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Zdarza si¢ nickiedy, iz dobre ksiazki historyczne przechodza w literaturze
polskiej bez echa. Dlatego warto nawet po latach od pierwszej publikacji
przypomnie¢ o pewnych waznych zjawiskach, ktére zaznaczyly swdj wplyw na
wspolczesny stan wiedzy 1 wytyczaly szlaki nowych badan. Wedle mego
mniemania taka wlasnie publikacja jest rozprawka Andrew Dalby’ego 1 Sally
Grainger.

Omawiana ksigzka jest poswigcona wybranym zagadnieniom z historii
sztuki kulinarnej w starozytnosci 1 ma charakter pracy popularnonaukowej.
Podstawowym jej tematem jest oméwienie produktéw zywnosciowych oraz
sposobdw ich pozyskania i przygotowania. Istotne miejsce w tej ksiazce zajmuja,
przepisy kulinarne, ktore zostaly wyselekcjonowane z zasobow literatury
antycznej. Autorzy omawiajg takze wybrane Zrodla umozliwiajace odtworzenie
historii gastronomii w starozytnosci.

Trzeba zaznaczy¢, ze prace z dziedziny historii jedzenia nie sg zbyt liczne.
Zjawisko to mozna wytlumaczy¢ tym, iz ta galaz historii nie byla (a czgsto
ciagle nie jest) traktowana powaznie przez swiat naukowy. Poza tym kwestia ta,
cho¢ pozomie prosta, w istociec wymaga od historyka nienagannego warsztatu,
a zwlaszcza duzej dozy erudycji. Przydatne jest takze osobiste doswiadczenie
kulinarne. Z biegiem lat jednak zagadnienie to doczekalo si¢ stosunkowo
obszemej bibliografii. Historia jedzenia wzbogacila si¢ wigc o szereg badan
zrodlowych, czasami bardzo powaznych i erudycyjnych, jak na przyklad ksiazka
André ', ktora badala calosciowo fenomen sztuki kulinarnej w Rzymie. Ukazalo
si¢ tez kilka dobrych prac naukowych, ktoére odwoluja si¢ do pewnych grup
produktow spozywezych, jak na przyklad praca Georgacasa® (ryby) i zbiorowe

VI André, L alimentation et la cuisine & Rome, Paris 1961.
D. 1. Georgacas, Ichthyological Terms for the Sturgeon and Etymology of the Interna-
tional Terms Botrago, Athens 1978.
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dzielo pod redakcja Amouretii oraz Bruna’® (oliwa i wino). Byly tez studia
szukajace powiazan mig¢dzy historig gastronomii oraz dziejami spotecznymi. Ten
typ analizy przewija si¢, na przyklad, w badaniach Gamnseya®.

Dalby i Grainger okazali si¢ swiadomi wymagan, trudnosci oraz zagrozen
zwiazanych z tematem badan, a ich znajomos¢ literatury przedmiotu byla bardzo
dobra. By zatem nie powtarzac tego, co juz zostalo zbadane, weszli na calkiem
nowy obszar, zauwazajac, iz nie bylo jak dotad rozpraw naukowych ani prac
popularnych, ktore w systematyczny, przystgpny, ale jednoczesnie naukowo
uczciwy sposob, probowalyby przelozy¢ antyczne doswiadczenia kulinarne na
jezvk wspolczesny. Dlatego wlasnie Dalby i Grainger koncentruja si¢ na tym
aspekcie zagadnienia 1 robia to z podziwu godna skutecznoscia. Wprawny
czytelnik stwierdzi to od razu po przejrzeniu bazy zrodlowej opracowania. Obok
bowiem kanonicznej De re coquinaria przypisywanej Apicjuszowi (do ktorej
zwykle ograniczaja si¢ popularne opracowania tematu kuchni antycznej), Dalby
1 Grainger odwoluja si¢ rowniez do informacji zawartych w Deipnosofistach
Atenajosa z Naukratis, a przez to dzielo takze do poematéw Archestratosa
1 Filoksenosa. W ksiazce nic brak zreszta nawiazan do Homera, Platona,
Orybazjusza, a nadto autorzy cytuja Katona, Pliniusza Starszego, Juwenalisa
1 wielu innych.

