Maciej Kokoszko

Aromaty kuchni antyku oraz
wczesnego Bizancjum w teoril
medycznej 1 praktyce kulinarnej

Przeglad Historyczny 102/4, 535-565

2011

Artykut zostat opracowany do udostepnienia w internecie przez
Muzeum Historii Polski w ramach prac podejmowanych na rzecz
zapewnienia otwartego, powszechnego i trwatego dostepu do
polskiego dorobku naukowego i kulturalnego. Artykut jest umieszczony
w kolekcji cyfrowej bazhum.muzhp.pl, gromadzacej zawartos¢ polskich
czasopism humanistycznych i spotecznych.

Tekst jest udostepniony do wykorzystania w ramach
dozwolonego uzytku.

Hpe

MUZEUM HISTORII POLSKI



MACIEJ KOKOSZKO
Uniwersytet £.odzki

Katedra Historii Bizancjum

Aromaty kuchni antyku oraz wczesnego Bizancjum
w teorii medycznej i praktyce kulinarnej”

Andrew D al by, na kartach swojej ksiazki ,,Flavours of Byzantium”, wyrazit
opinig, ze sztuka kulinarna wczesnego Bizancjum charakteryzowata si¢ wyjatkowo
rozpowszechnionym uzyciem przypraw korzennych'. Zgadzajac si¢ z ta opinia co
do meritum, wypada mi jedynie doda¢, ze ten stan rzeczy byt kontynuacja ten-
dencji obecnych juz w czasach antyku. Nadto trzeba pamigtaé, ze oprocz przy-
praw mniej lub bardziej egzotycznych, kuchnia obu wymienionych okresow
uwzgledniata takze znaczna ilo$¢ zidt przyprawowych oraz wielosktadnikowych
dodatkéw aromatyzujacych.

Przyczyn tego zjawiska jest zapewne wiele. Obecnie pragng jednak zwrocicé
uwage na jeden czynnik, ktory, jak mi si¢ wydaje, ttumaczy nieposlednia rolg roz-
norodnych aromatéw w sztuce kulinarnej antyku i Bizancjum, a mianowicie na
powszechne przekonanie o faktycznym wptywie przypraw korzennych, ziotowych
i innych na zdrowie ludzkie.

MIEJSCE JEDZENIA W MEDYCYNIE ANTYCZNE]J

Juz Hipokrates uwazal, ze kazdy rodzaj pokarmu jest w istocie swej lekar-
stwem?, a wigc srodkiem, ktory podany w odpowiednich okolicznosciach zapew-
ni lub przywréoci nam wolnosé od dolegliwos$ci. To twierdzenie o terapeutycznej

" Artykut zostal przygotowany na podstawie materialéw zebranych w zwiazku z grantem
NN 108 269 333.

"A.Dalb y, Flavours of Byzantium, Blackawton, Totnes, Devon 2003, s. 3847, zwlaszcza 41—
42; cf. idem, Tastes of Byzantium. The cuisine of a legendary empire, London—New York 2010, s. 38—
47, zwlaszcza s. 41-42.

> Hippocrate, De alimento 19, [w:] Oeuvres completes d’Hippocrate, wyd. E. Littré, t. IX,
Amsterdam 1962.
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funkcji pokarmu dotyczyto cato$ci pozywienia przyjmowanego przez cztowieka’,
a zatem odnosito si¢ ex definitione do poszczegodlnych jego grup, jak migso?*, wino®
etc., a sila rzeczy mialo rowniez zastosowanie do roli przypraw i ziot w diecie.

Konsekwencja takiego postawienia roli pokarmu przez Hipokratesa bylo
uczynienie z niego przez medycyne post—hipokratejska statego i — jak si¢ okaza-
to — wdzigcznego obiektu analiz naukowych, a z czasem wyniesienie pozywienia
do pozycji jednego z najwazniejszych obiektow zainteresowania nauki greckiej,
a potem i rzymskiej®. Co istotne, a rzadko dotad podnoszone, podkreslajac role
jedzenia w utrzymaniu zdrowia ludzkiego, Hipokrates zblizyt sztuk¢ medykow
starozytnosci do pola dziatalno$ci mistrzow kuchni, czyniac z medycyny nieja-
ko podbudowe teoretyczna praktyki stosowanej przez specjalistow w dziedzinie
przyrzadzania pokarmow. Nie wchodzac obecnie w szczegdly zagadnienia losow
cytowanej mysli Hipokratesa w teorii i praktyce medycznej, nalezy stwierdzi¢, ze
poglad stynnego lekarza przyjat si¢ stosunkowo powszechnie’, by odegraé nastgp-
nie kluczowa rolg w okresie pozniejszym.

W kilka wiekéw po Hipokratesie, w II w. n.e., lekarz pochodzacy z Pergamonu,
Galen, przejal poglady dietetyczne wielkiego poprzednika w catej rozciagtosci®,
a zastosowawszy w praktyce lekarskiej, rozwinal do postaci nowej spojnej teo-
rii. Z punktu wiedzenia nowozytnego badacza historii jedzenia warto$¢ dorobku

* System nauki Hipokratesa winien by¢ rekonstruowany na podstawie catego jego dorobku.
Szczegdlnie wiele informacji znajdujemy w: idem. De natura hominis, [w:] Oeuvres completes
d’Hippocrate, wyd. E. Littré, t. VI, Paris 1849 [dalej: Hipokrates, De natura hominis] oraz idem,
De diaeta, [w:], Physici et medici Graeci minores, wyd. J. L. Ideler, t. II, Amsterdam 1963. Na
temat zatozen hipokratyzmu (w tym roli jedzenia) — V. Nutton, Ancient Medicine, London—New
York 2007, s. 72-86, zwlaszcza s. 77-85. Kwestie roli pozywienia w catym Corpus Hippocraticum
— S. By, L’alimentation dans le Corpus Hippocratique, [W:] Voeding en geneeskunde. Alimentation
et medicine. Acten van het colloquium. Actes du colloque Brissel-Bruxelles 12. 10. 1990, red. R. Jan -
sen—Sieben, F. Daelmans, Brussel-Bruxelles 1993 [dalej: Voeding], s. 29-39.

Y I.Bertier, Les animaux dans la diététique hippocratique, [w:] L’animal dans [’alimentation
humaine: les criteres de choix. Actes du colloque international de Liéege 26-29 novembre 1986, red.
L.Bodson, Li¢ge 1988, s. 83-90.

* S.Byl, Le vin selon les ages et sexes dans le mond gréco—romain, [w:] Voeding, s. 41—47.

° Losy dietetyki do czaséw Galena vide K. Bergoldt, Wellbeing. A cultural history of healthy
living, transl. J. Dew hur s t, Cambridge-Malden, Massachusetts 2008, s. 30-37, 41-46, 62—72.

7 Na temat losow teorii Hipokratesa cf. L. Edelstein, The dietetics of Antiquity, [w:] Ancient
medicine. Selected papers of Ludwig Edelstein, red. O. Temkin, C.L. Temkin, transl. C.L. Tem -
kin, Baltimore 1967, s. 303-316, zwlaszcza s. 303; O. Te m kin, Geschichte des Hippokratismus in
ausgehenden Altertum, Leipzig 1932, passim; idem, Hippocrates in a world of Pagans and Christians,
Baltimore 1991, s. 18-46.

¥ Na cytowane powyzej stwierdzenie Hipokratesa powoluje si¢ takze sam Galen — Galeni de ali-
mentorum facultatibus libri 467, 15-16, [w:] Claudii Galeni opera omnia, wyd. D. C. G. Kihn, t. VI,
Lipsiae 1823 [dalej: De alimentorum facultatibus]. Na temat gltéwnych zatozen galenizmu —
V.Nutton, op. cit., s. 230-247, zwlaszcza s. 240-244.
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Galena jest nie do przecenienia. Naturalng konsekwencja jego metod badawczych
i terapeutycznych byto bowiem to, ze wypowiadajac si¢ o rodzajach pokarmow
i radzac odbiorcom swoich traktatow co i jak spozywaé, podawat w swych dzie-
tach jeszcze wigcej szczegotow na temat sposobu przetwarzania produktow zyw-
nosciowych, a zatem wilaczyt do swoich prac bardzo wiele istotnych informacji na
temat tradycyjnych praktyk kulinarnych’.

Teoria Galena wywarla przemozny wplyw na jego wspotczesnych i nastgp-
cow. Przyjeta si¢ bowiem w medycynie, a sam Galen stat si¢ wyrocznia dla na-
stgpnych pokolen. Jego nasladowcy nie zmieniali juz raczej jego doktryn, ale po-
wtarzali wczesniejsze ustalenia i, jak na przyktad Orybazjusz, ograniczali si¢ do
referowania jego dorobku teoretycznego, streszczajac odpowiednie prace'®. Nic
zatem dziwnego, ze traktaty nastegpcow Galena sg skarbcem wiedzy na temat teorii
dietetyki antycznej, a nadto zawierajq rozliczne uwagi dotyczace praktyk kulinar-
nych, wpisujac si¢ w ten sposob w zestaw zrodet niezbgdnych do badania dziejow
gastronomii.

W tym miejscu wypada zasygnalizowac jeszcze jedna, ale bardzo istotna
kwestig. Interakcja pomiedzy medycyna i gastronomia nie polegata jedynie na
wykorzystaniu tradycji kulinarnych przez lekarzy antyku i Bizancjum. Doktryny
utrwalone przez teoretykéw i praktykow medycyny powtarzane byly bowiem
takze, z mniejsza badz wigksza precyzja, w pracach niemedycznych. Poniewaz
doktadne omodwienie tego zagadnienia zaj¢toby zbyt wiele miejsca, pozwolg so-
bie na odwotanie si¢ tylko do przyktadow. I tak, doktryny dietetyczne przyto-
czone zostaly ze znaczng precyzja przez Atenajosa z Naukratis!!, a wigc w dziele
przeznaczonym dla wyksztatconych literatow zainteresowanych historia nie me-
dycyny, lecz literatury. Uwagi podobnej natury pojawiaja si¢ w przypisywanym
niejakiemu Apicjuszowi traktacie czysto gastronomicznym, cytowanym dzisiaj

’ Wystarczy kilka przykladow na Galenowe obeznanie z praktykami kulinarnymi. W De alimen-
torum facultatibus (461, 7-11) znajduje si¢ przepis na dwukrotne gotowanie kapusty, ktory odzwier-
ciedla zapewne popularnie stosowana, wspotczesng temu medykowi, metodg. Na temat tego sposobu
przyrzadzania warzyw cf. M. Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa w kuchni i dietetyce poznego
antyku oraz wczesnego Bizancjum (IV-VII w.). Perspektywa konstantynopolitanska, ,,Piotrkowskie
Zeszyty Historyczne”, t. XII, 2011, s. 42—-43. Wiemy takze dzigki niemu (De alimentorum faculatati-
bus 716, 9—-14), ze barweny, czyli ryby triglai, jedzono ze swoistym sosem robionym z garelaion
(4j. sosu rybnego, zwanego garum, zmieszanego z oliwa). Przepis zawarty jest na kartach jego pism.
Na temat barwen cf. M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zZyciu codziennym ludzi poznego antyku
i wezesnego Bizancjum (III-VII w.), £.6dz 2005, 358-364.

