiaza-
nych z nig szczegdtach, w tym na rodzajach spozywanych stodyczy niz na wytworcach.
Mimo to zdarzaja si¢ przekazy, ktérych autorzy podawali ich imiona ze wskazaniem, ze byli
to whasnie speziari (aptekarze)?.

Jednym z najwazniejszych pietnastowiecznych zrdédet odnoszacych si¢ do organizacji
pracy aptekarzy byl zbiér wydany w Bolonii w 1488 r., opatrzony tytutem Compendium
aromatariorum™. Jego autor, Saladyn z Ascoli, byt nadwornym medykiem ksi¢cia Tarentu,
Giovanniego Antonia del Balzo Orsiniego. W swojej pracy zebral w formie pytan i odpo-
wiedzi dotychczasowa wiedze zwigzang z wykonywaniem zawodu aptekarza na réznych
etapach kariery zawodowej i na rozmaitych plaszczyznach dziatalnosci. Podkreslat przy
tym potrzebe nieustannego doksztafcania si¢ aptekarzy na podstawie ustalonego kanonu
literatury farmaceutycznej. W jego ocenie mialo to zaradzi¢ ignorancji, ktéra posrednio
mogta zaszkodzi¢ lekarzom i ostabi¢ ich autorytet. W Compendium aromatariorum, nie-
watpliwie bazujac na wlasnym dos$wiadczeniu, opisat sposoby i formy zastosowania cukru,
niestety niewiele miejsca poswiccit kwestiom zwigzanym z wytwarzaniem stodyczy. Ogra-
niczyt si¢ jedynie do ogélnych wskazan, kiedy i jak nalezy sporzadza¢ stodkie medykamen-
ty na bazie miodu i cukru, zalecajac, by przyprawy i inne ingrediencje dodawa¢é na koricu
procesu gotowania, by nie ulegly zniszczeniu i nie stracity swych leczniczych zalet. Podat
tez ogdlng uwage, ze konfekty na bazie miodu najlepiej przygotowywaé w zimie, ich odpo-
wiedniki na bazie cukru za$ — w lecie. Saladyn z Ascoli wlasciwy moment na przyrzadza-
nie poszczegdlnych typow stodyczy uzaleznial od pory roku: konfekty o statej konsysten-

cji mialy by¢ dhuzej gotowane w zimie, krécej zas — w lecie. Jego zdaniem takie wiasnie

# Idem, Decori, castelli e statue di zuccharo sulla scena conviviale italiana, ,Appunti di gastronomia” 1999,

no. 30, s. 44.

¥ Dla przykladu, w 1452 r. miejscowy speziare Franceschino da Zenaro, stuzacy na dworze d’Estow, przy-
gotowal 2600 pudetek z réznymi rodzajami stodyczy, ktére zostaly ofiarowane orszakowi cesarza Fryde-
ryka IIT (1452-1493) zmierzajacego na koronacje cesarska do Rzymu. Zob. A. Cougnet, L'evoluzione

dell’arte dulciaria in Italia, [w:] G. Ciocca, Il pasticciere e confettiere moderno, Milano 1923, s. LIV.

3 SE d'Ascoli, Compendium aromatariorum (ca. 1450), A.R. de Tudela, El compendio de los boticarios
(1515). A Compendium for Apothecaries, ,Romance Philology. Romania Mediterranea IV” 2017, vol. 71,

no. 1.
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postepowanie, szanujace zalecenia wynikajace z zachowania zasad teorii humoralnej, miato
istotny wplyw na skuteczno$¢ wyrobu finalnego™.