Nalezy podkresli¢, iz, cho¢ Dalby i1 Grainger napisali prace populamo-
naukowa, dochowali staranno$ci wlasciwej dobrym naukowcom. Mimo ze The
Classical Cookbook nic moze pochwali¢ si¢ pelnym aparatem naukowym,
wszystkie wazne dla tresci ksigzki cytaty sa odestane do autoréw 1 dziel, a uzyte
wydania podane zostaly w bibliografii. Dane owe znajduja si¢ w oddzielnym
(krétkim) rozdziale zatytulowanym ,,Further Reading”. Tam tez mozna znalez¢
sugestie dotyczace dalszej lektury.

Zakres chronologiczny recenzowanej pracy obejmuje lata 750 p.n.e. do
450 n.e., co zostalo zaznaczone przez wydawcg na okladce ksiazki. Dalby
1 Grainger interesuja si¢ zatem glownie antykiem. Bizancjum jest im znane
1 nickiedy wzmiankowane jako kontynuacja Imperium Romanum, ale uwagi
dotyczacego tego okresu maja w omawianej pracy marginalne znaczenie. Zakres
geograficzny pracy obejmuje basen Morza Srédziemnego.

Autorzy ksiazki sa prawdziwymi znawcami przedmiotu. Dalby w momencie
publikacji pierwszego wydania recenzowanej ksiazki byl juz uznanym history-
kiem jedzenia i obyczajéw z nim zwigzanych, co udowodnil wicloma publika-
cjami’. Ostatnio wydal takze bardzo dobra encyklopedie, ktorej przedmiotem

3 La production du vin et de I'huile en Meditérranée. Oil and Wine Production in the Medi-
terranean, ed. M.-C. Amouretti, J. P. Brun, Paris 1993.

4P.Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, Cambridge 1999.

3> Na przyklad A. Dalby, The Curriculum Vitae of Duris of Samos, ,,Classical Quarterly” 41
(1991), s. 539-541; ten z e, Silphium and Asafoetida. Evidence from Greek and Koman Writers,
[w:] Spicing up the Palate, Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, Totnes
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jest historia produktow zywnosciowych oraz zrédel na ich temat®. Grainger byla
profesjonalna znawczynia tematyki kulinarngj z racji swojego pierwotnego
wyksztalcenia gastronomicznego, praktyke w tej dziedzinie (jako szef kuchni),
a koniec koncow wskutek swoich zainteresowan historig jedzenia w starozytno-
sci. Te ostatnie zostaly ugruntowane dzigki zdobyciu odpowiedniej edukacji
w zakresie historii starozytnej. Warto dodaé, ze po ukazaniu si¢ The Classical
Cookbook Grainger nic przestala bada¢ gastronomii greckiej 1 rzymskiej,
a kolejne jej prace poswigcone zostaly Apicjuszowi’.

Wypada réwniez zaznaczy¢, iz w zespole tym nastapil wyrazny podzial
pracy. Dalby podjal si¢ dokonania selekcji, opracowania i thumaczenia zrodel,
a takze naszkicowal tlo historyczne poszczegdlnych rozdzialow; Grainger
odpowiedzialna byla za oméwienie kwestii technik kulinarnych i poszczegol-
nych przypiséw.

Z tresci pracy wynika, 12 punktem wyjscia do tego zadania byly dane zawar-
te w zrodlach, literaturze nowozytnej oraz wyniki badan archeologicznych. O ile
te pierwsze sq wyspecyfikowane za pomoca wskazania na konkretne fragmenty,
odwolania do kolejnych dwu grup sa jedynie bardzo ogdlne (por. na przyklad
s. 17). Ten sposdb postepowania jest bardzo trudny do zaakceptowania dla
historyka, ktory nie dos$¢, ze przyzwyczajony jest do dowodzenia swoich
twierdzen, to jeszcze chcialby postuzy¢ si¢ recenzowana ksiazka jako narzg-
dziem badawczym. Tymczasem powolanie si¢ na konkretne opracowania nie
zaszkodziloby z pewnoscig zwartosci narracji, a wprost przeciwnie, znacznie by
wzbogacilo wartos¢ poznawcza pracy. Trzeba jednak dodac, iz wyklad Dal-
by’ego 1 Grainger jest na tyle przekonujacy, iz nawet pomimo braku specyfikacji
literatury przedmiotu, czytelnik nie ma watpliwosci, co do wysokich kompe-
tencji merytorycznych autorow.

