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Historia jedzenia jest dziedziną bardzo rozległą, można rozpatry-
wać ją pod wieloma względami: sposobów zdobywania pożywienia, 
konserwowania, przechowywania, przetwarzania i innymi. Jednym 
z interesujących aspektów z tej dziedziny są nowinki roślinne, które 
w ciągu wieków trafiły na tereny ziem polskich.

Pierwsze pojawiły się już w neolicie i przyniesione  
zostały z południa przez ludy rolnicze. Były to rośliny 
uprawne: kilka rodzajów pszenic, len, jęczmień, ciecie-
rzyca. Stanowiły absolutną nowość na naszych tere-
nach, które wciąż jeszcze zamieszkiwane były przez 
łowców i zbieraczy. 

W epoce brązu i wczesnej epoce żelaza stopniowo  
poszerzał się asortyment roślin uprawnych m.in.  
o proso, rzepę, groch zwyczajny, bób, soczewicę. 
    Przez cały okres przedrzymski, a zwłaszcza okres 
wpływów rzymskich doszły do tego m.in. żyto, owies, 
a z warzyw seler i burak cukrowy, który wszedł do 
uprawy nie jako źródło słodyczy, ale jako warzywo.  
Był nim jeszcze długo, aż do początku XIX wieku, kiedy 
powstały w Polsce pierwsze cukrownie i zaczęto pozy-
skiwać z niego cukier. 

Wczesne średniowiecze było bardzo obfite w nowinki 
roślinne. Od tego też czasu następuje głęboka zmia-
na społeczna, wyodrębnia się władza i możnowładcy,  
później też mieszczaństwo, pojawiają się domy zakon-
ne. Śledząc nowinki spożywcze będziemy musieli ob-
serwować stoły władców, możnowładców, a jeśli chodzi  
o wczesne średniowiecze także ogrody przyklasztorne. 

Już w IX wieku wraz z kupcami z Bizancjum dotarły 
na nasze ziemie ogórki, które w krajach śródziemno-
morskich znane były już dużo wcześniej. Wzmianki  
o nich zawierają źródła starożytnych Greków i Rzy-
mian.    Przodkiem ogórka siewnego, który znamy jako 
ogórek gruntowy, jest gatunek rośliny rosnącej dzi-
ko u podnóża Himalajów. To stamtąd na przestrzeni 
dziejów, wraz z kupcami ogórek trafił do krajów wokół  
Morza Śródziemnego. 

Pod koniec X i w XI wieku do ogrodów przyklasztor-
nych zostało sprowadzonych sporo przypraw i roślin 
leczniczych: kolendra siewna, kminek zwyczajny, pio-
łun, tymianek, kardamon, czarnuszka siewna, anyż  
badian, a także morela, brzoskwinia i orzech włoski. 

Na przełomie XI i XII wieku uprawiano i używano pa-
sternak, czosnek, cebulę, kapustę białą, chmiel, koper 
ogrodowy. W XII wieku do ogrodów benedyktynów 
sprowadzono sadzonki winorośli. Rośliny ze względu 
na ostry klimat wymagały szczególnej opieki i osło-
niętego miejsca. Często wymarzały pomimo tro-
ski. Zakonnicy z uporem je sprowadzali z pewnością  
dlatego, że wina owocowe, znane na naszych terenach 
od dawna, uważali za zbyt poślednie, a importowane 
wina były drogie. Ze względu na problemy z uprawą, 
roślina ta nie upowszechniła się aż do XVI wieku.

XIV wiek nie zaznaczył się jakoś szczególnie jeśli 
chodziło o nowinki żywieniowe. Co prawda na stole  
królewskiej pary Królowej Jadwigi i Władysława Ja-
giełły pojawiło się ich sporo, ale nie wyszły poza zam-
kową kuchnię ze względu na swoją cenę. Nawet tu-
taj przechowywano je w skarbczyku, pod kluczem.  
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Były to przyprawy korzenne: imbir, goździki, gałka  
muszkatołowa, szafran i nizwykle droga wówczas  
w całej Europie przyprawa, czyli pieprz czarny.  
W tamtych czasach używano nawet dość obiegowego 
powiedzenia „drogi jak pieprz“. Przyprawę tę wykorzy-
stywano w roli pieniądza. Mogła wejść w skład posagu, 
okupu czy grzywny. Z czasem cena pieprzu zaczęła 
stopniowo spadać i dziś jest to przyprawa tania i łatwo  
dostępna. Na królewskim stole serwowano również 
ryż, bardzo drogie cytryny, paprykę sprowadzaną  
z Węgier, a także cukier trzcinowy. Ten ostatni podawa-
ny był jako osobne danie. Jeszcze bardzo długo, bo do 
XIX wieku był produktem elitarnym, stawianym na stół  
w tzw. głowach. Służył do lizania. 

Wiek XV także nie imponował jakimiś szczególnymi no-
winkami. Na terenach Polski pojawiła się pomarańcza, 
głównie na dworach możnowładców i zaczęto używać 
liści laurowych. W dworskich ogrodach uprawiano też 
kilka nowych przypraw: estragon, rozmaryn, kozie-
radkę, szałwię. 

Duże ożywienie w kwestii kulinarnych nowości wpro-
wadził wiek XVI, a głównie królowa Bona. Królowej wy-
raźnie brakowało smaków, które znała z rodzimych 
Włoch. Na jej stole pojawiły się: fasola szparagowa, 
kalafior, karczochy, brokuły, szpinak, sałata, oliwki,  
koper włoski, pory. Makarony włoskie zastępowały 
królowej od wieków powszechnie spożywane na zie-
miach Polski rozmaite kasze. Bona sprowadziła do  
naszego kraju pomidory, ale bardzo długo nie cieszyły 
się one dobrą renomą jako warzywo jadalne. Sadzono 
je w ogrodach możnowładców jako rośliny ozdobne. 
Dopiero w XIX wieku, dość nieśmiało, zaczęto uży-
wać owoców tego warzywa do celów kulinarnych.  
Upowszechniły się dopiero po I wojnie światowej. Na 
naszych terenach już od dawna znana była kapu-
sta biała. Królowej Bonie zawdzięczamy znajomość  
kapusty włoskiej ciemnozielonej, o ostrym, korzen-
nym smaku. W Polsce powszechnie używano do celów  
kulinarnych dziko rosnące marchew i pietruszkę.  
Bona sprowadziła z Włoch marchew czerwoną i pie-
truszkę, obydwie o bardziej mięsistym i grubym  
korzeniu spichrzowym, bez posmaku goryczki. Poma-
rańcze i cytryny pojawiły się już dużo wcześniej, ale za  
czasów Bony upowszechniły się w domach magnackich,  
szlacheckich, a nawet u bogatych mieszczan. Bona 
sprawiła, że przyprawy korzenne i tymianek zaczę-
ły być częściej stosowane w kuchniach. Pojawiły się 
też na naszych ziemiach ziele angielskie i bazylia. Na  
rozkaz królowej w 1564 roku w okolicy Warki, w miejsco-
wości Winiary, założone zostały winnice. Sprowadzono 
dobrane do klimatu sadzonki szczepów winorośli dość 
odpornych na zimno w nadziei, że się zaaklimatyzują. 
Eksperyment się udał.

głowa cukru 
trzcinowego


