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Michela de Nostredame zwanego Nostradamusem wspoOtczesni
kojarzg jako astrologa i wrozbite albo autora stawnych ,,Les Prophéties”.
Mniej znanym aspektem jego zycia jest kariera aptekarza, lekarza, autora
ksigzek medycznych i poswieconych egiptologii. Jedng z najciekawszych
pozycji tego nieprzecietnego czlowieka jest receptariusz ,Traité des
fardements et des confitures”, czyli ,Traktat o kosmetykach
i konfiturach”. Dzielo sklada sie z dwoch czesci: kosmetyczno-
farmaceutycznej (23 rozdziaty, tyle samo przepiséw) oraz kulinarnej (32
przepisy w 30 rozdziatach), w nich Nostradamus zawarl najwazniejsze
i najpopularniejsze przepisy stosowane przez aptekarzy jego pokolenia.
W mojej pracy chcialbym oméwi¢ przepisy i skladniki pochodzgce
z ostatniej czeSci receptariusza, a takze oceni¢ ich uzytecznos¢
praktyczng i poréwnac z dzisiejszym sposobami wykonywania tego typu
produktéow.

Rys biograficzny Michela de Nostredame

Nostradamus urodzit sie w 1503 roku w Saint-Rémy-de-Provence.
W wieku 16 lat rozpoczgt studia na uniwersytecie w Awinionie, lecz
wkroétce przerwat je ze wzgledu na szerzgcg sie epidemie dzumy. Dziesie¢
lat poéZniej podjgt dalszg nauke na uniwersytecie w Montpellier,
ale zostat z niego wydalony: wykonywat zawod aptekarza, zakazany
przez obowigzujgce wowczas statuty uniwersyteckie. Wedtug niektorych
zrodet zdotal ukonczy¢ tam studia medyczne, w wyniku czego odebrat
prawo do wykonywania zawodu lekarza z rgk biskupa Montpellier,
a nawet obronit doktorat. Nie porzucit jednak pracy w aptece, przyjat
takze role podrdéznego lekarza styngcego z lekdéw przeciwko dzumie.
Jedna z jego receptur na te chorobe wyglagda nastepujgco: wez uncje
trocin z drewna cyprysowego, szes$¢ uncji korzenia kosac¢ca brodkowego,
trzy uncje gozdzikéw, trzy drachmy klgczy tataraku zwyczajnego oraz



sze$¢ drachm drewna agarowego®. Wszystkie surowce rozdrabniato sie
w mozdzierzu na proszek wraz z trzystoma lub czterystoma kwiatami roz
i formowato piguiki do ssania.

W 1550 roku wydat pierwszy tom swoich przepowiedni. Ze wzgledu
na ich duzg popularno$¢ kontynuowat kariere wrézbity i w kolejnych
latach wydat dwanascie almanachow, w ktérych zawarl ponad szesc¢
tysiecy przepowiedni. Jego kolejnym projektem byta ,Centuria”
zawierajgca tysigc przepowiedni na lata 1555—3797. Dzielo wydano
m.in. w jezyku prowansalskim, wloskim, tacinskim, greckim
i francuskim. Tego rodzaju publikacje w Swiecie powszechnie uznajgcym
astrologie byly rozchwytywane, wiec ksiega szybko uzyskata duzy
rozgtos. Wkrétce czlonkowie rodzin i dynastii krélewskich zaczeli
zaprasza¢ Nostradamusa na swe dwory — byl gosciem Katarzyny
Medycejskiej® i Henryka II; zostal réwniez mianowany nadwornym
lekarzem Karola IX°. W 1552 roku opublikowat opisywany przeze mnie
traktat farmaceutyczno-kucharski ,Traité des Fardements et des
Confitures”. Michel de Nostredame zmart w 1557 roku na powiktania
spowodowane dng moczanowsq.