Najbardziej fascynujaca cecha ksiazki jest to, ze dowodzi ona doglgbnej
wiedzy kulinarmej swoich autoréw. Jest to widoczne na niemal kazdej stronie tej
ksigzki. Ze wstgpu wynika jednak, ze to przede wszystkim Grainger jest autorka,
wszelkich praktycznych rad zamieszczonych w omawianej publikacji. Ta dwo-
istos¢ nie ma jednak negatywnego wplywu na spojnos¢ wykladu. Wprost
przeciwnie, czyni go jeszcze bardziej zajmujacym i tatwym w odbiorze. Jezeli
zatem autorzy rozprawiajg na temat pieczenia, nie tylko tlumacza podstawowe

1992, s. 62-72. W roku ukazania si¢ pierwszego wydania recenzowanej ksigzki opublikowano
takze inne wybitne prace Dalby’ego, mianowicie Siren Feasts. A History of Food and Gastronomy
in Greece (London 1996). W cztery lata pozniej ukazala si¢ praca Dangerous Tastes. The Story of
Spices (L.ondon 2000) oraz Empire of Pleasures. Luxury and Indulgence in the Roman World
(London—New York 2000).

S A.Dalby, Food in the Ancient World from A to 7, T.ondon-New York 2003.

"C.Grocock,S. Grainger, Apicius. A critical edition with an introduction and English
Translation, London 2006; S. Grainger, Cooking Apicius. Roman recipies for today, London
2006.
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pojecia dotyczace techniki 1 technologii stosowane] w starozytnosci, ale takze
daja rady, jak najbardziej efecktywnie wykorzysta¢ cieplo produkowane na
palenisku, czy jak piec sub testo (por. s. 17-18). Schemat ten stosowany jest
z podziwu godna konsekwencja. Na przyklad, oprdcz wyjasnienia, co to jest sos
rybny zwany ,garum”, naszkicowania technologii jego produkcji i historii
wytwarzania, w odpowiednim fragmencie The Classical Cookbook znajduja si¢
rady, gdzie naby¢ nowozytne jego odmiany (s. 19-21). Opisujac lubczyk, radza,
jak go przechowywac (s. 23), a wzmiankujac rutg, czynia uwagi, w jaki sposob
przygotowac ja do spozycia tak, by unikna¢ powiklan alergicznych (s. 23).
Z ksiazki dowiadujemy si¢ takze, jak wyprodukowa¢ domowe passum (s. 24)
1 defrutum (s. 24-25), a w koncu, ktére z obecnie wytwarzanych seréw przypo-
minaja swym aromatem produkty starozytne (s. 26). Kazdy praktyk sztuki
kulinarnej uzna te informacje za nie tylko interesujace, ale takze wazne z punktu
widzenia technologii przyrzadzania potraw.

Clue samej ksiazki stanowia jednak rozliczne przepisy kuliname. Nie sq one
zgrupowane, jak to bywa w wigkszosci ksigzek kucharskich, wedle podstawo-
wych produktéw uwzglednionych w przepisie (potrawy z migsa, mleka, z jajek,
kaszy, desery etc.), ale zamieszczone zostaly w rozdzialach, ktore jednoczesnie
omawiaja pewien problem i1 przedstawiaja przynajmniej jednego z autoréw
waznych dla poznania zagadek kulinarnych starozytnosci. Na przyklad, rozdziat
pierwszy skupiony jest na Homerze i recepturach odwzorowujacych sposéb
jedzenia w czasach pisania [liady i Odysei. Rozdzial drugi opowiada, jak
wygladala uroczysta uczta, czyli ,,symposium”, a takze przedstawia Filoksenosa,
autora poematu Uczta. Kolejny traktuje o wymianie handlowej w basenie Morza
Srédziemnego, a nadto skupia si¢ na poemacie i osobie Archestratosa. W sumie
praca zostala podzielona na osiem czgséci. Poniewaz dobdr przepisow w kazdym
z wymienionych rozdzialéw jest dos¢ dowolny, bardzo pomocny jest (znajduja-
cy si¢ na koncu ksigzki) indeks produktéw autorow antycznych i nazw geogra-
ficznych.

Poszczegdlne receptury opracowane sa bardzo starannie. Kazda z nich
wprowadzona jest przez cytat z autora klasycznego w tlumaczeniu angielskim.
Potem nastepuje ten sam przepis w wersji uwspolczesnionej. Ma on formg
swoistego komentarza, ktory zawiera wszystkie wazniejsze dane potrzebne do
przygotowania kazdego z dan (liczba osob, dla ktorych dana potrawa jest
przeznaczona, spis produktoéw 1 ich gramatura), a na koncu wskazowki dotycza-
ce szczegolow procesu (kolejnos¢ wykonywania poszczegolnych czynnoscei,
czas przygotowania etc.) oraz ewentualne dodatkowe komentarze (zamienniki
dla wymienionych produktow, cickawostki etc.). Przepisy sa jasne 1 latwe do
zastosowania.

