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PRODUKTY WYKORZYSTYWANE W PRZEPISACH KRZYZACKICH.
ANALIZA WYBRANYCH PRZYKEADOW Z KRZYZACKICH KSIAG
KUCHARSKICH

INGREDIENTS USED IN TEUTONIC KNIGHTS’ RECIPES.
ANALYSIS OF SELECTED EXAMPLES FROM TEUTONIC
COOKERY BOOKS

Zachowane w Geheimes Staatsarchiv Preussischer Kulturbesitz Berlin-Dahlem
Sredniowieczne ksiegi kucharskie stanowig warto$ciowg bazg zrédtowg do badan
przypraw, ziét, wiktuatéw i konsumpcji zywnoS$ciowej w panstwie zakonu krzy-
zackiego na przetomie XIV/XV wieku!. Ponadto cenny materiat stanowig zrédta
drukowane, dzieki ktérym mozna zobrazowaé zawarto$ci magazynéw w produkty
zywno$ciowe — takze wykorzystywane w réznego rodzaju przepisach krzyzackichz.

Zarzadcy infirmerii odpowiadali przede wszystkim za kompozycje i wyse-
lekcjonowany wybér przypraw oraz réznego rodzaju ziét wykorzystywanych
w przyrzadzaniu daf w kuchni na zamku krzyzackim?. Zapasy zywnosci oraz
kontrola nad réznego rodzaju wiktualami kuchennymi podlegaly szpitalikowi
(Spittaler') — jednemu z zarzadcéw infirmerii. Wzmianki archiwalne w zakresie
wykorzystania ziét i przypraw, zwlaszcza do przyrzadzenia szlachetnych dan, in-
formuja np. o stosowaniu szafranu nadajgcego potrawie ztocistg barwe. Przyprawy
wykorzystywane w kuchniach krzyzackich pochodzily z miejscowych ogrodéw
badz byly importowane.

"mgr, Instytut Historii i Stosunkéw Miedzynarodowych, Uniwersytet Warminisko-Mazurski
w Olsztynie.

' Geheimes Staatsarchiv Preussischer Kulturbesitz, Berlin-Dahlem, XX. Hauptabteilung, Or-
densbriefarchiv (dalej: GStA PK, XX. HA, OBA) Staatsarchiv Konigsberg, Konigsberg Kochbuch,
nr 18384. Tylko ta ksiega zachowala si¢ w rekopisie w berlifiskich zbiorach archiwalnych. Na
temat Buoch von guter Spise w dalszej czesci artykutu.

283 to gléwnie dokumenty malborskie. Jednak najcenniejsze zrédto stanowi Das grosse Amter-
buch des Deutschen Ordens (dalej: GAB), hrsg. v. W. Ziesemer, Danzig 1921. W zasobie berlinskich
zbior6w archiwalnych w GStA PK, XX. HA, Ordensfolianten (dalej: OF) 132 — Inventare von [...]
viehhof zu Marienburg [...], Thorn [...] 1445-1449.

3 Das Marienburger Amterbuch, hrsg. v. Ziesemer, Danzig 1916, s. 163. [...] In die firmarie
czum ersten [...] item I pfunt safferan, item 8 pfunt pfeffer.

4GStA PK, XX. HA, OF 166n - Zinsbuch des Hauses Elbing (1426-1451), s. 14. Sputeler [...]
hupen [pfunt?] pfeffer in die kuchen zum Elbing. W tym przypadku mowa najprawdopodobniej
o przechowywaniu pieprzu w kuchni na zamku krzyzackim w Elblagu (hufen — huszen, howsszen
- przechowywa¢, da¢ schronienie).



