1380-1385
Wilochy/Italija,

Queste del Saint
Graal/Tristan de
Léonois,

Bibliothéque Nationale
Francais

Rodzaj spozywanych potraw zalezal od statusu
spolecznego. W wiejskich domach spozywano
najczesciej jeden cieply posilek dziennie, zwykle
byly to r6znego rodzaju polewki i kasze, mieso

niezbyt czesto pojawialo sie na chlopskich stolach.

W domach bogatszych mieszczan i w kuchniach
zamkowych przygotowywano bardziej wykwintne
potrawy. Zachowane do naszych czasow
Sredniowieczne przepisy kucharskie moga
zadziwi¢ skomplikowanym niekiedy sposobem
przygotowania i laczeniem réznych smakow.

Z przepisow z Konigsberger Kochbuch
(Krolewiecka ksiazka kucharska) z konca XV
wieku dowiadujemy sie, ze w krzyzackich
kuchniach zamkowych stosowano egzotyczne
przyprawy jak pieprz, gozdziki, imbir, szafran,
migdaly, cynamon, galke muszkatolowa. Na
stotach krzyzackich spotka¢ mozna bylo
réznorodne warzywa i owoce miedzy innymi
kapuste, cebule, pietruszke, jabtka, winogrona
i figi.

Valgomy patiekaly rusj lémé socialiné padétis.
Kaime dazniausia buvo valgomas vienas karstas
patiekalas per diena — paprastai tai budavo
jvairiausios putros ir kruopy kosés, mésos ant

valstieciy stalo pasitaikydavo ne itin daznai.
Turtingesniy miestie¢iy namuose ir piliy

virtuvése buvo gaminami prabangesni patiekalai. Tki
musy laiky islike viduramziy patiekaly receptai gali
stebinti kai kada sudétingu gaminimo budu ir jvairiy
skoniy derinimu. I§ XV amziaus pabaigoje
pasirodziusios ,,Konigsberger Kochbuch*
(Karaliauciaus patiekaly knygos) suzinome, kad
kryZiuodiy piliy virtuvése buvo vartojami egzotiski
prieskoniai, pvz., pipirai, gvazdikeéliai, imbierai,
Safranas, migdolai, cinamonas, muskatai. Ant
kryziuociy staly budavo jvairiausiy darzoviy ir
vaisiy, pvz., koptusty, svoguny, petrazoliy, obuoliy,
vynuogiy ir figy.

Projekt ,W $redniowiecznej kuchni — nowy produkt transgranicznej turystyki
kulturowej” jest wdrazany w ramach Celu 3: Europejska Wspolpraca Terytorialna
Program Wspolpracy Transgranicznej , Litwa-Polska”, ktéry ma na celu wspieranie
zrownowazonego rozwoju obszaru przygranicznego Litwy i Polski, poprzez
podniesienie ekonomicznej, spotecznej i terytorialnej spdéjnosci. Program jest
wspolfinansowany z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.

Projektas ,,Viduramziy virtuvéje — naujas kultiirinio turizmo per sieng produktas
vykdomas pagal Europos teritorinio bendradarbiavimo 3 tikslo Lietuvos ir
Lenkijos bendradarbiavimo per sieng programa, skirta skatinti tvary Lietuvos ir
Lenkijos pasienio regiono vystymasi didinant ekonomine, socialine ir teritorine
sanglauda. Programa i§ dalies finansuoja Europos Sajungos Europos regioninés
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Wystawa plenerowa

M.Wyczotkowski i M.Wojciechowska
Muzeum im. Wojciecha Ketrzynskiego w Ketrzynie



Tacuinum Sanitatis,

Rzym/Roma

W éredniowieczu duza cze$¢ dnia poswiecano na
prace zwigzane z gromadzeniem i przygotowaniem
zywnosci. Oprocz zajec typowo rolniczych takich
jak uprawa pol, hodowla zwierzat wiele czasu

poswiecano na przygotowanie positkow.
Jak wygladala praca w kuchni, jak wygladaly

kuchenne sprzety, czym roznily sie kuchnie
zamkowe i kuchnie bogatych mieszczan od kuchni
w karczmie czy w wiejskiej chacie?

Jak wygladat positek prostych ludzi, jakie potrawy
przygotowywano na stoly rycerzy i mieszczan?

Na te pytania znajdziecie odpowiedz na wystawie
»W Sredniowiecznej kuchni”.

Viduramziais didzioji dienos dalis buvo skiriama su
maisto kaupimu ir gaminimu susijusiems darbams.
Be jprastiniy Zemés ukio darby, pvz., darbo
laukuose, gyvuliy prieziiiros, daug laiko buvo

uzimdavo valgio ruosimas.
Kaip atrodeé darbas virtuvéje, kaip atrodé virtuves

jranga, kuo skyrési piliy ir turtingyjy miestieéiy
virtuves nuo uzeigos ar kaimiskos trobos virtuvés?
Kaip atrodé paprasty Zzmoniy valgis, kokius
patiekalus gamindavo riteriy ir miestieéiy stalui?

Lombardia/Lombardija,
Biblioteca Casanatensis,

Atsakymus j Siuos klausimus rasite parodoje
»Viduramziy virtuveje®.

Naczynia kuchenne

Najczesciej do gotowania uzywano glinianych
garnkow, jedynie w bogatszych domach znajdowaly
sie metalowe kociolki zawieszane nad paleniskiem.
Do przygotowywania positkdw wykorzystywano
roznej wielkoSci gliniane misy oraz drewniane
naczynia wykonywane przez bednarza lub toczone.

Virtuveés indai
Dazniausia buvo verdama moliniuose puoduose.

Tik turtingesniuose namuose budavo virs pakuros

kabinamy metaliniy katiléliy. Valgiui ruosti buvo
naudojami jvairiy dydziy moliniai dubenys ir
kubiliaus gaminami arba tekinami mediniai indai.

Naczynia stolowe
Na Sredniowiecznych stolach potrawy podawano

w glinianych misach i na glinianych lub
drewnianych talerzach a napoje w glinianych
dzbanach. Do picia uzywano glinianych lub
drewnianych kubkéw. Bogatsi mogli uzywac
zastawe wykonana z cyny lub mosiadzu, rzadziej

Zbl_()l’}{./_k\(l_lfl_(c_l‘ps Muzeum Historyczne i Archeologiczne, Elblag

korzystano z naczyn szklanych i wykonanych
z metali szlachetnych. W czasie jedzenia
postugiwano sie lyzkami i nozami.

Valgomieji indai

Viduramziais patiekalus ant stalo tiekdavo
moliniuose dubenyse ir molinése arba medinése
lékstése, o gérimai buvo pilstomi j molinius
asocius. Geriama buvo i$ moliniy arba mediniy
puodeliy. Turtingesnieji turéjo galimybe naudoti
i§ alavo ar zalvario pagamintus servizus, rec¢iau
buvo naudojami stikliniai ir i§ tauriyjy metaly
pagaminti indai. Valgoma buvo Saukstais ir
peiliais.

XIV w., Livre du roi Modus et de la reine Ratio,
Bibliothéque Nationale Francais