Cztery lata pdzniej, tj. 15 lutego 1492 r., w jednej z oficyn drukarskich w Turynie uka-
zala si¢ praca zatytulowana Lumen apothecariorum. Jej autor, okreslany jako Quirico de
Augustis®?, byl medykiem i aptekarzem-speziare zwigzanym z dworem ksigzat Sabaudii.
W swoim dziele zebrat 308 receptur farmaceutycznych na réznego typu medykamenty.
Nie byloby w tym nic dziwnego, gdyby nie fake, ze jeden z 15 rozdziatéw, na jakie podzie-
lit pracg, Augustis opatrzyl tytulem De artificium zuchari (pol. O sztuce cukrowej)®. We
wzmiankowanym rozdziale autor zgromadzit 31 przepiséw, wsréd kedrych mozna wyod-
rebni¢ 25 receptur na stodycze z cukru i innych sktadnikéw oraz sze$¢ porad dotyczacych
tego, w jaki sposdb barwi¢ cukier, by uzyskaé okreslony kolor.

Owe przepisy mozna podzieli¢ na kilka grup. Na pierwsza skladajg si¢ wskazania do-
tyczace przyrzadzania stodyczy powlekanych masa cukrowa. Znajdujemy w niej recep-
tury na twarde cukierki kolendrowe (nr 1), cukierki tego samego typu, lecz o szorstkicj
powierzchni (nr 2), kandyzowany cynamon (nr 3), migdaly (nr 4), gozdziki (nr 6), ziarna
anyzu (nr 7), orzeszki piniowe (nr 8) i laskowe (nr 9) oraz cukierki pizmowe (nr 10). Dos¢
przypadkowa w tym kontekscie wydaje si¢ receptura na kandyzowane pomarancze (nr 5)*.

Z wyjatkiem tego ostatniego produktu metody wytwarzania wymienionych stodyczy sa
dos¢ zbiezne i zasadniczo sprowadzaja si¢ do dwdch etapéw. Pierwszy polega na poddaniu
gléwnego skladnika obrébee termicznej (zaprazaniu), drugi na pokrywaniu go kolejny-
mi warstwami masy cukrowej (opcjonalnie zalecane jest kandyzowanie). Rezultatem tych
czynnosci jest uzyskanie cukierkéw powlekanych masa cukrowa™®.

W dalszej czesci omawianego zbioru znajdujemy przepisy na stodkie produkty cukro-

we o gestej lub zgota twardej konsystencji. Naleza do nich: nugat z orzeszkéw piniowych

L. Moulinier-Brogi, Saladino da Ascoli (Saladino Ferro), ,Dizionario Biografico degli Italiani” 2017,
vol. 89, [on-line:] [https://www.treccaniit/enciclopedia/saladino-da-ascoli_%28Dizionario-Biogra
fico%29] - 4 XI12019; S. E. dAscoli, op. cit., 5. 97, pt. 1.19.65'5. 99, pt. 1.20.1, 1.20.2.

32 Dzigki ustaleniom niemieckiego historyka farmacji Hugona Michaela Wolfa wiemy, ze autor w rzeczywi-

stoéci nazywat si¢ Domenico, a widniejace na kartach imi¢ Quirico to pseudonim.

¥ Q. de Augustis, Lumen apothecariorum, Taurini 1492. Tytuly rozdzialéw to kolejno: 1. De confectioni-

bus aromaticis (O aromatycznych konfektach), fol. r-Vv; 2. De electuariis amaris (O gorzkich elekwarzach-
-powidelkach), fol. Vv-X1Iv; 3. De medicinis solutivis (O lekach rozpuszczalnych / O roztworach), fol. Xiv-
XVIIv; 4. De trociscis (O trociczkach-kolaczkach), fol. XVIIv-XXv; S. De pulveribus (O proszkach),
fol. XXv-XX1v; 6. De loch (O lizakach), fol. XXIv-XXIlv; 7. De syrupis (O syropach), fol. XXIIv-XXVIlv;
8. De unguentis (O masciach), fol. XXVIIv-XXXv; 9. De emplastris (O plastrach / O okladach), fol. XXXv-
-XXXIr; 10. De cerotis (O okladach woskowych), fol. XXXIr-XXXIIv; 11. De oleis (O olejkach), fol. XXXIv-
XXXIVv; 12. De artificio cere (O sztuce woskowey), fol. XXXIVv-XXXVr; 13. De artificio zuchari (O sztuce
cukrowey), fol. XXXVr-XXXVIIr; 14. De coctione (O odwazanin), fol. XXXVIIr-XXXVIlv; 15. De tritu-
ratione (O ucieraniu), fol. XXX VIIv-XXXVIIIr.