,raité des Fardements et des Confitures”

To mato znane dzielo Nostradamusa wydrukowano po raz pierwszy
w Lyonie w 1552 roku pod tytutem ,Le vray & parfaict embellissement de
la Face, & la maniere de faire des confitures” — ,Prawdziwe i wspaniate
kosmetyki stosowane na twarz oraz sposoby wykonywania konfitur”.
Drugie wydanie opublikowano trzy lata pdzniej jako ,Excellent & moult
utile Opuscule”, czyli ,Wspaniate i najbardziej przydatne receptury”;
w tym samym roku wydano kolejng wersje pod zupeinie nowym tytutem
,Les secretz de Nostradamus” — ,Sekrety Nostradamusa”. Wydanie
czwarte oraz pigte pojawito sie w obiegu w Lyonie i Paryzu w 1556 roku.
Ostatnia edycja wydana za zycia autora (1557) nosita pierwotny tytut,
jednakze pozbawiony czlonu dotyczgcego konfitur. W 1572 roku
receptariusz przettumaczyt na jezyk niemiecki augsburski lekarz, doktor
Hieremias Martius. Pierwsze wydanie niemieckie nosito tytut ,Zwey
Biicher, darinn warhafftiger, griindtlicher, und volkomner bericht gegeben



wirt”. Dopiero w 1995 roku dokonano przekitadu na jezyk angielski,
positkujgc sie edycjg niemiecky, jednak istniejg duze réznice
w porOwnaniu z oryginatem np. roses rouges incarnées — rozwiniete
czerwone réze przettumaczono jako black orchids, czyli czarne orchidee.
Ponizej zamieszczam tytuly rozdzialéw z obydwu ksigg ,Traité Des
Fardements Et Des Confitures”. Brak niektorych tytutow wynika z
niepewnego przektadu.

Ksiega pierwsza

[: Na przygotowanie sublimatu | II: Inny dobry przepis
na przygotowanie sublimatu | III: Na wykonanie pomady o wspaniatym
zapachu | IV: Spos6b na wykonanie oleju benzoinowego | V: Inny sposdb
na wykonanie oleju benzoinowego | VI: Przygotowanie drogiego oleju
z galki muszkatolowej | VII: Inny sposéb na wykonanie oleju
aromatycznego | VIII: Na przygotowanie pierwotnej materii | IX:
Na przygotowanie proszku z fiotkéw | X: Na stodko pachngcg, diugo
utrzymujg sie paste | XI: Inny sposéb na wykonanie aromatycznych kulek
| XII: Na wykonanie aromatycznych kulek | XIII: Proszek do czyszczenia
zebow | XIV: Inny spos6b wykonania proszku do czyszczenia zebow | XV:
Spos6b na wykonanie wody aromatycznej | XVI: | XVII: Na wykonanie
drogiego oleju | XVIII: Na mieszanke wywolujgcg mitos¢ | XIX: | XX:
Spos6b na przygotowanie mydita muszkatotowego | XXI: Inny sposdb
na przygotowanie mydia muszkatotowego do brody | XXII: Na sztuczny
boraks | XXIII:

Ksiega druga
I: Na kandyzowang skorke pomaranczowgq | II: Metoda konserwacji

dyni | III: Na konfiture pomaranczowg z cukrem | IV: Na konfiture
pomaranczowg | V: Metoda konserwacji orzechéw witoskich | VI:
Na wykonanie wina, ktére Marcus Varro nazywa defritum | Vlla:
Na wykonanie konfitury | VIIb: Metoda klaryfikacji cukru | VlIlla:
Na wykonanie konfitury ze stodkich wisni | VIIIb: Na wykonanie galaretki
ze stodkich wisni | IX: Na powyzsze, o niezwyklej jakosci | X: Inny sposdb
na wykonanie galaretki ze stodkich wisni | XI: Metoda konserwacji
zielonego imbiru | XII: Na wykonanie wody imbirowej | XIII: Metoda
konserwacji korzeni mikotajka polnego | XIV: Metoda konserwacji
niedojrzatych migdatéw | XV: Na wykonanie galaretki z pigw | XVI: Inny



sposOb na wykonanie galaretki z pigw | XVII: Inna dobra metoda
na galaretke z pigw | XVIII: Metoda konserwacji cytryn i pomaraniczy |
XIX: Na konfiture z pigw | XX: Metoda konserwacji pigw w winie | XXI:
Na wykonanie galaretki (z pigw) | XXII: Inny sposéb wykonania konfitury
z pigw | XXIII: Metoda konserwacji kory farbownika lazurowego | XXIV:
Na wykonanie konfitury z gruszek | XXV: Na wykonanie stodkosci z cukru
| XXVI: Przepis na konfekt z orzeszkéw piniowych | XXVII: Na wykonanie
ciastka z marcepanem | XXVIII: Na wykonanie cukrzonej pateczki | XXIX:
Przepis na rézany syrop przeczyszczajgcy | XXX: Inny sposéb na rézany
SYrop przeczyszczajgcy