Jest oczywiste, ze autorzy nie mogli si¢ ustrzec od idacych nickiedy bardzo
daleko interpretacji. Na przyklad, wymienili dokladng nazwe¢ ryby, ktora
wzmiankowana jest we fragmencic utworu Sotadesa (zachowanym si¢ w Dei-
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pnosofistach Atenajosa z Naukratis) 1 okreslili ten gatunck jako jednego
z zarlaczy (s. 62-64). Identyfikacja ta jest prawdopodobna, gdyz ryby te zyly
i zyja w Morzu Srodziemnym. Dobitnie jednak trzeba stwierdzi¢, ze na podsta-
wie uzyte] przez starozytnego autora nomenklatury (chodzi o ogdlny termin
,rekin” [yokedc]) nie sposéb wykluczy¢ innej opcji gatunkowej. Dalej, gdy
Grainger podaje skladniki sosu serwowanego do wyze] wspomniangj ryby,
nalezy mie¢ pelna $wiadomos¢, iz przepis ten jest czysta imaginacja. Sotades
podal bowiem jedynie jeden, co prawda podstawowy, skladnik na t¢ potrawg,
mianowicie owoce morwy. Cala reszta skladnikéw wyliczonych w przepisie The
Classical Cookbook (wino, oregano, ruta, midd, sos rybny, ocet winny, silphium
[asafoetida] 1 zaggstnik w postaci skrobi roslinnej) jest juz wymystem autorki, co
ona przyznaje z pelng otwartoscia.

Czy oznacza to, ze receptura jest kompletnie bezwartosciowa? Osmielitbym
si¢ odpowiedzie¢, ze nie. Cho¢ prawda jest, iz rekonstrukcja jest nader dowolna,
to jednak jej rezultat znajduje rozliczne analogie w literaturze antycznej. Po
pierwsze, wszystkie skladniki uwzglednione przez Grainger byly znane i po-
pularne w kuchni antycznej, co wida¢ w dzielach Atenajosa z Naukratis, Galena,
Orybazjusza oraz innych. Ci autorzy antyczni wiclokrotnie wzmiankowali sosy
o stodko-kwasnym smaku (co wazne, z dodatkiem octu), ktére podawano do
ryb o cigzko strawnym migsie. Dodatki te okreslano jako hypotrimmata
(bmotpippata). Wedle znawcow antycznej dietetyki ulatwialy one przyswojenie
pokarmu 1 kamuflowaly intensywny aromat mig¢sa. Doda¢ tu wypada, ze takimi
rybami, wedle tej samej antycznej klasyfikacji, byly wlasnie rekiny, a zwlaszcza
tak duze ryby jak zarlacze.

Omowiony powyze] fragment pracy Dalby’ego i1 Grainger wskazuje na
glowna wartos¢ The Classical Cookbook — cho¢ autorzy tej ksiazki czgsto dosc
swobodnie traktuja analizowany material zrodlowy, to jednak ich interpretacje
zawsze znajduja oparcie w wiedzy antycznej. Skutkiem tego kompetencja
naukowa Dalby’ego i Grainger przestaje by¢ odbierana przez czytelnika jako
czysta 1 teoretyczna wiedza historyczna, ale staje si¢ zasobem praktycznych
umigjgtnosci, ktdérymi autorzy pragng si¢ podzielic z czytelnikami. Dzigki
staraniom obojga wiedza antyku styka si¢ ze wspolczesnoscia, znajdujac rze-
czywiste zastosowanie w nowozytnej kuchni. Na koniec dodaé tez warto, iz The
Classical Cookbook nobilituje pojecie ,ksiazki kucharskiej”, czynigc z tego
gatunku tworczosci nie tylko podrgcznik dla osob wszelkiej profesji, ktore lubia
(badz musza) gotowa¢, ale takze wartosciowy rezultat procesu badawczego.
Jezeli uwzglednimy tez fakt, iz praca Dalby’ego 1 Grainger jest dobrze napisana,
a przez to zajmujaca, dojdziemy do konkluzji, iz powinna by¢ ona uznana za
jeden z najbardziej wartosciowych przykladow ksiazki popularnonaukowej.