3 Tbidem, fol. XXX Vv-XXXVIr.
3 Thidem.
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(nr 11), biale morselki (nr 12), konfitura imbirowa (nr 13), a takze paluszki cukrowe
(nr 15) i ich odmiany zwane manus Christi z woda rézang (nr 16), woda fiotkowa (nr 17),
perfami (nr 18) i kawatkami kamieni szlachetnych (nr 19). Do tej grupy zaliczymy tez
rodzaj marcepanu zwany savonia (nr 20). Osobne miejsce zajmuja porady, jak nadaé masie
cukrowej okreslony ksztalt, w tym wypadku zwierzat i owocéw (nr 14)%*.

Trzecig grupe stanowia krétkie, na ogét jednozdaniowe wskazania dotyczace zasad
barwienia masy cukrowej na okreslony kolor, odpowiednio: czerwony, zielony, niebieski/
czarny, blekitny, turkusowy i morelowy (nr 21-26).

Bezposrednio po nich autor zamiescil trzy przepisy na marcepany (nr 27) i wskazania
dotyczace przyrzadzania cukru rézanego, fiotkowego i innych (nr 28)%.

Calo$¢ zamykaja receptury na wyroby zelujace, takic jak galaretka pigwowa (nr 29),
konfitura czy galaretka z kwasnych wisni (nr 29-30).

Z wyjatkiem wskazan dotyczacych barwienia cukru kazdy z 24 przepiséw sktada si¢
z dwoch odrgbnych czgéci. Pierwsza obejmuje krotky charakterystyke czynnosci zwigza-
nych z wytwarzaniem okreslonego rodzaju wyrobu, natomiast druga to komentarz do nie;j,
najczesciej zawierajacy uwagi autora wynikajace z jego osobistego doswiadczania.

Czego dowiadujemy si¢ z informacji zawartych w tej cze¢sci przepiséw? Po pierwsze,
uwagi autora dotycza najczesciej jakosci, ilosci badZ rodzaju uzytych skladnikéw (nr 3, 4,
7,8,11,12, 14, 15,17, 18,27, 28) oraz cukru (nr 2, 15, 29). Po wtére, stanowia komentarz
do czynnosci wymienionych we wezesniejszej czesci receptury, tym samym doprecyzowuja
zasady wyrobu danego produktu (nr 1, 4, 5, 8, 9, 10, 16, 17, 27, 29, 31). Zamieszczone
przez autora uwagi maja charakter wartosciujacy badz oceniajacy dany produke (nr 13,27,
30), dotycza rodzaju uzywanych narzedzi (nr 6), zrédla ognia (nr 10) lub miejsca, gdzie
dany produke jest szczegdlnie popularny albo pozostaje nieznany (nr 1, 13, 20).

W $wietle informacji zawartych w tej czgéci przepiséw na stodycze autor jawi nam sie
jako bystry obserwator, doswiadczony praktyk, a nade wszystko jako jednostka krytycznie
ustosunkowana do praktykowanych przez speziari zasad wyrobu stodkich produktéw. Jego
dzieto ma kapitalne znaczenie dla blizszego poznania zaréwno procesu wyrobu stodyczy,
jak i samego warsztatu doswiadczonego prakeyka.

Niestety praca Quirica de Augustisa nie znalazta naleznego miejsca w dotychczasowej
literaturze przedmiotu, ktéra jak dotad bazowala na kompilacji autorstwa Paula Suarda
zatytutowanej Thesaurus apothecariorum. Warto podkresli¢, ze praca Suarda ukazala sie
w Mediolanie cztery lata po wydaniu Lumen apothecariorum, opus magnum piemonc-

kiego medyka i aptekarza. To jego dzielo jest zatem najwczesniejszym chronologicznie

3¢ Thidem, fol. XXXVIr-XXXVIv.
7 Ibidem, fol. XXX V.