Produkty wykorzystywane w przepisach krzyzackich. Analiza wybranych przykladéw... 329

Niestety, w calosci zachowala sig tylko jedna ksigga (rozumiana jako zbiér nie
tylko przepiséw, ale i produktéw uzywanych m.in. w kuchni i przechowywanych
w sktadach zZywnosci i innych magazynach). Pochodzi z p6zniejszego okresu,
tzn. z XV wieku. Jest to Krdlewiecka Ksiqzka Kucharska. Konigsberger Kochbuch
znajduje sie¢ w zasobie Ordens Brief Archiv pod nr 18384. Jest matego formatu
,ksigzeczka”, ma 13 kart i zawiera 33 przepisy kulinarne i nazwy produktéw,
przypraw i zi6l. Ze wzgledu na wiek pochodzenia Zrédta, trudno jednoznacznie
stwierdzié, czy kazdy przepis byt sporzadzony na osobnej karcie. Za to w bardzo
interesujgcy spos6b Konigsberger Kochbuch podaje réznorodno$é przygotowy-
wania potraw i wiktuatéw. Ciekawym sposobem urozmaicenia potraw byto nie
tylko ich zlocenie, czyli nadanie subtelnego, szlachetnego charakteru — poprzez
dodanie szafranu, ktory byl wszechstronnie wykorzystywany, w tym w zakresie
ziololecznictwa krzyzackiego, ale réwniez barwienie poprzez roztartego w moz-
dzierzu pieprzu z jajem. Dzigki temu zabiegowi uzyskiwano czarny kolor dania.
Barwiono w ten sposéb dréb, podajac na stél kurczaka polanego pieprznym
czarnym sosemny,

Druga ksigga, pochodzaca z wcze$niejszego okresu — z okoto 1350 roku -
jest Buoch von guter Spise. Jest to pierwsza ksigzka kucharska napisana w je-
zyku niemieckim. Jak wynika z sygnatury, powinna ona réwniez znajdowacé sie
w zasobach OBA. Jednak précz zasygnalizowania w archiwaliach, nie jest ona
dostepna w formie rekopisu. Wiadomo jednak, ze w chwili obecnej jest to Zrédto
zdigitalizowane, ale do tej pory nieopracowane. Zawiera réwniez zestaw réznych
produktéw, np. zi6t i przypraw uzywanych w kuchni krzyzackiej, ale tez do innych
celéow (np. w tazniach jako sktadnik kapieli, naparéw i inhalacji).

Chcac poréwnaé zawarto$é magazynéw pod katem przechowywanych i wy-
korzystywanych zi61, przypraw i produktéw spozywczych w Kénigsber Koch-
buch i Buoch von guter Spise, mozna zauwazy¢ pewne podobienistwa w kwestii
komponowania potraw i faczenia ich sktadnikéw. Widoczne jest, ze Krélewiecka
ksigzka kucharska czerpata z niemieckiej tradycji kulinarnej. Najprawdopodobnie;j
dlatego, ze Buoch von guter Spise, zwana rowniez Wiirzburskq ksiqzkq kucharskq,
mogta postuzy¢ jako inspiracja. Wiadomym bylo przeciez, ze bracia krzyzaccy
pochodzili z ziem niemieckich.

Warto nadmienié, ze Krzyzacy w analizowanych konwentach zakonnych
gustowali w daniach o wyrazistych smakach, kolorach i zapachach. Duza role¢
podczas przyrzadzania potraw i naparéw odgrywala zatem won. Wazny byt réwniez
aromat i kolor. W sktadach zamkowych dbano o tworzenie oryginalnych i wyrazi-
stych kompozycji smakowych i zapachowych. Zachowane w postaci archiwaliow
w Geheimes Staatsarchiv Preussischer Kulturbesitz Berlin-Dahlem wspomniane
ksiegi kucharskie, wymieniajg takze najbardziej charakterystyczne produkty:
zapasy zi6t, przypraw i produktéw spozywczych. Wiele produktéw sprowadzano
nawet z najodleglejszych zakatkow $wiata. Wsrdd nich byly réwniez egzotyczne

SGStA PK, XX. HA, OBA, Staatsarchiv Konigsberg, Konigsberg Kéchbuch, nr 18384. Mozna
réwniez znalez¢ inne produkty wykorzystywane w réznego rodzaju przepisach. [...] appffell, 3VS
[...]fleip, 4VS [...], Butter, TVS.
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nowinki, jak chociazby réznego rodzaju ziota, bakalie, przyprawy i owoce, na
ktérych imporcie nie oszczedzano. Jeden z opiséw $wiadczy o nakryciu stotéw,
ktére podczas przyjeé byly bogato zastawione potrawami lokalnymi — uzyskanymi
w zakonnych folwarkach, ogrodach, jak tez importowanych z réznych stron $wiata.

