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Joan P. Alcock, Food in the ancient world, Greenwood Press, West-
port, Connecticut-London 2006, s. 276.

Omawiana praca zostata napisana przez naukowca o uznanym dorobkul2Ma na celu
przystepne przedstawienie ewolucji produkcji, konsumpcji oraz obyczajow zywienio-
wych w cywilizacjach antycznych, poczynajac od Egiptu, a koiczac na schytku Imperium
Rzymskiego. Joan P. Alco ck wykorzystata szerokg baze zrodtowa oraz pokazng liczbe
opracowan. Trzebajednak stwierdzi¢, ze o ile nie mozna wiele zarzuci¢ wyborowi zrodet
dokonanemu przez autorke, o tyle w grupie opracowarn brakuje wielu podstawowych po-
zycji™

Struktura pracy jest czytelna i poprawna. Rozdziat pierwszy to krétki rys historycz-
ny (,,Historical overviev”, s. 1-29) zawierajgcy charakterystyke warunkéw naturalnych,
liczebnosci populacji oraz ewolucji technik stosowanych w uprawie i hodowli. Rozdziat
drugi, traktujacy o rodzajach pozywienia (,,Foodstuffs”, s. 31-101), podzielony zostat na
podrozdziaty poSwiecone réznym grupom zywnosci spozywanej w starozytnosci (zboza,
rosliny stragczkowe, grzyby, owoce, dodatki smakowe, napoje etc.). Jest to najobszerniej-
sza cze$¢ pracy, a nadto szczeg6lnie cenna poznawczo, poniewaz zawierajgca najwiecej
informacji zrodtowych. Rozdziat trzeci traktuje o sposobach przygotowywania positkéw
oraz zwigzanych z tg dziatalnoscig zawodach (,,Food preparation and the food profes-
sions”, s. 103-133). Rozdziat czwarty (,,Food by civilization”, s. 135-180) ma charakter
przekrojowy i informuje o rozwoju kazdej z omawianych cywilizacji, ze szczegélnym
uwzglednieniem tego, jak na przestrzeni lat zmieniaty sie praktyki uprawy, hodowli oraz
rola poszczegdlnych produktéw zywnosciowych w diecie. Autorka wskazuje przyczyny
tej ewolucji. Tematem rozdziatu pigtego sg zwyczaje zywieniowe (,,Eating habits”, s. 181
— 225). Autorka omawia nie tylko positki codzienne, ale rowniez te spozywane okolicz-
nosciowo (greckie sympozja, rzymskie epula i convivia etc.). Osobny podrozdziat3trak-
tuje o specyficznych praktykach wybranych grup spotecznych lub zawodowych (bogaci,

1Joan P. Alcock jest archeologiem. Jej zainteresowania zyciem codziennym ujawnita w pracy
Life in Roman Britain, London 1996. Fascynacja autorki historiajedzenia wpierw ograniczata sie do
terenu jej ojczyzny (Food in Roman Britain, Stroud, Gloucestershire-Charleston-Joué-le-Tours-
Frankfurt 2001; Flavourings in Roman culinary taste with reference to the province ofBritain, [w:]
Spicing up the palate. Studies offlavourings — ancient and modern, red. H. Walker, Blackawton-
Totnes 1992, s. 11-23). Stopniowo jednak jej pole badawcze objeto obszar Morza Srédziemnego,
czego dowodem jest omawiana publikacja.

2 Gdy chodzi o technologie produkcji i przetwarzania zywnosci, brak tak fundamentalnych prac,
jak obszerne studium R. J. Forbesa (Studies in ancienttechnology, t. I-V1, Leiden 1964-1966) oraz
powszechnie cytowana praca R. Curtisa (Ancientfood technology, Leiden-Boston-Koln 2001).
W bibliografii do rozdziatu drugiego (grupy zywnosciowe) nie ma podstawowej pracy na temat
ryb napisanej przez D’Arcy W. Thompsona (Glossary ofGreek Fishes, London 1947). Przy oma-
wianiu réznorodnych taboo zywnosciowych Alcock nie zamieszcza w bibliografii studium
F. J. Simoonsa (Eat not this flesh. Food avoidances from prehistory to the present, Madison-
London 1994). Niestety takich nieuwzglednionych pozycji jest wiecej.