3 Ibidem.

¥ Ibidem, fol. XXXVIv-XXXVIIr.
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zbiorem przepiséw na stodkie wyroby, ktérych przeznaczenie wyraznie wykracza poza
sfere lecznicza. Na podkreslenie zastuguje réwniez fake, ze zostaly one zebrane w osob-
nym rozdziale, co samo w sobie sprawia, ze ta cze$¢ zbioru Lumen apothecariorum jest
ze wszech miar nowatorska. Kolejnym novum w stosunku do wezesniejszej prakeyki jest
tez tytul rozdzialu zawierajacego wspomniane receptury. Z jednej strony okreslenie tej
sfery produkcji aptekarskiej mianem artificium zuchari na gruncie pismiennictwa farma-
ceutycznego stanowi dowdd odejécia od dotychczasowego podziatu stodkich medyka-
mentéw wytwarzanych na bazie miodu i/lub cukru na cztery grupy: electuaria dulcia, j.
clekwarze (stodkie powidetka), owoce kandyzowane, ulipki i soki. Z drugiej strony w do-
tychczasowym pismiennictwie aptekarskim pozycja ta stanowi najstarsze chronologicznie
swiadectwo uznania charakteru przemian postrzegania czgsci stodkich medykamentéw
i uznania ich za stodycze.

Quirico de Augustis, niezaleznie od praktyki dotychczasowej nomenklatury ugrun-
towanej w pismiennictwie farmaceutycznym, jako pierwszy wskazal wspélny mianownik
taczacy 31 wymienionych wyzej przepiséw — to sposéb obrébki cukru i jego przetworéw.
W tym wzgledzie analiza receptur zamieszczonych w zbiorze Augustisa nie pozostawia
najmniejszych watpliwosci, ze mamy do czynienia nie ze stodkimi medykamentami, lecz
z kompozycjami spozywanymi dla przyjemno$ci zaréwno na gruncie prywatnym, jak
i podezas uroczystosci o charakterze publicznym. Bez watpienia jest to spora czgé¢ stody-

czy, ktérych nazwy pojawiaja si¢ w rozmaitych Zrédtach opisowych z epoki.

* K %

Z powyzszych rozwazan plynie kilka zasadniczych wnioskéw. Po pierwsze, dostgp do roz-
maitych przypraw korzennych, owocéw, warzyw i miodu, a nade wszystko — do cukru,
zaréwno w panistwach wloskich, jak i na obszarach Pétwyspu Iberyjskiego sprawil, ze miej-
scowi sprzedawcy stodyczy mieli zapewniong niezbedna bazg surowcows. Opierajac si¢ na
niej, wytwarzali rozmaite mieszaniny owych surowcéw w formie lekéw zlozonych wyste-
pujacych w réznych postaciach.

Z czasem, gdy ich dziatalnos¢ przybrata wymiar korporacyjny i byta wyznaczona przez
normy prawne zawarte w statutach cechowych badz w prawodawstwie paristwowym, ramy
dziatalnosci przedstawicieli interesujacej nas grupy zawodowej zostaly okreslone przez od-
r¢bne normy jakosciowe. Oddzielnym czynnikiem warunkujgcym dostgp do wykonywania
zawodu byl okreslony poziom wiedzy zawodowej i nabytego do$wiadczenia. Interesuja-
ca nas grupa zawodowa czerpala wiedz¢ z literatury medyczno-farmaceutycznej, w ktérej
istotng role odgrywaly zbiory receptur na leki ztozone zwane antidotari. Na gruncie tacin-
skiej Europy jedna z takich pozycji byto Antidotarium Mesue, w ktérym znajdujemy leki na
bazie miodu i/lub cukru. Niejednokrotnie w tego typu specyfikach taczono kilka, a czasem