W zdigitalizowanej niemieckiej ksiedze kucharskiej mozna odtworzy¢ 93
przepisy. Sa ciekawe, a niektére z nich warte uwagi. Wybér dokonano przede
wszystkim pod katem ukazania jakie produkty byty wykorzystywane w przepi-
sach, a tam gdzie to mozliwe wskazanie réwniez, jacy urzednicy odpowiadali za
dostarczenie odpowiednich sktadnikéw i nad czym sprawowali kontrole. Ponadto
warto zwrécié tez uwage na naczynia oraz obrusy, ktére sprawialy, ze uczty krzy-
zackie, na ktorych czesto przyjmowano znamienitych gosci¢, byly odpowiednio
przygotowywane. Dodatkowo wybér przepiséw bedzie $wiadczyt o nietypowym
polaczeniu niektérych sktadnikéw spozywcezych oraz komponowaniu z nich dania.

Inaczej jest w przypadku Konigsberger Kochbuch, z ktérej zostang przytoczo-
ne, w formie poréwnania, réznego rodzaju produkty spozywcze wykorzystywane
w kuchniach zamkowych.

Jednym z ciekawszych przepiséw w Buoch von guter Spise i zarazem nietu-
zinkowym, jezeli chodzi o polgczenie sktadnikéw, jest Heidenische kuchen’, (czyli
ciasto jagodowe). Przepis podaje, iz mase ciasta nalezy rozgnie$¢ na cienkg war-
stwe. Nastepnie wzigé gotowane mieso, pokrojong stonine, jabtka, pieprz oraz
jajka (rozbié je). Nastepnie wszystko ulozy¢ na ciescie i calo$é zapiec. Potrawe
nalezy ostroznie serwowaé do stotu uwazajac, aby jej nie uszkodzic.

Gléwnym sktadnikiem tego ciasta nie sg - jak sugeruje nazwa - jagody, ale
wlasnie mieso (fleisch) i stonina (gehacket)’. Mozna by zatem stwierdzi¢, iz nazwa
ciasta — byla mylaca - z racji zapotrzebowania Krzyzakéw na produkty dodajace
energii, bogate w ttuszcz i biatko. Spizarnie zamkowe, piwnice czy specjalnie prze-

® Das Marienburger Tresslerbuch der Jahre 1399-1405, hrsg. v. F. Joachim, Konigsberg
1896, s. 39. Jednym z przyktadéw moze by¢ chociazby spotkanie wielkiego mistrza Konrada von
Jungingen z wielkim ksigciem litewskim Witoldem w 1399 r. Wowczas przysmakiem podanym
na st6t bylo migso niedzwiedzia. Co ciekawe w 1405 r. ten sam wielki mistrz zostal obdarowany
dziczyzng przez kréla Wiadystawa Jagielle. Vide MTB, s. 354.

"Ein Buch von guter Spise, Stuttgart 1844, s. 3.

8 Ein Buch von guter Spise, s. 3. W spizarniach w duzych ilo$ciach odnotowano wotowine
solong, peklowanag, a takze wieprzowing pod réznymi postaciami (jako potprodukty i produkty,
gotowe do podgrzania podania na stél, lub dalszej obrobki, np. termicznej lub mechanicznej i przy-
gotowywania potraw). W 1410 r. zrédlo notuje: 7 schog 23 flicken am balken und im salcze. Vide
GAB, s. 13. Por. MAB, s. 11-15, 21-33, 136. Vide takze: B. Mozejko, Zamek krzyzacki w Gdarisku
w Swietle inwentarzy z lat 1384-1446, w: Krzyzacy. Szpitalnicy. Kondotierzy. Studia z dziejow sred-
niowiecza, B. Sliwifiski (red.), Nr 12, Malbork 2006, s. 178-179; A. Radziminski, Przy stole rycerzy
i duchownych zakonu krzyzackiego w Prusach, w: Zycie codzienne w rejonie kujawsko-pomorskim,
W. Rozynkowski, M. Strzelecka (red.), Torun 2011, s. 10; T. Jasinski, Was essen die Hochmeister
des Deutschen Ordens und ihre Gdste am Anfang des 15 Jhs?, ,Studia Historica Slavo-Germanica”
1991-1992, t. 18, s. 17.