3 Foodfor special groups, s. 206-223.



ARTYKULY RECENZYJINE, RECENZJE, NOTY RECENZYJNE 647

biedni, zotnierze, gladiatorzy, kaptani etc.). Rozdziat szésty jest poswiecony dietetycz-
nym koncepcjom antyku oraz analizie warto$ci odzywczych spozywanych produktéw4
a co za tym idzie ich wpltywowi na zdrowie omawianych populacji (,,Concepts of diet
and nutrition”, s. 227-252 ). Fragment ten czerpie szczeg6lnie wiele z wynikéw prac ar-
cheologicznych.

Gléwng wartos$cig pracy jest stworzenie syntezy danych literackich i wykopalisko-
wych, ktérej skutkiem jest odmalowanie spdjnego obrazu produkcji i konsumpcji pro-
duktéw zywnos$ciowych w wybranych kulturach basenu Morza Srédziemnego. Nalezy
stwierdzi¢, ze ksigzka Alcock stanowi przyktad rzetelnej pracy popularyzatorskiej. Jest
onajednak takze godna polecenia profesjonalnemu historykowi. Zadanie to spetnia dzie-
ki bogactwu przytoczonych informacji, interesujgcej narracji i przejrzystemu uktadowi.

Maciej Kokoszko

Apicius. A critical edition with an introduction and an English transla-
tion of the Latin recipe text Apicius, wyd. Christopher Grocock, Sally
Grainger, Prospect Books, Blackawton, Totnes, Devon 2006, s. 414.

Praca skfada sie z trzech zasadniczych czesci, a mianowicie obszernego wprowadze-
nia (s. 13-123), wydania wiasciwego tacinskiego tekstu wraz zjego réwnolegtym ttuma-
czeniem angielskim (s. 125-325) oraz apendyksow (s. 327-403). Ksiazke zamyka lista
wybranej literatury przedmiotu (s. 405-407) oraz indeks (s. 409-414).

Wydawcy przeprowadzajg przekonywajacg krytyke tez Edwarda Brandta (s. 18-
22)% Rozprawiajg sie przede wszystkim z przyjeta przez niego metodg badawczg (anali-
zowat on kolekcje tylko jako tekst literacki, nie odnoszac sie w ogole do jego zawartosci
merytorycznej; s. 18-19). Neguja tez poglad, ze przepisy zawarte w zbiorze pochodzg
z identyfikowalnych dziet literackich (s. 19) oraz nie zgadzajg sie z hipotezg, ze istniat
jeden redaktor/kompilator rzeczonej kolekcji.

Optuja za to za naturalng ewolucjg formy dzietka (s. 20-22). Wedle nich zbior stano-
wi na poly przypadkowg kolekcje, ktéra rosta na przestrzeni kilku stuleci (s. 13).
Christopher Grocock i Sally Grainger utrzymujg, ze nie ma powodéw, by tgczyc
dzietko z osobg Apicjusza (Marcus Gavius Apicius; s. 35-38). Kolekcja ma wielu auto-
réw, a sa nimi bezimienni mistrzowie antycznej gastronomii (s. 13).

Tekst nie byt przeznaczony do czytania dla szerokiej publicznosci (s. 70), ale do
praktycznego zastosowania w kuchni. Ten rodowdd kolekcji ttumaczy tez, dlaczego
dzietko rozni sie znacznie od reszty znanej nam literatury gastronomicznej antyku (s. 14).

4 Fragment ten oparty jest na osiggnieciach badan nowozytnych.

1E. Brandt, Untersuchungen zum réomischen Kochbuche, ,,Philologus”, Supplementband XI1X,
1927, s. 1-164.