" V. Nutton, op. cit., s. 292-309, zwlaszcza s. 309.

"' Dzieto Atenajosa z Naukratis czyni niejakiego Galena jednym z ucztujacych sofistow. Uwagi na
temat wlasciwosci pokarméw sa zamieszczone niemal w catym tekscie utworu, a fragmenty dziet
Hipokratesa, Dioklesa z Karystos, Mnesiteosa, Difilosa z Sifnos i wielu innych stanowia integralna
czes$¢ rozwazan sofistow ucztujacych przy stole. Niedawno ukazato sig¢ polskie thumaczenie tego dzie-
ta: Atenajos, Uczta medrcow, tham., wstep 1 komentarz K. Bartol,J. Danielewicz, Poznan
2010.



538 MACIEJ KOKOSZKO

pod tytutem tacinskim ,,De re coquinaria”'. Jego tres¢ jest Swiadectwem praktyki
gastronomicznej obszaru $rdédziemnomorskiego w okresie do IV w. n.e., a jego
odbiorcami byli nie intelektuali$ci epoki, lecz mistrzowie patelni. Czasy konczacej
si¢ starozytno$ci i zaczynajacej si¢ epoki bizantynskiej wydaly kompendium
wiedzy medycznej i gastronomicznej znane pod tytutem ,.De observatione cibo-
rum”, napisane w VI w. po lacinie przez greckiego lekarza Antimusa'. Dzieto,
adresowane do oOwczesnego wiladcy Frankow, pokazuje rozprzestrzenianie sig
wiedzy medycznej Wschodu rowniez w Galii zajgtej przez barbarzyncow. Wypada
doda¢, ze doktryny dietetyczne stanowia integralna czg$¢ traktatu agronomiczne-
go ,,Geoponica”'4, co — jak sadz¢ — jest jednym z dowodoéw na ich Zywotnos¢
w okresie do X w.

Rozpowszechnienie wzmiankowanych teorii daje dzi§ asumpt do postawienia
hipotezy, ze przynajmniej czgs¢, jezeli nie wigkszo$¢ wyksztatconego spoteczen-
stwa'®, interesowala si¢ teorig i praktyka medyczna w zakresu dietetyki, a poza tym
miata $wiadomos$¢ roli jedzenia w zachowaniu zdrowia cztowieka, dzielac pogla-
dy wyrazone przez medykow owych czasow. Cho¢ wiedza ta, jak to wida¢ z prac

" Na temat odbicia teorii medycznych w De re coquinaria vide Ch. Grocok, S. Grainger,
Inroduction, [w:] Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of the
Latin recipe text Apicius, wyd. Ch. Grocock, S. Grainger, Blackawton, Totnes, Devon 2006
[dalej: Apicjusz, De re coquinarial, s. 59—60. Przyktadem tendencji taczenia gastronomii i medycyny
jest uwzglednienie w tym zbiorze przepisu na swoisty sos ulatwiajacy trawienie nazywany oxyporum
— Apicjusz, De re coquinaria 1, 32. O oxyporum cf. A. D alby, Food in the ancient world from A to Z,
London—New York 2003, s. 116-117; M. Kok o s zk o, Medycyna bizantynska o antidotum z trzech
rodzajow pieprzu. Komentarz na temat jednego ze Srodkow farmaceutycznych zastosowanych w lecze-
niu Aleksego I Komnena, [w:] Byzantina Europea. Ksiega jubileuszowa ofiarowana profesorowi
Waldemarowi Ceranowi,red. M. Kokoszko,M.J. Leszka, £odz 2007, s. 256-257. Warto dodac,
ze dysponujemy tlumaczeniem tego dzieta na jezyk polski — Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg
dziesie¢, thum., komentarze I. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 1998.

" Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, wyd., tum. M. Grant,
Totnes, Blackawton, Devon, 2007 [dalej: Antimus, De observatione ciborum]. Cf. M. Kokoszko, rec.:
Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, translated and edited by Mark
Grant, 2" edition, Blackawton, Totnes, Devon 2007, ss. 142 — ,»Przeglad Nauk Historycznych”,
t. VIII, 2009, nr 2, s. 245-255. O zwiazku Antimusa z hipokratyzmem — C. Dre o ux, Les interpola-
tions d’un version latine du 2 du Peri diaites pseudohippocratique dans la Diététique d’Anthime,
,Latomus”, t. XXXVII, 1978, s. 966-970.

" Przyktadow jest wiele, ale dla moich celow wystarczy exemplum w postaci fragmentu
Geoponica, w ktorym autor omawia rzodkiew, raphanos — Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici
de re rustica eclogue X1I, 22, rec. H. B e ckh, Lipsiae 1895 [dalej: Geoponica].

" M.Grant (Introduction, [w:] idem, Galen on food and diet, London—New York 2000, s. 6-7
[dalej: Introduction]), powotujac si¢ zreszta na samego Galena (De sanitate tuenda 51, 811, [w:]
Claudii Galeni opera omnia, wyd. D. C. G. Kiihn, t. VI, Lipsiae 1823 [dalej: De sanitate tuenda])
zwraca uwagg, ze adresatami jego prac dietetycznych sa raczej ludzie wyksztatceni (sam Galen nazy-
wa ich Hellenami) i na tyle zamozni, ze mogli dokonywa¢ wyboréow, gdy chodzi o produkty, ktore
spozywali. Analiza skladu spotecznego pacjentéw Galena popierajaca wnioski Granta vide
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niemedycznych, zostala nieco uproszczona w stosunku do przekazywanej przez
profesjonalistow, byta jednako stale obecna w umystowos$ci spotecznej 1 dobrze
w niej zakorzeniona'®.

TEORIA DIETETYCZNA ANTYKU I BIZANCJUM

Tres¢ analizowanych dziet, w tym takze oczekujace nas jeszcze rozwazania
na temat przypraw i zi6l, jest trudna do zrozumienia bez znajomosci przynajmnie;j
pewnej dozy teorii dietetycznych. Lekarze starozytni, a potem bizantynscy'” uwa-
zali, ze wigkszo$¢ substancji przyjmowanych przez cztowieka jako pokarm odgry-
wa podwojna rolg. Z jednej strony bowiem odzywiaja one cialo dostarczajac mu
wszystkich sktadnikoéw niezbednych do wzrostu i utrzymania funkcji zyciowych's,
a z drugiej stanowia czynniki aktywnie wplywajace na organizm (zatem wywotu-
jace w nim zmiany), czyli sui generis medykamenty'" (Grecy nazywali je pharma-
ka®), ktore z kolei, w zetknigciu z cialem 1 pod jego wptywem?!, dzigki swej natu-
ralnej zdolnosci do dziatania (okre$lanej przez Galena jako dynamis®?), wywotuja
w nim reakcje pozytywne lub negatywne dla zdrowia.

H. F. J. Horstmansho ff, Galen and his patients, [w:] Ancient medicine in its socio—economic
context. Papers read at the congress held at Leiden University, 13—15 April 1992, red. P.J.van der
Eijk, HHF.J. Horstmanshoff,P.H. Schrijvers,t. [, Amsterdam 1995, s. 90-91.

" Cf.A.Dalb y, Flavours, s. 49; idem, Tastes, s. 49.

7 0.Temki n, Byzantine medicine: tradition and empiricism, ,,Dumbarton Oaks Papers”, t. XVI,
1962, s. 95-115.

¥ Krotka definicja pojecia pokarmu, trophe, wedtug Galena — Galeni de simplicium medica-
mentorum temperamentis et facultatibus libri 380, 4-5, [w:] Claudii Galeni opera omnia, wyd.
D. C. G.Kiihn, t. XI-XII, Lipsiac 1826—1827 [dalej: De simplicium medicamentorum].

" Wyktada to Galen (De alimentorum facultatibus, 468, 2—4), piszac, ze gdy substancja rozgrze-
wa, nawilza, ochtadza lub wysusza, wtedy klasyfikowana moze by¢ ona jako lekarstwo. Wnioskowac
zatem trzeba, ze gdy zaistnieja warunki, w ktorych ten sam czynnik (tj. substancja) nie dziata w poda-
ny powyzej sposob, wtedy powinno si¢ go nazwaé pokarmem. Nieco pozniej, Galen (ibidem 468,
13-14) ogdlnie definiuje pojecie pokarmu piszac, ze pod ta nazwa kryja si¢ substancje, ktore nie od-
znaczaja si¢ wyraznymi temperamentami (to jest nie rozgrzewaja, nie nawilzaja, nie ochtadzaja ani tez
nie wysuszaja). Z natury swej bowiem nie zmieniaja one organizmu — ibidem 468, 6-9.

* Krotka definicja pojecia pharmakon znajduje sie w De simplicium medicamentorum (380, 3—4).
Generalnie rzecz biorac pharmaka maja zdolno$¢ modyfikacji stanu organizmu (w czesci lub catosci).

*' Chodzi o tzw. energeia, cf. ponizej.

* Wyjasnienie tego pojecia znajduje si¢ we wprowadzeniu do De simplicium medicamentorum
(380, 8-9). Owa dynamis spotyka si¢ z potencjalem (zdolnoscia do podlegania zmianie) po stronie
srodowiska (czyli organizmu), w ktorym dziata dany medykament. Ow potencjat zwany jest energeia.
Na temat obu termindéw cf. I. Johnston, Introduction, [w:] Galen, On diseases and symptoms,
translated with introduction and notes by I. Johnston, Cambridge 2006 [dalej: I. Johnston,
Introduction], s. 29-33.
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Ocena dziatania wymienionych wyzej substancji nie byta tatwa. Trzeba bo-
wiem doda¢, ze dziatanie ich postrzegano w zaleznosci od okoliczno$ci. Uwazano
zatem, ze wptywa na nie pora roku, a takze maja znaczenie cechy osobnicze czto-
wieka, czyli jego krasis?® oraz srodowisko, z ktorego pochodzi zarowno osoba
przyjmujaca dane substancje odzywcze, jak i spozywany pokarm?. W praktyce
medycznej dobry specjalista winien byl zna¢ teori¢ wypracowang na temat sub-
stancji, ktore wystepuja w przyrodzie, a nadto — majac juz do dyspozycji konkret-
ne $rodki (pokarmy i lekarstwa) — zastosowac na skutek ich oceny jednostkowe;j*
odpowiedni dobor substancji wyselekcjonowanych indywidualnie dla kazdego po-
trzebujacego pomocy.