°Ein Buch von guter Spise, s. 3. Oprocz migsa w kuchniach zamkowych wazny byl réwniez
tluszcz. Inwentarze krzyzackie notujg na przetomie XIV/XV w. duze ilosci miesa wieprzowego.
Swinie tatwo bylo wykarmic¢ i szybko sie rozmnazaly. Poza tym z trzody chlewnej pozyskiwano
jeden z powszechnie uzywanych wéwczas ttuszczéw - stoning.
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znaczone do tego pomieszczenia gospodarcze na zamkach krzyzackich przechowy-
waly bardzo duze ilo$ci migsa. Mieso, ttuszcz i produkty bogate w weglowodany
byly podstawg wyzywienia Krzyzakéw. Owczesna sytuacja polityczna w panstwie
zakonu krzyzackiego, zwlaszcza okres przed Wielkg Wojng z Polska i Litwa, oraz
mobilizacja sit i srodkéw, w tym koniecznych zapaséw aprowizacyjnych dla zatogi
zamkowej, jak i przebywajacych na zamku rycerzy spoza macierzystego konwen-
tu", wykazujg w inwentarzach znaczne ilo$ci gromadzonych zapaséw.

Jezeli chodzi natomiast o funkcje urzednika w panstwie zakonu krzyzackiego,
odpowiedzialnego za obory dla woléw oraz miejscowe rzeznie, znajdujace si¢ na
przedzamczu lub w miejscowym folwarku, przypisuje si¢ ja Kochmeisterowit.
Z reguly zamki krzyzackie posiadaly odpowiednig (catkowita) strukture gospodar-
czg, ktéra zapewniala pozyskiwanie, obrobke, przechowywanie, przygotowanie
odpowiedniego rodzaju zywnosci, podawanej na stoly konwentualne dla braci
zakonnych.

Kolejnym - z pozoru przypominajacym dzisiejsze przyrzadzenie tego typu
dania w podobnej formie — jest einen blamensier. Przepis w niemieckiej ksiedze
kucharskiej podaje, ze do wykonania tejze breii potrzebne jest kozie mleko roztarte
z migdatami®. Ponadto ryz, ktéry nalezy rozdrobnié¢ na make. Najistotniejszym
sktadnikiem, ktérego nie mogto zabrakngé w kuchni krzyzackiej, byt tluszcz,
a konkretnie smalec (smaltz)", stanowiacy bardzo wazny produkt i sktadnik dan
krzyzackiego menu.

Sposrdd poszcezegolnych funkeji urzedniczych w panstwie zakonnym w Pru-
sach - zarzadcg zbozem byt — Kornmeister's. Odpowiadat za nadzér nad groma-
dzeniem i przechowywaniem zboza w spichlerzach kompleksach zamkowych.
Ponadto nalezy wymieni¢ w tym miejscu réwniez urzad mistrza miynarskiego
— Miihlmeistera®, ktéremu podlegaly mtyny zbozowe. Do ryzu i mleka dodaje sie
réwniez kurza piers. Wszystko gotuje si¢ na malym ogniu, poczym dodaje si¢
rozdrobnione kwiaty fiotka i cukier.

Trzecim interesujacym przepisem, zawartym w Buoch von guter Spise, zawie-
rajacym do$¢ duza porcje owocdéw (w tym wypadku Sliwek) jest Eine Kluge spise

0R. Czaja, Miasta pruskie a zakon krzyzacki. Studia nad stosunkami miedzy miastem a wltadzq
terytorialng w péZnym sredniowieczu, Torun 1999, s. 111-124; B. Jahnig, Verwaltung und Personal,
w: Paristwo Zakonu Krzyzackiego w Prusach. Podzialy administracyjne i koscielne od XIII do XVI
w., Z. Nowak, R. Czaja (red.), Torun 2000, s. 84.

''GStA PK, XX. HA, OBA, Staatsarchiv Konigsberg im 1445 (1445-1451), nr 9029, k. 1R.

2Tzw. breja — w tym wypadku chodzi o przyrzadzenie kaszy niemieckiej. Vide Ein Buch von
guter Spise, s. 2.