Historyczne metody utrwalania zywnosci

Konserwacja zywnos$ci metodami chemicznymi w czasach,
gdy nie istnialy lodowki oraz efektowne opakowania ochronne byla
kluczem do urozmaiconej diety. Jednym z najdawniejszych Zrédet
zapiskow dotyczgcych utrwalania pozywienia jest rzymska ksigzka
kucharska ,,De re coquinaria”, czyli ,,O sztuce kulinarnej”, autorstwa
Apicjusza (Marcus Gavius Apicus). W ksiedze pierwszej, noszgcej nazwe
Epimeles (zapobiegliwy gospodarz), mozna znalez¢ rdzne opisy
konserwacji owocoéw i warzyw m.in.: , Ut mala et mala granata diu
durent” — ,Aby jabtka oraz granaty zachowaly dlugo Swiezo$¢” albo
»~Rapae ut diu serventur” — ,, Aby rzepy dtugo zachowaty swiezo$¢”.

Jabtka i granaty zalecano przetrzymywa¢ w naczyniach, zanurzone
w chtodnej wodzie, natomiast rzepe konserwowano mieszaning owocéw
mirtu bgdZ gorczycy, octu, miodu oraz soli. Z perspektywy mojego
opracowania, wazny jest przepis dziewietnasty z ksiegi Epimeles: ,Ut
mala cydonia diu serventur” — ,Aby pigwy pozostaty dlugo Swieze”.
Apicjusz poleca wybranie pigw najwyzszej jakosci i umieszczenie ich
w miodzie zmieszanym z defritum, czyli odparowanym moszczu winnym.
Przepis jest bardzo podobny do receptury, ktérg Nostradamus zamies$cit
w swym traktacie (2/XX: Metoda konserwacji pigw w winie) z tg r6znica,
iz polecal gotowanie pigw z winem albo zageszczonym moszczem
winogronowym oraz cukrem. Ta metoda konserwacji z niewielkimi
zmianami byta stosowana przez ponad 1500 lat.



Receptury opisane ponizej nie sg wiernym tlumaczeniem, a swego
rodzaju autorskg parafrazg, utatwiajgcg zrozumienie tekstu przez
wspotczesnych czytelnikow.
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Podziat rodzajow ksiegi drugiej ,, Traité des Confitures...” wedtug rodzaju i surowcéw

Galaretki i konfitury

Wspblczesnie stawia sie znak réznosci pomiedzy Zelem a galaretkg
(gelée). Jezeli przyrOwnamy je do konfitur (confiture, confit), wyréznimy
nastepujgce cechy i réznice tych przetworow:



1) Zel jest klarowny; wytwarza sie go z soku owocowego.

2) Galaretka swojg strukture zawdziecza pektynom.

3) Konfiture robi sie z catych owocéw gotowanych z dodatkiem cukru
i wody.

4) Mianem confiture okre$la sie réwniez owoce zanurzone w syropie
cukrowym.

Pomarancza — Citrus sinensis (L.) Osbeck i inne
gatunki

W ,Traité des Confitures...” mozemy wyrdzni¢ kilka podobnych
przepiséw na konfitury i galaretki wykonane z tych owocéw. Pierwsza
(2/III) opisuje przepis na konfiture, czy tez marmolade z gorzkich
pomaranczy. Prace rozpoczynano od usuniecia resztek pedéw, nastepnie
owoce krojono i pozbywano sie z nich nasion. Czgstki umieszczano
w soli w celu usuniecia goryczy. Skorke (Pericarpium Citri Auranti)
i migzsz gotowano w syropie cukrowym, po czym przektadano
do pojemnika w celu ostygniecia. Po pewnym czasie zndéw je
obgotowywano; czynno$¢ zalecano powtarzac kilkukrotnie. W rozdziale
2/1V postepowano podobnie, lecz przed gotowaniem owoce macerowano
w stodkim syropie przez pietnascie dni.

Wisnia — Cerasus Mill

W rozdziale 2/VIII znajdujg sie dwie receptury na przetwory z wisni:
na galaretke oraz na konfiture. Pierwszy wyrdob przyrzadza sie dzieki
gotowaniu w syropie wisniowym wydrylowanych owocéw, natomiast
drugi poprzez redukcje ostodzonego soku.