W zrédtach medycznych wykorzystanych przeze mnie w niniejszym studium
wielokrotnie mowa jest o tak zwanych humorach, chymoi*®, czyli sokach organicz-
nych. Powstaja one w wyniku strawienia pozywienia, ale rodzaj powstatego hu-
moru zalezy od okolicznosci, w jakich proces ten zachodzi?’. Owe soki, jak zresz-
ta wszystkie elementy §wiata materialnego, sktadaja si¢ z archai, podstawowych
elementdéw je tworzacych, a zatem powietrza, wody, ziemi i ognia?®, posiadaja tez
pewne cechy, stoicheia®, z ktorych z pewnos$cia cztery uznawane sa za podstawo-
we, a to wilgo¢ badz sucho$¢ oraz ciepto lub zimno*.

Rozrézniano cztery zasadnicze humory. Byty nimi krew, flegma, z61¢ i czarna
761¢*. Uznawano, ze kazdy z nich ma pewne cechy wyrdzniajace. Pierwszy humor

» Na temat znaczenia tego terminu O. Powell, Galen’s medical and scientific terminology,
[w:] Galen, On the properties of foodstuffs (De alimentorum facultatibus), intr., transl., comment.
O.Powell, foreword J. Wilkins, Cambridge 2003, s. 28 [dalej: Terminology].

** O zmiennych, ktére musialy by¢ wziete przez lekarza pod uwage w celu przepisania odpowied-
niej diety cf. nizej, w miejscu, gdzie omowione zostaty wlasciwosci humorow.

* Narzedziami do tej oceny byly jego zmysty — De simplicium medicamentorum 390, 6-7. Galen
opisuje metodg oceny przy swej analizie wlasciwosci wody — ibidem 390, 6-391, 5.

*% Na temat uzycia tego terminu przez Galena vide Terminology, s. 26-27.

" Chodzi generalnie o temperature i wilgotnos¢ $rodowiska. Autor traktatu (De humoribus liber
485, 8-9, [w:] Claudii galeni opera omnia, wyd. C. G. Kiihn, t. XIX, Lipsiae 1830 [dalej: De humo-
ribus]) wskazuje na to, faczac charakterystyke poszczegoélnych sokow z porami roku. Wzmiankowane
dzietko zapewne nie zostato spisane przez samego Galena. O De humoribus cf. Introduction, s. 11.

** De humoribus 485, 6-8. Na temat korzeni tej koncepcji, siegajacych dorobku Empedoklesa vide
J.Juanna, Présence d’Empédocle dans la Collection hippocratiques, ,,Lettres d”Humanité”, t. XX,
1961, s. 452-463.

¥ Krotka definicja tego pojecia w: Definitiones medicae 356, 7-10, [w:] Claudii Galeni opera
omnia, wyd. C. G. Kihn, t. XIX, Lipsiae 1830 [dalej: Definitiones medicae]. Galen wymienia je
w swoich praca wielokrotnie, zaznaczajac, ze pojgcie to zostalo przejete z nauki Hipokratesa.
Cf. De simplicium medicamentorum 381, 3-381, 10.

** De humoribus 486, 2-3.

" Hipokrates, De natura hominis IV, 1-3; De humoribus 485, 9-486, 1. C£. T. Brzezinski,
Wiedza o budowie i czynnosciach organizmu ludzkiego, [w:] Historia medycyny,red. T.Brzezinski,
Warszawa 1988, s. 100. Rézne aspekty teorii czterech humoréow cf. M. Kokoszko, Descriptions
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powstaje w watrobie, zylach oraz w nozdrzach®?. Krew jest w zasadzie czerwona®.
Kolor jej jednak moze si¢ zmieni¢ w zalezno$ci od domieszki innych sokoéw?*.
Niesie ona ze sobg wodg niezbedna w procesie trawienia i przyswojenia pokarmu
oraz rozprowadza srodki odzywcze po catym ciele. Zdrowa krew jest ani nazbyt
gesta, ani zbyt rzadka®, w smaku za$ wydaje si¢ stodkawa’®, niezdrowa z kolei ma
smak stono—gorzki®’ i staje sie albo zbyt gesta, albo nadmiernie wodnista. Niektore
pokarmy w szczegdlny sposOb przyczyniaja si¢ do jej powstawania w organizmie.
Sa to: soczewica, §limaki, wotowina, migso kozie (zwlaszcza jezeli przechowywa-
no je w soli), czerwone wino efc.*

Flegma, kolejny z sokéw organicznych, produkowana jest w ustach, jamie
brzusznej oraz migs$niach bocznych®. Mozna ja zobaczy¢ jako wydzieling saczaca
si¢ z nosa podczas kataru, $ling gromadzaca si¢ w jamie ustnej, plwociny w czasie
odkastywania etc. Flegma jest ggsta*®, charakteryzuje si¢ jasnym kolorem* i nie
ma zadnego konkretnego smaku*’, ale te jej wtasciwosci moga zmieni¢ si¢ pod
wpltywem pozostatych sokow organicznych®. Stad niekiedy wystgpujace zottawe,
czerwonawe lub ciemne jej zabarwienie*,

Trzeci humor, z6t¢, powstaje w woreczku zotciowym, w organach polozonych
dokota watroby oraz w okolicach uszu®, a wydostaje si¢ na zewnatrz, na przyktad

of personal appearance in John Malalas’ chronicle, £.6dz 1998, s. 22; idem, Nauka antyczna a opisy
portretowe w dzietach Prokopiusza z Cezarei, ,,Eos”, t. LXXXVII, 2000, s. 255-277, zwlaszcza
s. 261-266; idem, Skqd braé rekruta do armii i dlaczego? Antyczna nauka wyjasniajqca sugestie
Wegecjusza zamieszczone w dziele ,, Epitoma rei militaris ", ,,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne”, t. I11,
2001, s. 11-29, zwlaszcza s. 21-24.

* De humoribus 489, 15-16.

* Idem 490, 4.

* Szezegotowe informacije dotyczace koloru krwi — G alen, De atra bile 107, 1-4, [w:] Claudii
Galeni opera omnia, wyd. C. G. Kiihn, t. V, Lipsiae 1822 [dalej: De atra bile].

¥ Charakteryzowana jest jako w swej istocie (obok flegmy i czarnej zokci) gesty humor — De hu-
moribus 490, 15-16. Sam Galen (De atra bile 107, 4-6) dopuszcza jednak réznorodna ggstos¢ tego
humoru w zaleznosci od miejsca jego wystgpowania.

* De humoribus 490, 8-9. Cf. De atra bile 108, 10-11.

¥ Na temat zmiany jej cech — De humoribus 487, 13.
Taka krotka (poniewaz zawierajaca jedynie wybrane przyktady) list¢ podaje Galen (De atra bile
115, 1-3).

* De humoribus 490, 1-2.

" Tbidem 490, 15-16.

*' Biata — De humoribus 490, 4.

* De atra bile 108, 11.

* De humoribus 490, 10-11. Autor traktatu twierdzi, ze smak flegmy moze przechodzi¢ od stone-
g0, poprzez ostry do stodkiego.

* Calo$ciowa charakterystyka flegmy — De atra bile 108,11-109, 3.

* De humoribus liber 489, 16-490, 1.

38
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z moczem, zabarwiajac go na z6tto*®. Jest rzadka i lekka w przeciwienstwie do po-
zostalych humorow*’. W smaku jest gorzka*, co wyraznie mozna odczu¢ podczas
wymiotowania, ktore pozostawia odczucie goryczy w jamie ustnej®.

Czarna z0l¢, ostatni z zasadniczych sokdéw organicznych, wydzielana jest
przez organy potozone ponizej §ledziony, watroby oraz oczu®'. Powstaje najcze-
$ciej u osob, ktorych tkanki sa z natury suche i gorace, gdy temperatura zewngtrzna
jest wysoka 1 brak opadow, a dieta oparta jest na jedzeniu pozbawionym wilgoci
i gestych pokarmow. Produkcji czarnej zo6tci sprzyja tez depresja, stres i brak snu.
Trudno jest precyzyjnie okresli¢ jej cechy fizyczne, ale Galen, probujac je scha-
rakteryzowac, utrzymywal, ze czarna z61¢ jest substancja, ktéra barwa przypomina
oliwe™, a w smaku jest nieco kwasna i ostra®*. Zabarwia ona zwlaszcza ekskremen-
ty nadajac im charakterystyczny, ciemny kolor. Podobnie, jezeli kto$ cierpi na do-
prowadzajaca do krwotoku dolegliwo$¢ spowodowana przez ten sok, czarna z6t¢
sprawia, ze krew uchodzaca z ciata staje si¢ ciemna®. Jej gestosc’® powodowala,
ze nie byta ona w stanie przedostac si¢ przez pory skorne. Miata zatem tendencje
do zatykania ich, powodujac w ten sposob powazne choroby, np. rakowate naro-
$la, owrzodzenia, elephantiasis etc.”’, a potem obecna byta w wydzielinach z nich
si¢ wydostajacych®®. Czarna z061¢ jest przyczyna najpowazniejszych dolegliwosci,
a organy czy tez czg$ci ciala przez nia zaatakowane powinny by¢ raczej usunigte,
niz leczone®.

" Autor De humoribus wymienia az siedem odcieni jej zabarwienia, to znaczy o kolorze podsta-
wowym, jasnozotta, czerwona, zielono—z6tta jak pory, zolta jak zottko jajka, zielonkawa jak zas$nie-
dziata miedz oraz z6tta jak kwiat urzetu barwierskiego — De humoribus liber 490, 4—7. Wzmiankowany
urzet to Isatis tinctoria L.

" De humoribus liber 490, 16-18.

* Tbidem 490, 9.

* Bardziej rozbudowana charakterystyka — De atra bile 109, 4-110, 11.

’ Galen daje do zrozumienia, ze §ledziona jest cze$cia organizmu zwiazana z gromadzeniem czar-
nej zokci, gdy omawia zabarwienie tego gruczotu — De atra bile 127, 1-11. Innym razem twierdzi, ze
$ledziona gromadzi produkty szkodliwe zwiazane z jej dziataniem — ibidem, 135, 15-136, 1.

' De humoribus 490, 2-3.

* De atra bile 126, 4-9.

> De humoribus 490, 7-8.

** De humoribus 490, 10. O smaku tego soku cf. De atra bile 111, 2-3.

O takim wiasnie zabarwieniu krwi — De atra bile 126, 11-13.
Autor traktatu charakteryzuje ja (obok flegmy i krwi) jako gesta — De humoribus liber 490,
15-16.