13 Bardzo czesto w przepisach krzyzackich uzywano substytut mleka krowiego czy koziego.
Uzyskiwano go poprzez rozcieranie w mozdzierzu migdatéw. Uzyskane w ten sposéb mleko sie
nie psulo i moglo dluzej polezeé.

14 Zapasy kuchni zamkowych obfitowaly takze w duze ilosci smalcu do smazenia. Ponadto
nalezy wspomnie¢ o wystegpowaniu w spizarniach masta, foju czy maku, z ktérego wyrabiano
olej. Przyktadowo w duze ilosci smalcu do smazenia obfitowaly zapasy zgromadzone w gdanskiej
kuchni zamkowej. Por.: GAB, s. 682-709.

15GStA PK, XX. HA, OBA, nr 9029, k. IRS.

16 GStA PK, XX. HA, OBA, nr 9029, k. IRS.
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von pflumen. Dojrzate §liwki nalezato wlozy¢ do glinianego garnka, nastepnie
zala¢ woda lub winem i odstawi¢ do napecznienia. Do tak przygotowanej zalewy
ze Sliwkami, ktérg nalezato nastepnie podgrzaé, trzeba bylo dodaé pokruszony
chleb (okoto kromki) oraz mi6d'. Nastepnie nalezato wla¢ do moszczu z pocigtym
zielem", wiSniami czy czere$niami.

Wéréd utensyliow krzyzackich kuchni zamkowych najliczniejsza grupe sta-
nowity garnki®. Do wspomnianej tu potrawy wykorzystywano gtéwnie garnki
majgce grubg i chropowatg powierzchnie; sprawdzaly sie przy o moczeniu czy
marynowaniu produktéw?!. Warto réwniez dodad, ze naczynia kuchenne, stotowe
oraz sprzet do gotowania, podlegaly zarzadowi mistrza piwniczego (Kellermeister?).
Zapasami spozywczymi zaréwno produktami, jak i przetworami, zajmowal si¢
natomiast szpitalnik (Spittelmeister®).

Sliwki i wisnie byly w omawianym okresie bardzo popularnymi, nieimportowa-
nymi owocami, z ktérych wytwarzano soki lub przeznaczano na fermentacje. Warto
jeszcze dodad, iz uzyskiwane soki czesto dodawano do piw dla podkreslenia smaku?.

17 Ein Buch von guter Spise, s. 4.

18 Popularnym napojem w $redniowiecznej Europie byl miéd pitny, zwlaszcza importowany
z Rygi. W inwentarzach krzyzackich znajdujg sie rézne gatunki tego trunku. Gatunki tanisze czesto
rozwodnione (aldis methes) byty przeznaczone dla braci nizszego szczebla, a te bardziej szlachetne
typu coventmethes dla cztonkéw konwentéw krzyzackich. Vide GAB, s. 8, 11. W 1403 r. do kuchni
wielkiego mistrza zostaly zakupione 42 beczki (z czego 12 beczek bylo mocnego miodu). MTB, s.
263. [...] item 15 m. vor 12 tonnen starckes methes unserm hofmeister uf den tag, yo die tonne vo 5
fird. item 27 1 /> m. vor 30 tonnen methe unserm hofmeister uf den tag, yo die tonne vor 22 scot und
1,2 den methe zu spondej und zu schiffen.

19Za odpowiedni dobér zi6t oraz wykorzystanie przypraw odpowiadali zarzadcy zamkowych
infirmerii. Vide MAB, s. 163. [...] In die firmarie czum ersten [...] item 1 pfunt safferan, item 8 pfunt
pfeffer.

20W przepisie wykorzystano garnek gliniany, jednak trzeba zwréci¢ uwage, iz zwlaszcza
okres wczesnego $redniowiecza obfituje w uzytkowanie w pomieszczeniach kuchennych garnkow.
Pé67niejszy okres wskazuje na powigkszanie asortymentu, jezeli chodzi o naczynia ceramiczne.
Ponadto w uzytkowaniu coraz czeSciej zaczely pojawiaé sie misy. K. Ryszewska, Kuchenne na-
czynia ceramiczne uzywane w Sredniowiecznych polskich klasztorach, ,Almanach Historyczny, t.
9, Kielce 2007, s. 45.