kilkanascie sktadnikéw, co, jak wierzono, miato zapewni¢ wigksza skutecznos¢ terapii.
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Wytwérey rozmaitych medykamentéw, posiadajacy wiedze z zakresu farmakognozji,
w odpowiedzi na rosnace zapotrzebowanie na stodkie specyfiki mogli podejmowa¢ préby
tworzenia whasnych kompozycji o zdecydowanie zredukowanym skladzie, ograniczonym do
komponentu gléwnego (przypraw korzennych, owocéw, warzyw, migdatéw czy orzechéw,
uzupelnianych ewentualnie pojedynczymi sktadnikami dodatkowymi), keéry byt poddawa-
ny obrébce termicznej wraz z miodem i/lub cukrem. O efektach ich dziatan informuja nas
rozmaite czternasto- i pigtnastowieczne zrédla opisowe, nickiedy w pieczotowity sposdb
wymieniajace typy i rodzaje stodkich wyrobéw aptekarskich spozywanych na ucztach.

Zasady ich wyrobu w postaci usystematyzowanego zbioru przepiséw na wytwarzanie
cukierkéw, owocéw kandyzowanych, konfitur, marcepanéw i galaretek owocowych, wska-
zéwki dotyczace postgpowania podczas produkgji plastycznej masy cukrowe;j, ktérej moz-
na byto nadawa¢ okreslone ksztalty, oraz sposoby barwienia cukru znajdujemy w jednym
z rozdzialéw pracy Quirica de Augustisa pt. Lumen apothecariorum, wydanej w Turynie na
poczatku 1492 r. Jak mozna sadzi¢, wspomniany zbiér stanowi wypadkowa wiedzy i do-
$wiadczenia prakeykujacego lekarza i aptekarza. Powstal na bazie tradycji wezesniejszego
pismiennictwa farmaceutycznego, lecz poddanego krytycznemu ogladowi opartemu na
do$wiadczeniu i osobistej praktyce aptekarskiej.

Po wtore, okolicznosci i kontekst konsumpcji stodkich wyrobéw aptekarskich wyraz-
nie wskazuja, ze w dobie péznego $redniowiecza, obok przypisywanych im whasciwosci
leczniczych, okreslanych przez zasady tzw. teorii humoralnej, ta gataz wytworczosci spezia-
7i zaczeha si¢ cieszy¢ coraz wigkszg popularnoscig. Przypuszezalnie byt to efeke odkrycia
nowych waloréw smakowych zapewnianych przez cukier oraz produkty powstale na jego
bazie (przetwory owocowe, produkty kandyzowane, marcepany, nugaty, galaretki). W ten
wlasnie sposéb stodkie leki, stosowane najezesciej w wypadku schorzen zotadkowych i ser-
cowych, zaczgto spozywaé w nadmiarze. Ponadto ich spozycie wespdt z konsumpcja wina
powiazano z réznymi formami spedzania wolnego czasu, takimi jak zabawy, turnieje czy
tarice. W ten sposob wytwarzane przez aptekarzy stodkie specyfiki weszty do rytuatu réz-
nego typu uroczystosci, najpierw na niwie prywatnej, z czasem tez publicznej. Od prze-
fomu XIV i XV w. staly si¢ instrumentem ostentacji bogactwa i jednym z wyznacznikéw
zajmowanej pozycji spoleczne;j.

Po trzecie, zarysowane powyzej procesy zwigzane ze zmiang roli i miejsca stodkich wy-
robéw aptekarzy sprawily, ze staly si¢ one stodyczami, a wige produktami, ktérych wytwa-
rzanie jest domeng wspélczesnego cukiernictwa. Zaréwno u schyltku $redniowiecza, jak
iu progu czaséw nowozytnych wyrobem tego typu produktéw zajmowali si¢ aptekarze, co
wynikato z dotychczasowego charakteru ich pracy, ugruntowanego dostepu do uzywanych
komponentéw, a nade wszystko z popytu i zainteresowania ze strony coraz szerszego kregu
odbiorcéw. Wymienione czynniki sprawity, ze poczawszy od XVI w. wytwarzanie stodyczy
zaczglo wychodzi¢ poza sferg aptekarstwa, stajac si¢ domeng wyspecjalizowanych cukierni-

kéw. Ale to juz inna historia...
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