" Na temat jej szkodliwego dzialania na tkanki ciala cf. De atra bile 111, 7-10. Wyliczenie dole-
gliwosci powodowanych przez czarng z6t¢, ibidem, 115, 12-117, 4. Ze wzgledu na nieco odmienne
cechy zaczgto wyrozniaé az cztery odmiany czarnej zotci — Definitiones medicae 364, 14-365, 7.

* Catosciowa charakterystyka flegmy — De atra bile 110, 13—184, 4.

* Tbidem 122, 8-11.
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Humory w organizmie moga podlega¢ zmianom uwarunkowanym cecha-
mi $rodowiska, w jakim znajduja si¢ soki®. Przemiany te zachodza z pewna re-
gularnoscia, tak jak istnieje ogolnie definiowalne prawo, ktoremu podlegaja prze-
miany podstawowych czterech elementow, o ktoérych byta mowa powyzej. Istnieje
bowiem tendencja, ze to co bliskie w swym charakterze ziemi, zmienia si¢ w to, co
ptynne, ptyny z kolei przyjmuja stan podobny do powietrza, ktére z kolei przemie-
nia si¢ w ogien. Proces ten jednak nie zawsze musi przebiegac¢ doktadnie i regular-
nie w ten sposob. Autor ,,De humoribus” stwierdza, ze takze w przemianach sokow
organicznych mozna odkry¢ pewna regularnos¢ polegajaca na tym, ze krew zwykle
przemienia si¢ w z6I¢, ta w czarna z61¢, a ta ostatnia w flegme. W pewnych wa-
runkach®! jednak moze dojs¢ do zaktocen prawidtowosci i — jak podaje antyczny
medyk — flegma przeksztalca si¢ w z6t¢ a krew w czarng zot¢®.

Zdrowie cztowieka polega na wtasciwej proporcji zmieszania wszystkich hu-
morow w odpowiednim miejscu ciala oraz na zachowaniu ich cech charakterysty-
cznych w stanie pierwotnym. Autor traktatu ,,Definitiones medicae”, ktory zgrab-
nie podsumowal mys$l Galena, utrzymywat, ze zdrowie polega na zgodnej z natura
harmonii, eukrasii, czyli proporcjonalnym zmieszaniu, podstawowych elementow,
a zatem takze wzmiankowanych juz stoicheia (ciepta, zimna, wilgoci i suchosci),
a co za tym idzie takze humoréw zawartych w ciele, ktora objawia si¢ pelnia funk-
cji fizycznych cztowieka®. Kazda zmiana, ktora zakldca t¢ harmonig®, niesie ze
soba stan chorobowy, ktory nalezy usunac¢®. Zadaniem lekarza jest zatem, jak ujat
to Hipokrates®, usunigcie nadmiaru niektorych sokow i przywrocenie odpowied-
niej jakosci pozostatym (poprzez dostarczenie wlasciwych substancji)®’.

W konkluzji powyzszych rozwazan trzeba wskazac, ze, wobec wymienionych
prawidtowosci funkcjonowania organizmu ludzkiego, zadaniem lekarza byto roz-
poznanie wlasciwego temperamentu osoby chorej, zidentyfikowanie humoru, kto-

® Bezposrednio chodzi o warunki zapewniane przez ciato ludzkie. Poniewaz jednak cztowiek
przebywa w okreslonym $rodowisku naturalnym, to ostatnie wpltywa takze posrednio na omawiane
przemiany.

' Autor wylicza czynniki warunkujace przemiany humoréw. Sa to: temperament cztowieka, pora
roku, miejsce przebywania, wiek oraz dieta — De humoribus 488, 5-6.

* Tbidem 487, 3-12.

o Definitiones medicae 382, 6-10. Cf. 1. J o hn s ton, Introduction, s. 22.

* Definicja choroby zbudowana zostata prze autora Definitiones medicae (386, 6-7) jako przeci-
wienstwo definicji zdrowia.

 Krotkie i jasne streszczenie podstawowych zasad catej humorologii Hipokratesa (potem takze
Galena) vide Hipokrates, De natura hominis 1V, 1-15. Fragment ten jest potem cytowany przez
samego Galena (De atra bile 120, 4-121, 5).

% Autor powotuje si¢ tu na ksiege VI Epidemii Hippocrate, De morbis popularibus
(Epidemiae) V1, 2, 1, 1-10, [w:] Oeuvres completes d Hippocrate, wyd. E. Littré, t. 11, 111, V,
Paris1840, 1841, 1846.

7 De humoribus 491, 1-17.
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rego przewaga spowodowata dolegliwos$¢, a nastgpnie zaaplikowanie odpowied-
niej kuracji. Lekarz musial wzia¢ pod uwage wiek pacjenta, porg roku, w ktorej
dana dolegliwos$¢ nastapita, rodzaj diety stosowany przez dana osobg oraz warunki
klimatyczne srodowiska, w ktorym przebywa chory, a wreszcie zewnetrzne objawy
somatyczne®. Kuracja kta$¢ zatem musiata w znacznym stopniu nacisk na dostar-
czenie takiego pokarmu, ktory przyczyni si¢ do przywrocenia rownowagi humo-
ralnej. W sumie zatem lekarz przygotowywal zalozenia teoretyczne pracy, ktora
wykona¢ mial dbaly o zdrowie konsumenta znawca sztuki kulinarnej. Jak istotna
rol¢ odgrywaly w tym procesie ziota i przyprawy Swiadcza dtugie listy hapla phar-
maka® charakteryzujace je szczegdtowo. One to whasnie sa gtownym zrédtem dla
rozwazan przedstawionych ponizej.

PRZYPRAWY KORZENNE, ZIOLOWE I INNE

Opisanie w tym miejscu wszystkich substancji dodawanych do potraw, napo-
jow i trunkow jest niemozliwe. Wymienig jedynie kilka bardzo charakterystycznych
aromatow, ktore odnajdujemy w tekstach. Wybdr jest oczywiscie nieco dowolny.
Sposrod importowanych przypraw pojawiajacych si¢ w analizowanych zrodtach
wybralem jedynie pieprz (ze wzglgdu na jego rozpowszechnienie w gastronomii
i teorii medycznej) oraz tak zwane silphion (z powodu jego egzotycznosci dla na-
szej kuchni), ktére znikneto niemal catkowicie z europejskiego menu. Oczywiscie
zdajg¢ sobie sprawg, ze pelna lista tego typu aromatéw musiataby zawiera¢ dziesiat-
ki innych pozycji. Do wymienionych juz wypada doda¢ swoisty sos, ktory odgry-
wal rol¢ przyprawy kuchennej badz samodzielnego dodatku do potraw, mianowicie
garos (lub garum). Produkowany do dzisiaj lokalnie w niektorych rejonach basenu
Morza Srédziemnego, ale przed wszystkim w Azji Potudniowo—Wschodniej, na
naszym rynku pozostaje rzadko$cia. Oczywiscie przeglad aromatow byltby niepet-
ny bez wymienienia najbardziej charakterystycznych ziot dostepnych nawet mniej
zamoznym mieszkancom basenu Morza Srodziemnego. Wigkszo$é z nich jest tak-
ze dzisiaj tatwa do kupienia w kazdym sklepie zielarskim i znajduje zastosowanie
w kuchni XXI w. Zachowane przepisy pokazuja precyzyjnie blisko$¢ teorii me-
dycznych i praktyki kulinarnej. By zapewni¢ pewien tad narracji, przedstawiam
wszystkie wymienione produkty w porzadku alfabetycznym.

* TIbidem, 494, 11-495, 11.
* Substancji prostych stuzacych jako lekarstwa. Wigkszo$¢ z nich miata pochodzenie roslinne.
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BAZYLIA

W praktyce kulinarnej antyku i Bizancjum, podobnie jak obecnie, czgsto
uzywano okimon, czyli bazylii”. Ro$lina ta wykorzystywana byla w antycznej
sztuce gotowania do$¢ powszechnie, a tradycje jej uprawy przekazywano z po-
kolenia na pokolenie. Stad takze traktat ,,Geoponica” przechowywal rady na jej
temat, zaczerpnigte jeszcze ze zrodel antycznych’'.

Bazylia miata zastosowanie jako sktadnik satatek. Galen utrzymywal, ze byta
jadana réwniez jako samodzielny dodatek, czyli opson, do chleba. Doprawiano ja
wtedy oliwa 1 garum™. Dioskurides podaje przepis na oliweg z tym zielem’. Miata
ona zastosowania medyczne i kulinarne. Gdy chodzi o wilasciwosci bazylii, ten
stynny znawca roslin leczniczych poswigcit jej osobny rozdzial swego traktatu.
Pisal, ze ostabia ona wzrok. Doprowadza nadto do zmniejszenia twardosci brzucha
(gdyz przyspiesza procesy trawienne), powoduje gazy, sprzyja produkcji moczu
etc. Nasiona bazylii maja migdzy innymi dziatanie wysuszajace i usuwajace czarna
z0t¢™. W VI w. Aecjusz z Amidy charakteryzowat te¢ rosling jako rozgrzewajaca.
Polecat tez jej uzycie wewngtrzne, czyli jedzenie zielonych roslin oraz picie napa-
row z niej przyrzadzonych. Te ostatnie bowiem likwiduja geste soki, ktore powo-
duja roznorodne schorzenia, np. dolegliwos$ci okulistyczne™.

CZABER

Czaber Grecy nazywali thymbra. Byla to roslina przyprawowa znana do-
brze i wykorzystywana powszechnie w kuchni antycznej, a potem bizantynskiej.
Uzywano jej zar6wno w postaci §wiezej, jak suszonej. Najbardziej, a potwierdza-
ja to traktaty medyczne’, ceniono czaber gorski, rosnacy na stromych zboczach.
Odznaczat si¢ bowiem silnym dzialaniem. Poniewaz smak tego ziela jest ostry, ist-
niata mozliwos$¢ uzycia go w kuchni zamiast drozszego pieprzu. Wykorzystywany

" A.Dalby, Food,s. 47-48; M. L. Rautman, The daily life in the Byzantine Empire, Westport,
Connecticut 2006, s. 76.

7 Geoponica, X1, 14.

7 De alimentorum facultatibus 11, 640, 11-641, 3. W innym dziele oceniat ja jako nieco roz-
grzewajaca i odpowiednia do oktadow, ktérych zadaniem byto ulatwienie organizmowi pozbycia sig
gestych sokow z miejsc znajdujacych sig blisko powierzchni ciata (poprzez doprowadzenie humorow
do przemiany przez rozgrzanie, a nastgpnie stymulacje ich wydalenia porami skornymi) — De sim-
plicium medicamentorum 158, 10—14.

” Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quingue 1,49, 1, 1-13, wyd. M. Well -
mann, t. [-11I, Berolini 1906—-1914 [dalej: Dioskurides, De materia medical.

™ Ibidem 11, 141, 1, 1-2, 9.