Rozdzial 2/IX zawiera przepis na ,galaretke przejrzystg i czerwong
niczym rubin”. Do materialowego worka wsypywano wisnie najlepszej
jakosci, ktory nastepnie umieszczano w glinianym naczyniu z cukrem.
Wedtug autora jest bardzo istotne, aby nie byto ono miedziane, mosiezne
ani cynowe, gdyz wowczas sok stracitby swoéj kolor. Cukier absorbuje



wyciekajgcy plyn, ale do przyrzadzenia galaretki nalezy uzy¢
jak najmniejszej jego ilosci. Uzyskany sok nalezy zredukowaé na ogniu
do odpowiedniej konsystencji. Nostradamus zalecat przetwér cierpigcym
na gorgczke, cho¢ podkreslal, iz ta galaretka jest tak szlachetna,
ze nadaje sie nawet na prezent dla ksiecia.

Jeszcze szlachetniejszy i delikatniejszy wyréb opisano w rozdziale
2/X. Naczynie wypelnione cukrem i rozdrobnionymi wiSniami
ogrzewa sie przez dtuzszy czas; zawartos¢ filtruje przez Iniany materiat.
Uzyskany sok podgrzewa sie na matym ogniu do uzyskania pozgdanej
gesto$ci. Ta galaretka byla przeznaczona tylko dla szlachetnie
urodzonych.

Pigwa — Cydonia oblonga Mill

Omawiany przeze mnie traktat zawiera receptury na cztery rodzaje
galaretek z pigw oraz trzy przepisy na konfitury. Receptura z rozdziatu
2/XV zaleca pokroi¢ nieobrane pigwy na pie¢ albo sze$¢ czgstek. Kawatki
owocu umieszcza sie w wodzie i gotuje dopdty owoce nie rozpadng sie
na pulpe. Zawarto$¢ naczynia przenosi sie na kawatek Inu, dzieki czemu
zostaje usuniety sok. Miazge przeklada sie do garnka i ponownie
gotuje — tym razem wraz z cukrem. Ta galaretka ma kolor orientalnego
rubinu i jest odpowiednia dla oséb chorych.

Do przepisu 2/XVI pigwy nalezy obra¢ i podzieli¢ na osiem
lub dziesie¢ kawatkow. Podczas gotowania nalezy stale uzupetniaé¢ wode
i stopniowo dosypywac cukier. Po odpowiednim czasie ptyn odsgcza sie,
przelewa do naczynia, podgrzewa i redukuje do odpowiedniej postaci.
Takg galaretkg Nostradamus obdarowat krola Francji Franciszka I° oraz
Wielkiego Mistrza Zakonu Joannitéw.

Grusza — Pyrus L



Konfekt opisany w rozdziale 2/XXIV wedlug autora takze jest godny
ksiecia. Obrane gruszki gotuje sie w czystej wodzie, a nastepnie
odsgcza sie na Inianej tkaninie. Potem przygotowuje sie syrop cukrowy,
podgrzewa go i zalewa nim ugotowane gruszki, uprzednio wylozone
do ozdobnych pojemnikow.

Kandyzowanie

Imbir — Zingiber officinale Roscoe

Rozdzial 2/XI zawiera w sobie sekret konserwacji imbiru. Do tego
potrzeba kilgczy odpowiedniej jakoSci — najlepsze pochodzg z Mekki.
Nalezy moczy¢ je kilka dni w wodzie, a nastepnie gotowa¢ w tugu
wykonanym z popiotu pozostatego po spaleniu pedéw winorosli.
Po kilkukrotnym powtérzeniu tej czynnos$ci imbir miesza sie z miodem,
jednoczesnie baczgc, aby nie byt ani ostry, ani nie byto czué¢ smaku tugu.
Po kolejnym wygotowaniu Rhizoma Zingiberis przenosi sie do naczynia
i kilkukrotnie obgotowuje w miodzie bez uzycia dodatkowego cukru.
Tak przygotowany kandyzowany imbir przenosi sie do zamknietego
pojemnika.

Pomarancza (skorka) — Citrus sinensis (L.) Osbeck
I iInne gatunki

Przepis z rozdziatu 2/I jest nastepujgcy: migzsz i naowocnie cytruséw
umieszcza sie w wodzie z solg na 9 dni, przy czym codziennie sie jg
wymienia. Przygotowane wcze$niej fragmenty owocu umieszcza sie
we wrzgcym syropie. Po dluzszym czasie oddziela sie je, suszy
i ponownie obgotowuje.