2'W spizarniach zamkowym czesto przechowywane byto marynowane migs. Przyktadowo
w 1410 r. inwentarze krzyzackie $wiadcza o wystepowaniu: 7 schog 23 flicken am balken und im
salcze. Vide GAB, s. 13. Por.: MAB, s. 11-15, 21-33, 136. Zob. takze: B. Mozejko, op. cit., s. 178-179;
A. Radziminski, op. cit., s. 10; T. Jasinski, op. cit., s. 17.

2 W panstwie zakonu krzyzackiego w Prusach urzednik ten sprawowat takze kontrole nad
dochodami. Vide GStA PK, XX. HA, OBA 9029, s. 1RS. Ponadto na temat urzedéw w panstwie
zakonu krzyzackiego. Por.: D. Herbert, Vorrats —und Versorgungswirtschaf auf den preussischen Deutschor-
densburgen von 1375 bis zur Mitte des 15. Jahrhunderts am Beispiel der Burg Thom/Torun, w: Esskultur und
kulturelle Identitiit: Ethnologische Nahrungsforschung im dstlichen Europa, pod red. H.M. Kalinke, K. Toth,
T. Weger, Schrifen des Bundesinstituts fiir Kultur und Geschichte der Deutschen im ostlichen
Europa, Bd. 40, Miinchen 2010, s. 46-52.

B GStA PK, XX. HA, OF 166n - Zinsbuch des Hauses Elbing (1426-1451), s. 14. Sputeler [...]
hupen [pfunt?] pfeffer in die kuchen zum Elbing. Zrédlo wskazuje na przechowywanie przypraw
w kuchni na zamku krzyzackim w Elblagu.

2 Das Ausgabebuch des Marienburger Hauskomturs fiir die Jahre 1410-1420, s. 84. W 1413 r.
do kuchni wielkiego mistrza zostalo zakupionych 6 beczek wisni do przetworzenia na sok. Por. T.
Jasinski, op. cit., s. 21; A. Radziminski, op. cit., s. 14.
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Oba zrédta, Buoch von guter Spise i Konigsberger Kochbuch, informuja o wy-
korzystaniu w potrawach ttuszczu. O ile w pierwszym z cytowanych zbioréw
przepisow widaé przede wszystkim tluszcze zwierzgce (smalec, stonina), to w dru-
gim, wéréd wzmiankowanych ttuszczy zwierzecych (w tym wypadku masta®),
wymieniany jest réwniez tluszcz ro$linny, np. olej makowy?.

Krzyzacka ksiega kucharska zawiera takze przepisy z wykorzystaniem mies,
stanowigcych powszechnie spotykany produkt w spizarniach zamkowych?.

Ponadto ksiega kucharska wzmiankuje o wykorzystywaniu do sporzagdzania
dan chleba®. Nalezy wspomnie¢ réwniez, ze chleb byt wypiekany w miejsco-
wych piekarniach przyzamkowych. Na ten temat duzo informacji znajduje sie
w inwentarzach zamkowych, gdzie wsréd najczesciej spotykanych pomieszczen
wymieniana jest piekarnia (Backerei, Backhaus)®.

Podsumowujac powyzsze rozwazania nalezy wskazac, ze obydwa Zrédla za-
wierajg produkty podstawowe i te rzadziej spotykane (np. importowane), uzywane
przez zakonnikéw krzyzackich z réznych stron Europy lub tez spoza niej. Wiele
w nich jest zapiséw, ktére znacznie odrézniaja nasze wyobrazenie o przygoto-
waniu, sporzadzaniu potraw, a takze o sktadnikach, uzytych do ich wytworzenia.
Wielokrotnie odbiegajg one znacznie od dzisiejszych potraw, ich sktadu lub tez
produktach uzytych do ich sporzgdzenia w kuchni. Istnieje tez réznica w wy-
korzystywaniu niektérych produktéw spozywczych, przede wszystkim tluszczy,
w tym smalcu. Byl on uzywany, jako powszechny ttuszcz, dodawany nie tylko do
potraw wytrawnych, ale takze do ciast. Niektore z dodatkéw, np. ptatki kwiatowe
byly i sg wykorzystywane caly czas, ale tylko niektére z nich miaty powszechne
zastosowanie w 6wczesnej kuchni krzyzackiej, jak np. ptatki kwiatéw fiotka.