> Aetii Amideni libri medicinales I-VIII 1,418, 1-6, wyd. A. O livieri, Lipsiae—Berolini 1935—
1950 [dalej: Aecjusz z Amidy, latricorum libri].

7® Cf. nizej.
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byt do przyprawiania potraw migsnych — zwtaszcza tlustych — oraz dan z roslin
straczkowych”’. Z pewnos$cia uzywano go takze do aromatyzowania salatek.

Doktryny antyczne i bizantynskie laczyty jego charakterystyke z wtasciwo-
sciami tymianku. Czaber doktadano do potraw, gdyz oceniano, ze utatwia trawie-
nie pokarmu. Sprzyja bowiem przemianie pozywienia w soki, stymulujac jego
pepsis™. Jest tylko, jak wzmiankowano, w swym dziataniu stabszy od tymianku.
Poréwnanie z tym ostatnim oznacza takze, ze posiada wlasciwosci rozciencza-
nia gestych 1 lepkich sokow w organizmie”, a nadto rozgrzewa. Jest diuretyczny
i u kobiet sprzyja krwawieniom miesigcznym. Poza tym oczyszcza organy we-
wngtrzne 1 pomaga w dolegliwosciach ptuc i1 innych narzadéw znajdujacych sig
w klatce piersiowej®.

CZOSNEK DZIKI

Czosnek dziki to grecki ampeloprason. Jest to ro$lina o jadalnych liSciach,
ktora stuzyta do aromatyzowania dan migsnych i macznych. Ze wzgledu na podo-
bienstwo jego smaku do czosnku, cebuli i pora, mogt by¢ wykorzystywany jako
zamiennik odmian tych roslin uprawianych w ogrodach®!. Galen zalicza go takze
do dziko rosnacych warzyw, ktére przechowywano w stonej bejcy, halme??. Tak

7 Cf.L.Bremness, Wielka ksiega ziol, thum. J. Cie$la, W. Jackowska, R. Jackowski,
K. Jacques, A. Kornacka, M. Lewandowska, L. Myszkowski, B. Neyman, S. So-
narski, K. Spalik, M. Walczak, Warszawa 1991, s. 127; A. Dalby, Food, 2003, s. 295; idem,
Flavours, s. 151, 164-165, 167; idem, Tastes, s. 151, 164-165; J. Frayn, Wild an Cultivated Plants.
A Note on the Peasant Economy of Roman Italy, ,,The Journal of Roman Studies”, t. LXV, 1975, s. 33;
J. Koder, Gemiise in Byzanz. Die Versorgung Konstantinopels mit Frischgemiise im Lichte der
Geoponika, Wien 1993, s. 62-63; Ph. Koukoules, Byzantinon trophai kai pota, ,.Epeteris tes
Hetaireias Byzantinon Spoudon”, t. XVII, 1941, s. 17 [dalej: Trophail; Leksykon roslin leczniczych,
red. A.Ruminska, A. Ozarowski, Warszawa 1990 [dalej: Leksykon], s. 122-123; M. L. Raut-
man, op.cit., s. 76; T. Stobart, Herbs, spices and flavourings, London 1998, s. 173; K. D. White,
Farming and Animal Husbandry, [w:] Civilization of the Ancient Mediterranean. Greece and Rome,
t.I,red M. Grant,R. Kitzinger, New York 1988, s. 232-234.

" De alimentorum facultatibus, 527, 4-7.

” Te wiasciwos¢ uwypukla takze Galen (De victu attenuante 115, 3-6, [w:] Galeni de sanitate
tuenda, de alimentorum facultatibus, de bonis malisque sucis, de victu attenuante, de ptisana, wyd.
K. Koch, G. Helmereich, C. Kalbfleisch, O. Hartlich, Leipzig—Berlin 1932 [dalej:
De victu attenuantel).

Y Dioskurides, De materia medica 111,37, 1, 1-3: Oribasii collectionum medicarum reliquiae
XI, thymbra, theta, 5, 1-6, wyd. I. Raeder, t. -1V, Lipsiae—Berolini 1928-1933 [dalej: Orybazjusz,
Collectiones medicael;Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1,167, 1-2; Paulus Aegineta V11, 3, 8,
35-36,wyd. I. L.Heiberg, t. I-I, Lipsiae— Berolini 1921-1924 [dalej: Pawet z Eginy, Epitome].

¥ Cf.A.Dalby, Food, 2003, 5.193-194; J. Ko d e, op. cit., s. 57-58.

¥ Na temat terminu halme cf. M. Kok os zk o, Delikatesy i medykamenty. Komentarz na temat
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przygotowany, stanowit zapasy, ktore spozywano zwtaszcza w okresach gtodu®.
Gotowano go takze (dwa razy) i podawano jako danie gtdowne, a relacja lekarza
z Pergamonu sugeruje, ze tak przyrzadzone danie pojawiato si¢ czgsto na stotach®.

Aecjusz z Amidy utrzymywal, ze wlasciwosci tego ziela usytuowane sa po-
migdzy porem a czosnkiem. Spozyty potrafi jednak bardziej wptynac na prace je-
lit, niz pory uprawne. Rozciencza lepkie soki i odblokowuje organy wewnetrzne,
sprzyjajac w ten sposob efektywnosci ich pracy. Dziata diuretycznie i potgguje
krwawienia miesigczne u kobiet®. Wypada do tego dodaé, ze pomagat takze oso-
bom pogryzionym przez dzikie lub jadowite zwierzgta®e.

FENKUL

Koper wloski, okreslany jako marathron lub marathon, ktory my znamy takze
pod nazwa fenkulu, byt spozywany rownie czgsto jak koperek ogrodowy, czyli
anethon. Pochodzil z Bliskiego Wschodu, a jego nazwa znana jest juz z tabliczek za-
pisanych pismem linearnym B*’. W sztuce kulinarnej obszaru $rédziemnomorskiego
nalezy do dzisiaj do najpopularniejszych roslin zielnych wykorzystywanych pod-
czas przyprawiania potraw. Tani i tatwo dostepny, rost (i rosnie) zarowno w ogro-
dach, jak w formie dzikiej. Informacje o jego uzyciu znalazty si¢ miedzy innymi
w ,,De re coquinaria”®. Jest bardzo prawdopodobne, ze wchodzit takze w sktad
znanego smakotyku okreslanego jako kadaulos®. Dodawany byt ponadto jako
zioto aromatyzujace podczas produkcji oliwek®.

znaczenia terminu ,, halme” (&Aun) w antycznych i bizantynskich #rédtach greckich, ,,Przeglad Nauk
Historycznych”, t. VI, 2007, nr 1-2, s. 91-107.

¥ De alimentorum facultatibus 623, 9—13. Na temat tej kwestii ¢f. M. Kokoszko, K. Gibel,
Dieta mnichéw syryjskich. Komentarz do terminu autofya lachana (avtopua Adyave) w Historia reli-
giosa Teodoreta z Cyru, [w:] Omnia tempus habent. Miscellanea theologica Vincentio Myszor quadra-
gesimum annum laboris celebranti ab amicis sodalibus discipulisque oblata, red. A. Reginek,
G.Strzelczyk, A. Zadto, Katowice 2009, s. 145-156.

% De alimentorum facultatibus 632, 2—11.

¥ Aecjusz z Amidy, Tatricorum libri 1, 29, 1-5.

% Dioskurides, De materia medica, 11, 150, 1, 1-3.

7 A.Dalb y, Food, s. 142; idem, Dangerous tastes. The story of spices, London 2000, s. 52, 58,
105, 111, 128; idem, Flavours, s. 78, 158; idem, Tastes, 78, 158; Trophai, s. 17; M. L. Rautman,
op. cit., s. 76.

* Apicjusz, De re coquinaria 11, 1, 35, 1.

¥ Eustathii archiepiscopi Thessalonicensis commentarii ad Homeri Iliadem Pertinentes TV, 180,
1623, wyd. M. van der Valk,t. IV, Leiden 1987. Cf. J. Wilkins, S. Hill, Food in the ancient
world, Malden, Massachusetts—Oxford—Victoria 2006, s. 144.

% Geoponica 1X, 29.
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Galen zaliczal koper wloski do kategorii tych ro$lin, ktore byty zarowno lekar-
stwami, jak pokarmami®'. Stad poswigcil mu w swoich pismach relatywnie wiele
uwagi. Ogoélnie, medycy uwazali, ze fenkut silnie rozgrzewa oraz ma dziatanie
wysuszajace®. Posiada tez wlasciwosci diuretyczne 1 nadto sprzyja obfitym krwa-
wieniom miesi¢cznym kobiet. Tego rodzaju informacje znajdujemy migdzy innymi
u Aecjusza z Amidy?*® oraz Pawta z Eginy®*.

GARUM

Sztuka kulinarna Bizancjum miata do swej dyspozycji wiele soséw. Mody-
fikowaty one smak dan migsnych i warzywnych oraz wptywaty na wartosci die-
tetyczne potraw. Wiele sposrdd nich sporzadzano na podstawie tzw. garum, po
grecku okres§lanego jako garos®®. Garum byl dodatkiem smakowym powstaltym
poprzez zasolenie catych ryb oraz ich wngtrznosci. Stosowane bylo samodzielnie
albo jako przyprawa dopetniajaca aromat innych produktow. Samo garum popular-
nos¢ zyskato okoto V w. p.n.e.”® W jezyku lacinskim w stosunku do tej przyprawy
uzywano najczesciej terminu liguamen, gdy terminy allec 1 hallec odnosity si¢ do
poszczegdlnych jego rodzajow. Te ostatnie odznaczaty si¢ nizsza jako$cia niz ga-
rum/liquamen.

Ostatnio bardzo cickawe wyniki dotyczace garum przyniosty badania Christo-
phera Grococka oraz Sally Grainger. Wedlug nich tacinski termin garum
oznaczal wysokiej jako$ci sos sporzadzany z krwi i wngtrznosci ryb, produkowa-
ny w regionie srodziemnomorskim, uzywany w charakterze przyprawy stotowe;j.
Takie garum byto relatywnie drogie, a gdy sporzadzano je z uzyciem wyszukanych
dodatkéw, stawato si¢ dostgpne jedynie dla najbogatszych. Garum byto wynalaz-
kiem epoki cesarstwa i nalezy je odr6zni¢ od starszego rodowodem greckiego ga-
ros. To ostatnie znane bylo takze pod tacinska nazwa liquamen, a sporzadzano je

' De simplicium medicamentorum 772, 5-8. Jego zastosowania kulinarne cf. De alimentorum fa-
cultatibus 641, 4—11.

” Te ceche uwypukla takze sam Galen (De simplicium medicamentorum 772, 8-9).

% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 269, 1-4.