Konserwacja owocOw i warzyw oraz inne przetwory

Michel De Nostredame wyrdznial nastepujgce metody utrwalania
zywnosci: konserwacje w winie, w cukrze, w miodzie oraz suszenie,
przy czym zabezpieczenie poprzez cukier uwazat za sposob
najszlachetniejszy.

Dynia — Cucurbita L

Jak glosi tres¢ rozdziatu 2/I1 ,,ten pokarm moze stuzy¢ do obnizania
wewnetrznych gorgczek”. Autor poleca uzy¢ dyni podtuznej (np.
pizmowej — C. moschata) albo okragtej (C. maxima, kultywar Muscat de
Provence — podobne byly stosowane w okresie odrodzenia i baroku).
Dynie po zbiorze powinny by¢ odlozone na miesigc, aby mogty dojrzec.
Po tym czasie owoce nalezy pokroi¢ w kostke, usung¢ egzokarp (skorke)
i umiesci¢ w naczyniu z solg. Po kilku dniach fragmenty optukuje sie
i gotuje do miekkosci. Ochtadza sie je zimng wodg i rozktada na ptdtnie
do wyschniecia. Kolejnym krokiem jest przygotowanie syropu, w ktorym
umieszcza sie kawatki dyni. Po pewnym czasie wyjmuje sie fragmenty,
odsgcza i posypuje cukrem.

Cytrusy — Citrus L

Zielone owoce cytruséw (pomaranczy, cytryn, limonek itd.) gotuje sie
w wodzie przez cztery dni, po tym czasie do wody dodaje sie sOl.
Nastepnie wyrabia sie syrop cukrowy 1 umieszcza w nim
tak przygotowane cytrusy. Codziennie przez sze$¢ kolejnych dni nalezy
go podgrzewac i zalewa¢ nim owoce.

Orzech wtoski — Juglans regia (L.)



Jest to metoda konserwacji orzechéw wloskich, ale moze by¢
podobniez wykorzystana do zabezpieczenia innych owocow.
Nostradamus opisal jg niezwykle lakonicznie: nalezy uzy¢ ,wspanialej
cieptoty i promieni storica”. Jakos¢ i trwato$¢ uzyskanego w ten sposdb
produktu miata byé¢ poréwnywana do wyrobdw zakonserwowanych
cukrem.

Migdaty — Prunus dulcis (Mill) D.A.Webb

Nalezy obraé¢ i ugotowaé w wodzie miekkie, niedojrzate (immaturus)
migdaty. Po odsgczeniu i wysuszeniu zalewa sie je gorgcym syropem
cukrowym, ktéry odsgcza sie po kilku dniach. Nastepnie pltyn znéw
nalezy podgrzac i ponownie zala¢ nim migdaty. Autor zaleca kilkukrotnie
wykonanie tego procesu, przy czym nadmienia, iz niektérzy w celu
polepszenia smaku dodajg do syropu gozdzikdéw i cynamonu.

Sosna pinia — Pinus pinea (L.)

Jest to receptura na konfekt z orzechow piniowych. Nasiona nalezy
uprazy¢ w suchym naczyniu, a nastepnie umiesci¢ w koszyku nieopodal
zrodta ognia na kilka dni. Po tym czasie przeklada sie je do roztworu
cukru w wodzie rézanej i gotuje, az do otrzymania swego rodzaju
galaretki. Wowczas ubija sie z biatkiem jajka kurzego. Otrzymang mase
winno sie podgrzewac¢ az do denaturacji biatek. Wtedy dodaje sie
dodatkowe, nieugotowane orzeszki piniowe. Otrzymany wyrob nalezy
podzieli¢ na mniejsze porcje za pomocg noza.

Mikotajek polny — Eryngium campestre (L.) / Oset
kedzierzawy — Carduus crispus (L.)



Korzenie obu roslin (zwlaszcza pierwszej) byly uzywane jako
poOtprodukt do wyrobu stodyczy i zywnosci réznego typu. Najlepszej
jakoSci sg czeSci podziemne =zebrane =zimg. Po usunieciu skorki
i pokrojeniu na kawatki nalezy ugotowaé¢ je w wodzie z dodatkiem
gozdzikéw lub imbiru. Potem suszy sie je na ptétnie i gotuje w syropie,
uprzednio posypujgc zmielonym imbirem i bialtym pieprzem. Po kilku
dniach fragmenty odsgcza sie i suszy.