Przepisy krzyzackie budzg zainteresowania badawcze, moze wlasnie prze-
de wszystkim ze wzgledu na odmienno$¢ w stosunku do dzisiejszych nawykéw
i unikalno$¢ potraw.

3 GStA PK, XX. HA, OBA, Staatsarchiv Konigsberg, Konigsberg Kéchbuch, nr 18384 [...]
Butter, s. 7TVS.

20GStA PK, XX. HA, OBA, Staatsarchiv Konigsberg, Konigsberg Kochbuch, nr 18384. Thuszcz
roslinny wykorzystywano gléwnie w okresach postu. Vide takze: GAB, s. 682-709.

27 GStA PK, XX. HA, OBA, Staatsarchiv Konigsberg, Konigsberg Kéchbuch, nr 18384 [...]
fleip, 4VS.

28 GStA PK, XX. HA, OBA, Staatsarchiv Konigsberg, Konigsberg Kéchbuch, nr 18384 [...]
brott, 2VS.

2 GStA PK, XX. HA, OF 166m Zinsregister des Elbingschen und Hollandischen Gebietes
1422. Rechenschaft des Hauskomturs von Koénigsberg 1430, s. 30VS.
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STRESZCZENIE

Rozwazania nad potrawami i artykutami spozywczymi, wykorzystywanymi do
przygotowania potraw i zapaséw, w kuchniach na zamkach krzyzackich, czer-
piemy ze Zrédet zawierajacych opisy tychze, czyli ze starych krzyzackich ksiag
kucharskich. Wiele w nich jest zapiséw, ktére znacznie zmieniaja nasze wyobra-
zenie o przygotowaniu, sporzadzaniu potraw, a takze o sktadnikach, uzytych do
ich wytworzenia. Wielokrotnie odbiegajg one od dzisiejszych potraw, ich sktadu
lub tez produktéw uzytych do ich sporzadzenia. Istniejg tez réznice w wykorzy-
stywaniu niektérych produktéw spozywcezych, spotykanych zar6wno w analizowa-
nych czasach, na zamkach krzyzackich, a ich wspétczesnym wykorzystaniu, np.
dotyczy to przede wszystkim ttuszczy, w tym wszechobecnego smalcu. Niektére
z dodatkéw, np. platki kwiatowe byly i sa wykorzystywane caly czas, ale tylko
niektére z nich mialy powszechne zastosowanie w dwczesnej kuchni krzyzackiej,
jak np. platki kwiatéw fiotka.

Niektére kompozycje kulinarne wydaja si¢ niekiedy bardzo $miale i unikalne, lub
wrecz niejadalne, nieprzyrzgdzane wspétcze$nie. Musimy jednak pamietac o ogra-
niczonych mozliwosciach kuchni krzyzackiej, a przede wszystkim mozliwosciach
jej zaopatrzenia. Do tego trzeba dotgczy¢ inne odmienne czesto gusty kulinarne
Krzyzakéw oraz smak, ktéry niekoniecznie jest tozsamy z naszym wspoélczesnym.

Slowa kluczowe: zakon krzyzacki, zamki krzyzackie, kuchnia krzyzacka, $red-
niowieczne przepisy kulinarne, produkty spozywcze.

SUMMARY

The present analysis of dishes and cooking ingredients, used in kitchens of Teutonic
castles, is based old Teutonic cookery books. The books include numerous records
which change our ideas concerning preparing and making dishes, and the ingre-
dients that were used to make them. They are often different from contemporary
dishes, their content and products used in kitchens. There are also differences
between the way in which some products were used in Teutonic castles and the
way they are used now, especially grease, including ever-present lard. Some ad-
ditives, for example, flower petals were and are still used, but only some of them
were commonly used in Teutonic Knights’ cuisine, for instance violet petals.
Some culinary compositions may seem bold and unique, or even inedible, not
prepared in contemporary times. We have to remember, however, about the limited
possibilities of the Teutonic cuisine, and their sources. We also have to consider
different culinary tastes of the Teutonic Knights, and general taste which is not
similar to that of our contemporary times.

Keywords: Teutonic Order, Teutonic castles, Teutonic cuisine, recipes from
the Middle Ages, cooking ingredients.