** Pawet z Eginy, Epitome VII, 3, 12, 19-21.

% Podstawowa bibliografia na ten temat vide M. Kokoszko, Ryby, s. 373-374. Dodatkowe
pozycje — P. Berdowski, Garum of the Herod the Great (a Latin—Greek inscription on the am-
phora from Masada), ,,Analecta Archacologica Resoviensia”, t. I, 2006, s. 239-257; idem, Garum
of Herod the Great (Latin—Greek inscription on the amphora from Masada), ,,The Qumran Chronicle”,
t. XVI, 2008, nr 3—4, s. 107-122; idem, Roman Businesswomen, 1: The case of the producers and dis-
tributors of garum in Pompeii, ,,Analecta Archaeologica Resoviensia”, t. III, 2008, s. 251-272;
Ch.Grocock,S. Grainger, Excursus on garum and liqguamen, [w:] De re coquinaria, s. 373-387;
M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (y&pog) i pochodne, ,,Vox Patrum”, t. XXVI, 2006,
nr 49, s. 289-298; Trophai, s. 40-41, 67, 80, 92, 95, 100.

* A.Dalby, Food, s. 156.
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z calych nieduzych (lub kawatkéw wigkszych) ryb, podlegajacych procesowi roz-
puszczenia pod wptywem dziatania soli (a wigc technologia byta analogiczna do
tej, ktora wykorzystuje si¢ dzisiaj w produkcji tajskich i wietnamskich odmian te-
go produktu). Garos/liquamen nie nalezalo do ingrediencji luksusowych i byto po-
wszechnie stosowane jako sktadnik zapewniajacy daniu odpowiedni, stony smak.

W czasach antyku i Bizancjum istniato wiele odmian tego sosu. Ze zrodet wy-
nika, ze powstaly trzy najistotniejsze centra wytwarzania tej przyprawy”’. Byly
one tozsame z obszarami produkcji konserw rybnych, farichos®®. Wyjasnieniem
tej zbieznosci jest bezposredni zwiazek migdzy wytwarzaniem obu produktow.
Zarowno garum, jak tarichos wymagaty bogatych zasobow ryb, zwlaszcza z ro-
dziny scombridae (makreli). Przy wytwarzaniu konserw rybnych uzywano jedynie
ich migsa, natomiast producenci sosu wykorzystywali gtéwnie odpady. Nadto obie
dziedziny opisywanej wytworczosci wymagaty soli®. Najstynniejszym gatunkiem
garum bylo tzw. garum sociorum'®, powstajace w potudniowej Hiszpanii z ryb
skombros!'.

Do naszych czaséw zachowato si¢ kilka wariantow receptur. Najbardziej
wyczerpujacym w tym wzgledzie zroédtem jest ,,Geoponica”. Dzieto to zawiera
W sumie trzy przepisy na garum'®?, ktére pozwalaja zrekonstruowac¢ podstawowe
zasady rzadzace ta produkcja na skalg przemystowa oraz w warunkach domowych.

Garum byto produktem, ktorym handlowano na calym obszarze przylegtym
do Morza Srédziemnego. Osiagalo wysokie ceny i w zwiazku z tym nie byto
powszechnie dostgpne!®®. Sos stawiano na stole, by jedzacy mogli sobie sami
doprawi¢ potrawe poprzez skropienie'® lub zanurzenie jej w tym dodatku!®.

" Hiszpania, Italia i Sycylia oraz obszary nad Morzem Czarnym. Wybrana literatura na ten temat
vide M. Kok oszko, Ryby, s. 343-344.

* Cf. idem, Kuchnia i dietetyka péznego antyku oraz Bizancjum. Kilka uwag na temat spozycia,
sporzqdzania, przyrzqdzania, wartosci dietetycznych i zastosowan medycznych konserw rybnych w an-
tycznej i bizantynskiej literaturze greckiej, ,,Acta Universitatis Lodziensis, Folia Historica”, t. LXXX,
2005, s. 7-25; idem, Ryby, s. 317-329.

* Na temat zasobow tej ostatniej cf. A. J o dto w sk i, Saliny i kopalnie soli w paristwach starozyt-
nych strefy srodziemnomorskiej, ,Meander”, t. XXXII, 1977,s.40-53; G.C. M aniatis, Organization
and modus operandi of the Byzantine salt monopoly, ,.Byzantinische Zeitschrift”, t. CII, 2009, nr 2,
s. 662-696.

"% Wybrana literatura na ten temat vide M. K ok o s zk o, Ryby, s. 374.

Czyli makreli.
Geoponica XX, 46. Ciekawa interpretacja tych receptur cf. M. Grant, Roman Cookery.
Ancient recipes for modern kitchens, London 2002, s. 29.

' Chodzi zwtaszcza o uznane jego gatunki.
Archestratos oraz autor leksykonu zwanego Ksiegq Suda nazywal podane w ten sposob dodatki
katachysma — Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV IX 399 e—f (61, 9-11, Kaibel), rec.
G.Kaibel, t. I-III, Lipsiae—Berolini 1887—1890 [dalej: Atenajos z Naukratis, Deipnosofiscil; Suidae
lexicon, katachysma, kappa, 876, 1, rec, A. Adler, t. -1V, Lipsiae 1928—-1935.

"% Garum moglo zatem by¢ zaliczane do kategorii dodatkoéw zwanej embamma. Ten ostatni ter-
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Jak stwierdzitem powyzej, w wykwintnej kuchni omawiany sos dodawany byt
rowniez do wigkszo$ci potraw migsnych i rybnych oraz do znacznej liczby potraw
macznych. Zastgpowat on bowiem so6l i dodawat koloru potrawom. Uzycie garum
jest wielokrotnie zaswiadczone we fragmentach zachowanych w dziele Atenajosa
z Naukratis, w ,,De re coquinaria” oraz w antycznych i bizantynskich zrédtach
medycznych.

Medycyna przypisywata garum okreslone dziatania terapeutyczne Sa one
wzmiankowane na kartach traktatow starozytnych lekarzy greckich i bizantyn-
skich, np. Dioskuridesa, Galena, Aecjusza z Amidy 1 Pawta z Eginy!%. Rzeczeni
znawcy medycyny podkreslali zwlaszcza, ze dodane do potraw, utatwiato trawie-
nie'?””. Ciekawe, ze we wszystkich wymienionych powyzej pismach zachowat si¢
prawie zgodnie brzmiacy rozdziat o wlasciwosciach garum. Charakteryzowano je
jako $rodek rozgrzewajacy 1 wysuszajacy. Stad uzywano je'!® takze zewngtrznie,
np. do leczenia jatrzacych sig ran, w przypadkach dyzenterii'” oraz przy dolegli-
wosci zwanej isjaszem!!?,

Jesli chodzi o przepisy na sosy, ktore zawieraly garum jako najwazniejszy
sktadnik, zrodta zachowaty wiele szczeg6tdw. Wnioskowaé z nich wypada, ze spe-
cyfiki takie miaty nie tylko zastosowanie w sztuce kulinarnej, lecz takze przypi-
sywano im wilasciwosci lecznicze. Takim sosem byto garum oczyszczajace, czyli
tzw. garos katharktikon, ktorego recepture zapisat Aecjusz z Amidy. Przyrzadzano
je ze skammonii''! i pieprzu, ktore razem rozdrabniano i mieszano z garum. Gdy
mikstura byta gotowa, mozna ja byto serwowac jako sos, w ktérym maczano potra-
wy, to znaczy embamma''®. Z tekstu dowiadujemy si¢, ze takie garum skutecznie
usuwato z61¢ z organizmu.

Sosem, ktorego sktadnikami byto garum i oliwa, byto garelaion'. Taka defi-
nicje tej mikstury podat w swym leksykonie Hesychios!!*. Zapewne istnialy r6zne
jej warianty. Galen zachowat pewien wyszukany przepis dla smakoszy. Sos sktadat
si¢ z garelaion, odrobiny wina oraz watroby ryby trigle'”®. Do naczynia wlewano

min okreslat sosy, w ktorych zanurzano gotowe potrawy. Cf. Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IX
404 d (68, 40-42, Kaibel).
Wymienieni autorzy byli praktykami i teoretykami medycyny. Cf. ibidem, s. 12-16.
107 Np. De alimentorum facultatibus, 725, 6-726, 4.
Zewngtrznie.
Wewnetrznie.
W tym ostatnim przypadku polecano zastosowanie zewngtrzne. Dioskurides, De materia medi-
call, 32, 1, 1-4; De simplicium medicamentorum 377, 6-9; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 150,
1-3; Pawel z Eginy, Epitome V11, 3, 3, 21-23.
""" Convolvulus scammonia. Charakterystyka — Aecjusz z Amidy, latricorum libri 111, 25, 1-14.
" Tbidem III, 83, 1-2.
Trophai, s. 41.
Hesychii Alexandrini lexicon, garelaion, gamma, 176, 1, wyd. M. Schmidt, vol. I-V, Ienae
1859-1868.
"5 Czyli barweny. Cf. M. Kok oszko, Ryby, s. 358-367.
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sktadniki plynne i wrzucano rozdrobniong watrobke. Nastgpnie nadawano mie-
szaninie jednolita konsystencje!'®. Przyrzadzone osobno ryby jedzono maczajac je
W tym sosie.

Znamy réwniez kilka innych zastosowan garelaion. Zrodta informuja nas bo-
wiem, ze uzywano je jako przyprawy do kapusty, czyli krambe. T¢ ostatnia goto-
wano w wodzie do migkkosci (ale nie wolno bylo jej rozgotowac), a potem go-
raca wktadano do garelaion i serwowano na stot''’. Z garelaion podawano takze
surowe warzywa. Tak przyrzadzone jarzyny mialy wlasciwosci przeczyszczajace,
zwlaszcza jezeli zostaty spozyte przed zasadniczym positkiem. Wiemy réwniez, ze
opisywane garelaion byto dodawane do surowych jajek. Wybijano je i mieszano
z omawianym sosem'!®. Tej ostatniej potrawie takze przypisywano dobroczynny
wplyw na efektywnos¢ procesu wydalania produktéw trawienia''.

Aecjusz z Amidy wzmiankuje jeszcze jeden specyficzny dodatek, ktory oparty
byl na garum i mial zastosowanie kulinarne. Chodzi mianowicie o oenogarum,
czyli w jezyku Hellenow oinogaron. Sktadalo si¢ ono z garum 1 wina (oinos). Jak
wynika z przepisu podanego przez rzeczonego medyka, sporzadzajac oinogaron
uzywano dwu czgsci sosu rybnego na jedna czg$¢ wina. Rodzaj tego ostatniego nie
byt zapewne istotny, gdyz Aecjusz go nie specyfikuje. Do mieszaniny dodawano
takze miod, by doda¢ ptynowi nieco stodyczy'*.