Farbownik lazurowy — Anchusa azurea Mill

Do tego przetworu wykorzystuje sie skorke z korzeni farbownika —
nalezy jg zebra¢, wymy¢ i pokroi¢ w paski. Obranych korzeni uzywa sie
po uprzednim ugotowaniu w wodzie z torfem. W wodzie w ktérej
gotowal sie surowiec, nalezy rozpusci¢ cukier, az otrzyma sie
konsystencje syropu — wowczas wklada sie do niego ugotowang skorke
i zostawia na calg dobe. Analogicznie jak w innych przepisach: syrop
zlewa sie, podgrzewa do zawrzenia i znéw zalewa nim surowiec: tym
razem na trzy dni.

Wspotczesne wersje galaretek i konfitur

Warto zadac sobie pytanie: ,,Czy metody preparacji r6znego rodzaju
przetworow owocowych zaproponowane przez Nostradamusa s3
aktualne po dzi§ dzien?” Postanowilem sprawdzi¢ te Kkwestie,
poréwnujgc jego receptury z przepisami zawartymi w ksigzce ,Le Guide
culinaire” (1903) napisanej przez Georgesa Auguste Escoffiera: autora
wielu waznych ksigzek kucharskich i reformatora klasycznej kuchni
francuskiej. Jego opus vitae jest Zrédlem inspiracji i natchnienia
dla kolejnych pokolen kucharzy i smakoszy.

Galaretka z pigw



W przepisie Escoffiera nr 2964 nalezy obra¢ i pokroi¢ na kawalki
pigwy, po czym umieszcza sie je w wodzie i gotuje. Po pewnym czasie
oddziela sie ciecz od pigw, ktorg przenosi sie do naczynia. Do ptynu
dodaje sie cukier i redukuje do odpowiedniej konsystencji. Przepis ten
jest identyczny z recepturg 2/XV i 2/XVI Nostradamusa.

Konfitura (marmolada) z pomaranczy

Pomarancze nalezy ponakluwaé i gotowa¢ w wodzie przez 30 minut,
a nastepnie wrzuci¢ do zimnej wody, gdzie muszg spedzi¢ dwanascie
godzin. Proces ten umozliwia usuniecie goryczy z cytruséw. W kolejnym
kroku pomaranicze kroi sie na mniejsze kawalki i rozdrabnia
do otrzymania purée. Nastepnie w naczyniu umieszcza sie cukier,
fragmenty pomaranczy i sok jablkowy, a calo$¢ podgrzewa
do odpowiedniej konsystencji. Przepis ten (nr 2959) jest catkowicie inny
od tego zaproponowanego w ,Traité des Confitures...”. W nim (2/III)
gorycz usuwato sie poprzez umieszczenie pomaranczy w soli, a ich
czgstki gotowato sie bez dodatku soku jabtkowego.

Konfitura z wisni

Wisénie z usunietymi pestkami przektada sie do naczynia z syropem;
dodaje sie rowniez sok z czarnych porzeczek. Calo$¢ ogrzewa sie
do odpowiedniej konsystencji (przepis nr 2957) Od razu wida¢ réznice
miedzy tym przepisem a recepturg Nostradamusa opisywang przeze
mnie wyzej — polecal on ogrzewanie wisni bez pestek w syropie
wykonanym przez rozpuszczenie cukru w czystym soku wisniowym,
bez dodatku soku z innych owocéow.

Podsumowanie



« Receptury na konfitury i metody konserwacji zywnos$ci majg swoje
zrodto w dzietach starozytnych kucharzy.

» Przepisy na przetwory roslinne tego rodzaju, ulegly niewielkim
zmianom w rozpatrywanej dtugiej perspektywie czasowej.

o Receptury Nostradamusa reprezentujg niezwykle réznorodne
metody preparacji oraz duzy wybor owocéw poddawanym konserwacji.

e [lo$¢ cukru w ,,Traité Des Confitures” jest mniejsza, niz stosowana
wspoliczesnie; jezeli cukier byt brgzowy, polecato sie go oczyszczac, czyli
klaryfikowad.

Do przetwordw czesto polecano dodawaé przyprawy korzenne.

e Wspobiczesnie (w przeciwienstwie do czaséw oswiecenia) podczas
przyrzgdzania konfitur i dzemoéw uzywa sie réwniez sokéw z innych
OWOCOW.
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Rycina 3. XVII-wieczne dynie okragte
widoczne na fragmencie obrazu G.

Stanchiego [11-12]

Rycina 2. Dynia podtuzna wg.
Plantarum effiges (1549) [13]