Wersja oinogaron znana dzigki Aecjuszowi zawiera wiele dodatkowych sktad-
nikéw. Z kontekstu wynika, ze byly one dorzucone w celu uzyskania wymaganych
przez medycyng wlasciwosci leczniczych, a doktadniej oczyszczajacych. Stad spe-
cyfik zwie si¢ oinogaron oczyszczajacym, oinogaron katharktikon. Z receptury
nalezy wnosi¢, ze standardowo dorzucano don pieprz'?' i lubczyk, a czasami skam-

" De alimentorum facultatibus, 716, 9—14. Z punktu widzenia sposobu podania garelaium opisa-

ne przez Galena powinno by¢ zaliczone do kategorii embamma.

1 Orybazjusz, Collectiones medicae 111, 29, 3, 1-4.

"8 Cf.A.Dalby, Food, s. 126.

" Orybazjusz, Oribasii synopsis ad Eustathium filium, [w:] Oribasii synopsis ad Eustathium fi-
lium et libri ad Eunapium 1V, 28,17, 1-2, wyd. I. Raeder, t. VI, 3, Leipzig 1964.

"% Miodowi w takich przepisach zwykle stawiano wysokie wymagania. Cf. na przyklad: De sani-
tate tuenda libri 270, 11-271, 4. Typowa charakterystyka bizantynska — Aecjusz z Amidy, latricorum
libri 1, 273, 1-15. Wybrana literatura nowozytna — A. Dalby, Food, s. 179—180; E. Crane, The
archaeology of beekeeping, London 1983, passim; J. E. Jones, Hives and honey of Hymettus,
,»Archaeology”, t. XXIX, 1976, s. 80-91; T. Stobart, op. cit., s. §9-90.

2! Zapewne chodzi o pieprz czarny, Piper nigrum. Uzycie innego gatunku tej przyprawy bylo
zwykle sygnalizowane przez dodanie przydawki. Typowa charakterystyka bizantynska — Aecjusz
z Amidy, latricorum libri 1, 316, 1-5. Wybrana literatura nowozytna — J. André, L’alimentation
et la cuisine a Rome, Paris 1961,s.209; L. Bremness, op. cit., s. 94; A. Dalby, Empire of pleasu-
res. Luxury and indulgence in the Roman world, London—New York 2000, s. 43, 89-94; idem, Food,
s. 254-255; A. Dalby, S. Grainger, The classical cookbook, London 2000, s. 137, 250; T. Sto -
bart, op. cit., s. 140-150.
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monie (dla usunigcia z organizmu zotci), szafran (w celu pozbycia si¢ flegmy) lub
paprotke'?? (jesli celem uzycia tego oenogarum byto pozbycie si¢ czarnej z6kci).

Kolejny sos uzyskiwany z garum — oksygarum (po grecku oksygaron) —
w swej podstawowej wersji byl mieszanina garum 1 octu winnego (oksos). Z re-
ceptur Orybazjusza'® i Aecjusza z Amidy'** wynika, ze sktadniki te taczono
w rownych proporcjach. Nie ma bezposrednich wskazan, ze oksygaron wymagato
poddania go obrobce termicznej przez gotowanie.

Dysponujemy kilkoma przepisami na oksygaron. Dwa implikujg jego zastoso-
wania kulinarne i terapeutyczne, a dwa kolejne sugeruja przeznaczenie sosu jako
przede wszystkim dodatku do potraw. Para receptur pochodzaca z pism medycz-
nych (Orybazjusza i Aecjusza z Amidy) jest analogiczna, cho¢ nie identyczna,
a dziatanie terapeutyczne specyfikow okreslone zostalo juz w samych tytutach re-
ceptur. Jedno i drugie nazwane zostato oksygaron katharktikon (oczyszczajace).
Przepis Orybazjusza uwzglednia skammonie, pieprz, imbir, migte, nasiona selera,
ocet, garum oraz midd. Przepis Aecjusza z Amidy zawiera nasiona selera, pieprz,
kminek zwyczajny'®, sok zapaliczki cuchnacej'?®, skammonie oraz rOwne czgsci
garum 1 octu. Z receptury wynika tez, ze zamiast skammonii, mozna byto dodac
szafranu lub paproci'?’.

W ,,De re culinaria” oksygaron wystgpuje w dwu wariantach. Pierwszy prze-
widywat pot uncji'?® pieprzu, trzy scripuli'®® zebrzycy pokreconej'®, szes¢ scripuli
kardamonu malabarskiego!, sze$¢ scripuli kminku zwyczajnego, jedno scripu-
lum lisci lauru'3?, sze$¢ scripuli suszonej migty, midd, garum 1 ocet. Wszystkie
sktadniki state nalezalo utrze¢, przesia¢ i wymiesza¢ z miodem. Nastepnie dodawa-
no garum i ocet'®. Druga wersja przepisu bylta znacznie prostsza i uwzgledniata

122

Polypodium vulgare.
Orybazjusz, Oribasii eclogae medicamentorum LXXIX, 12, 1-13, 1, [w] Oribasii collec-
tionum medicarum reliquiae, wyd. I. Raeder, t. IV, libros XLIX-L, libros incertos, eclogas medica-
mento rum, indicem continens, Lipsiae—Berolini 1933.
124 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 111, 87, 1-5.
Cf. nizej.
Cf. nizej.
Typowa charakterystyka tej rosliny — Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 331, 1-2.

18 27,288 grama.

71,137 grama.

0 Seseli tortuosum. Cf. M. Kok oszko, Ryby, s. 390.

B Amomum cardamomum. Typowa charakterystyka bizantynska — Aecjusz z Amidy, latricorum
libri 1, 182, 1-4. Wybrana literatura nowozytna — J. André, op. cit., s. 209-210; A. Dalby, Food,
s. 74; M. Kokoszko, Ryby, s. 375.

"* Laurus nobilis. Typowa charakterystyka bizantyfiska — Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1,
89, 1-5. Wybrana literatura nowozytna — J. André, op. cit,, s. 204; A. Dalby, Food, s. 48—49.
Cf.M.Kokoszko, Ryby,s. 377.

¥ Apicjusz, De re coquinaria, 1, 34, 1.
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uncj¢ pieprzu, po jednej uncji pietruszki, kminu rzymskiego* i lubczyku
ogrodowego, midd, garum i ocet'®.

Oksygaron podawano do potraw migsnych i ryb. Na przyktad Galen pisat o do-
prawianiu ryb skalnych, petraioi ichthyes'>®, octem i garum oraz o posypywaniu
ich pieprzem'’. Wydaje sig, ze miat on na mysli jaka$ (nieskomplikowana) forme
oksygaron. W kazdym razie to ostatnie byloby z pewnoscia $wietnym zamienni-
kiem dodatkéw wymienionych przez lekarza z Pergamonu. Galen twierdzit takze,
ze oksygaron dodawano przy przyrzadzaniu warzyw straczkowych!®,

Z oksygaron taczono pewne wiasciwosci dietetyczne. Z refleksji Aecjusza
wynika, ze oczyszczajace oksygaron w wersji ze skammoniq usuwalo z61¢. Gdy
zamiast skammonii dodano szafranu, powstawala mikstura przyczyniajaca si¢ do
wydalania z organizmu flegmy. W koncu, jesli oksygaron sporzadzono z dodat-
kiem paproci, sos ten sprzyjat pozbywaniu sig¢ czarnej zotci.

GORCZYCA

Napy to gorczyca, czyli roslina, ktorej nasiona byly uzywane do aromatyzowa-
nia réznego rodzaju potraw, zwtaszcza migsnych. W obszarze egejskim gorczyca
znana byta juz przed 2000 r. p.n.e. Wykorzystywana w czasach rozkwitu klasycz-
nej kultury greckiej, nie stracita swej popularno$ci w okresie dominacji Rzymu
na Balkanach, a takze pdzniej, o czym $wiadcza informacje zawarte w traktatach
medycznych antyku'* i wczesnego Bizancjum!'¥. Warto pamigtac¢, ze z jej nasion
i octu produkowano sos podobny do dzisiejszej musztardy, ktory stuzyt jako doda-
tek do potraw!'#!,

Dioskurides charakteryzowatl dziatanie gorczycy jako rozgrzewajace'*? i roz-
cienczajace geste soki. Nic dziwnego, ze zalecano ja jako dodatek do potraw, ktore
dzi$ okresliliby$my jako cigzkostrawne. Ponadto twierdzil, Zze gorczyca przyciaga

" Carum carvi. Typowa charakterystyka bizantynska — Aecjusz z Amidy, latricorum libri I, 183,

1-4. Wybrana literatura nowozytna — A. Dalby, Food, s. 74; A. Dalby, S. Grainger, op. cit.,
s. 108; T. Stobart, op. cit., s. 46—47. Cf. takze M. Kok oszko, Ryby, s. 376.
% Apicjusz, De re coquinaria, 1, 34, 2.
Naleza one do Labridae (wargacze). Cf. M. Kok oszko, Ryby, s. 253-254.
De alimentorum facultatibus, 725, 15-17.
Ibidem, 534, 14-535, 2.
Dioskurides, De materia medica 11, 154, 1, 1-3, 8.
Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1,292, 1-3; Pawet z Eginy, Epitome V11, 3, 13, 4.
Cf. J. André, op. cit., s. 203-204; L. Bremness, op. cit., s. 60; A. Dalby, Food, s. 225;
idem, Flavours, s. 52,70, 152, 157-159; idem, Tastes, s. 52, 70, 152, 157-159; T. Stobart, op. cit.,
s. 127.

> Galen uwypukla jej dziatanie rozgrzewajace i wysuszajace — De simplicium medicamentorum
85, 15-16.
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do siebie inne substancje 1 usuwa flegmg'®. Te poglady zostaty przyjete i utrwalo-
ne m.in. przez Aecjusza z Amidy i Pawta z Eginy.

KMINEK

Kyminon, czyli kminek zwyczajny, to kolejna roslina przyprawowa wykorzy-
stywana czesto w kuchni antycznej i bizantynskiej. Zostal on udomowiony jesz-
cze przed potowa drugiego tysiaclecia p.n.e. Znany w Mezopotamii, wymieniany
w tekstach linearnych kultury mykenskiej, pozostat popularny wérdd starozytnych
Grekow i lubiany przez Rzymian. Byt niedrogi, co dodatkowo sprzyjato powszech-
nosci jego uzycia'*, Wykorzystywano go m.in. jako sktadnik soséw. Przyktadem
niech bedzie cuminatum podawane do ostryg, ktérego receptura zachowana jest
w ,,0 sztuce kulinarnej”!#,

Medycy pisali o nim jako o bardzo skutecznym lekarstwie. Szczegdlowa liste
dolegliwosci, ktore usuwat, znajdujemy migdzy innymi w tworczosci Dioskuri-
desa'¥. Autor ten utrzymywat na przyktad, ze kminek wptywa pozytywnie na
zotadek, a nadto okres$lat jego wilasciwosci jako rozgrzewajace, wysuszajace,
Sciagajace oraz zmniejszajace wzdgcia. Wskazywat takze na fakt, ze wspomaga
produkcj¢ moczu w organizmie'¥’. Podobnie pisali w Bizancjum Orybazjusz!,
Aecjusz z Amidy'® oraz Pawet z Eginy'°.

KOLENDRA

Koriannon lub korion to po grecku kolendra. Uzywana byla powszechnie
w kuchni jeszcze od czasdéw starozytnego Egiptu. Znano ja takze w Mezopotamii
1 wymieniano w tabliczkach spisanych pismem linearnym B. Jako roslina przypra-
wowa uzywana byta w catosci. Jednak szczegdlnie czesto wybierano do zastosowan
kulinarnych jej liscie i nasiona. Rzadziej korzystano z korzenia, ale i takie zasto-
sowanie jest znane z ,,De observatione ciborum”''. Stuzyta do aromatyzowania

' Dioskurides, De materia medica 11, 154, 1, 1-3, 8.

" Cf.A.Dalb y, Food,s. 74;A.Dalby,S.Grainger, op. cit., s. 108; Trophai,s. 17;Ph. Kou -
koules, Byzantinon bios kai politismos, t. V: Hai trophai kai ta pota..., Athénes 1954, s. 42 [dale;j:
Byzantinon]; T. Stobart, op. cit., s. 46-47.

S Apicjusz, De re coquinaria, 1, 29.

S Dioskurides, De materia medica 111, 59, 1, 1-61, 1, 6.

7" Galen ocenia go podobnie podkreslajac fakt, Ze w medycynie uzywa sig szczegélnie nasion tej
ros$liny — De simplicium medicamentorum 52, 4-8.

148 Orybazjusz, Collectiones medicae X1, kymionon, kappa, 41, 1-42, 3.

Accjusz z Amidy, latricorum libri 1, 235, 1-3.
0 pawel z Eginy, Epitome V11, 3, 10, 383.
! Antimus, De observatione ciborum 67.
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zarowno potraw migsnych i z ryb, jak macznych. Byta popularna w kuchni anty-
cznej, bizantynskiej, a takze nowozytnej'>.

Przez lekarzy oceniana byta pozytywnie. Pisali o niej Dioskurides'>* i Galen'**,
a ich ustalenia utrwality si¢ w pracach lekarzy bizantynskich, co wida¢ wyraznie
na stronach pism Orybazjusza'>, Aecjusza z Amidy (ktory notabene powotuje si¢
bezposrednio na Dioskuridesa)'*® oraz Pawta z Eginy'*’. Podkre$lano, ze kolendra
ma dziatanie nieco ozigbiajace i delikatnie $ciagajace.

KOPER OGRODOWY

Na stotach stawiano takze potrawy, ktorych sktadnikiem byt znany nam dobrze
koper ogrodowy, czyli nasz koperek. Przyzwyczajeni jeste§my, by posypywac¢ nim
gotowe potrawy. Taka formg jego serwowania Grecy nazwali trimma'. Anethon,
bo tak go okreslano, jest roslinag pochodzaca ze wschodniej czgsci basenu Morza
Srédziemnego, wykorzystywana w tych rejonach przez cata historie zaswiadczona
zrodtami pisanymi'>.

Do celéw kulinarnych stosowany byt zarowno w postaci §wiezej, jak
suszonej. Dodawano go do dan migsnych, w tym potraw z ryb, i macznych. O jego
popularnosci §wiadczy fakt, ze w ,,O sztuce kulinarnej” wymieniany jest okoto
czterdziestu razy'®’. Byt takze sktadnikiem wywaru zwanego leukos dzomos, pole-
canego do gotowania ryb, a zwlaszcza tzw. ryb skalnych — petraioi ichthyes'®'.

I tym razem doktryny lekarzy bizantynskich na jego temat sa zalezne od
Diokuridesowych!®?, Zgrabnie podsumowuja je Aecjusz z Amidy'® i Pawel
z Eginy'*. Koper jest $rodkiem silnie rozgrzewajacym i wysuszajacym. Jego
wywar polaczony z oliwg oczyszcza organizm przez perspiracje, koi bol, dziata na-

"2 Cf. T André, op. cit., s. 203; A. Dalby, Food, s. 104; A. Dalby, S. Grainger, op. cit.,
s. 15, 25, 65; J. Koder, op. cit., s. 50-51; Leksykon, s. 220-221; M. L. Rautman, op. cit., s. 76;
T.Stobart, op. cit., s. 63-64.

' Dioskurides, De materia medica 111, 63, 1, 1-10.
De simplicium medicamentorum 36, 4-40, 7.
> Orybazjusz, Collectiones medicae XV, 1:10, 64, 1-4.
¢ Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 217, 1-5.

"7 pawet z Eginy, Epitome VI, 3, 10, 295-300.

S Trophai, s. 42.

" Cf.J.André, op. cit.,s. 204; L. Bremness, op. cit.,, s. 45; A. Dalby, Food, s. 117;J. Ko -
der, op. cit., s. 41-42; Trophai, s. 17; Leksykon, s. 228-229; M. L. Rautman, op. cit., s. 76.

' Np. Apicjusz, De re coquinaria V1, 8, 1.
Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 51, 6, 1-7, 3.
Dioskurides, De materia medica 111, 58, 1, 1-7. Krotka charakterystyka Galena jest analogicz-
na — De simplicium medicamentorum 832, 1-18.

163 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 37, 1-11.

' Pawel z Eginy, Epitome VII, 3, 1, 229-234.
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sennie oraz likwiduje guzy (i narosla), ktorych etiologia tkwi w braku balansu hu-
morow!'®, Spopielony sprzyja gojeniu ran i owrzodzen, jezeli si¢ go na nie przytozy.
Zielony koperek ma stabsze dziatanie rozgrzewajace i sprzyjajace rozkladowi
zlych sokéw. Domysla¢ si¢ jednak nalezy z logiki rozwazan, ze i w takiej formie
sprzyja procesom trawienia. Z informacji zawartych w dziele ,,O sztuce gospo-
darowania” warto dodac przestroge, ze zbyt duza ilo$¢ zjedzonego kopru moze
ostabi¢ wzrok'.

LEBIODKA ZWYCZAJNA

Lebiodka zwyczajna, czyli oregano, po grecku nazywana byla origanon.
Wyrdzniano przynajmniej cztery odmiany tego ziela: oregano herakleockie, drugie
zwane onitis, trzecie, ktore Hellenowie okreslali jako dzikie, czyli agrios origa-
nos, oraz czwarte zwykle znane pod nazwa tragoriganos. Ro$lina ta byta popu-
larna w kuchni antycznej, zreszta pozostaje takg do dzisiaj'®’. Wykorzystywana do
aromatyzowania mi¢s — w tym ryb — i satatek, wymieniana jest bardzo czg¢sto
w literaturze kulinarnej. Przyktadem niech bedzie receptura na patine z drobnych
rybek, zachowana w ,,0 sztuce kulinarnej”',

Dioskurides uwazat, ze zioto to ma dziatanie rozgrzewajace i przyczynia si¢
do produkcji moczu. Leczy tez przewod pokarmowy. Wedtug tego autora z orega-
no sporzadzano réznorodne odwary dodawane nastgpnie do napojow z octu win-
nego (fouska)'® lub wina'’’, Aecjusz z Amidy wskazal, Ze oregano rozciencza ge-
ste 1 lepkie soki w organizmie. Ma tez wlasciwosci rozgrzewajace i wysuszajace!’!.

' Przepis na to lekarstwo odnajdujemy u Dioskuridesa i Orybazjusza — Dioskurides, De materia

medica 1, 51, 1, 1-5; Orybazjusz, Collectiones medicae X1, anethinou skeuasia, alfa, 52, 1-6.

' Geoponica, XII, 34.

"7 Cf. A.C.Andrews, Marjoram as a spice in the classical era, ,,Classical Philology”, t. LVI,
1961, s. 73-82; J. André, op. cit.,, s. 205; L. Bremness, op. cit., s. 104-105; A. Dalby, Food,
S. 243-244; idem, Flavours, s. 152, 158, 163-164; Trophai, s. 17; Byzantinon, s. 42; T. Stobart, op.
cit., s. 139-140.

108 Apicjusz, De re coquinaria 1V, 2, 30.

' Na temat napojow typu phouska cf. M. K ok os zk o, What was administered to Christ on the
cross. A few words on the alimentary and therapeutic role vinegar, [w:] Biblia Slavorum Apocryphorum.
II: Novum Testamentum, red. G. Minczew, M. Skowronek, I. Petrov, £Lodz 2009, s. 42-54;
M. Kokoszko, K. Jagusiak, Woda, wino i tak dalej, czyli o napojach w Konstantynopolu,
,»Przeglad Nauk Historycznych”, t. VIII, 2009, nr 2, s. 33-37.

" Dioskurides, De materia medica 111, 27, 1, 1-30, 2, 8. Analogiczna charakterystyka — De sim-
plicium medicamentorum 91, 9-14.

m Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 302, 1-4.



AROMATY KUCHNI ANTYKU 557

LUBCZYK

Libystkon lub ligystikon (lubczyk) to znana ros$lina przyprawowa. Liscie,
lodygi, korzenie i nasiona tego ziota byly uzywane do aromatyzowania potraw
migsnych i macznych. Stosowane bylo zarowno w postaci §wiezej, jak suszone;j.
Autor ,,0 sztuce kulinarnej” wymienia je czgsto jako dodatek do sosow, ktore po-
dawano wraz z rybami'”.

Dioskurides twierdzit, ze nazwa rosliny wzieta si¢ od Ligurii — kraju, w kto-
rym ziele to rosto w wyjatkowej obfitosci. W jego czasach znajdowano je zwykle
w gorach, nad brzegami strumieni. Autor ten pisze, ze w praktyce medycznej uzy-
wano zaréwno jej nasion, jak korzeni, podkresla jednak warto$¢ tych pierwszych.
Stosowany wewngtrznie lubczyk sprzyjal m.in. procesowi trawienia, dlatego doda-
wany byt do napojow polepszajacych ten proces, nazywanych oksypora'”. Lekarz
docenial takze jego smak. Dodajmy, ze lubczyk wykorzystywany byt lokalnie za-
miast pieprzu ze wzgledu na swojg ostro§¢!'’.

W okresie bizantynskim doktryny Dioskuridesa w tej kwestii powtorzyli:
Orybazjusz'”, Aecjusz z Amidy'” i Pawetl z Eginy'”. Twierdzono wtedy, ze lub-
czyk jest srodkiem rozgrzewajacym i ma typowe dla takich substancji dziatanie,
tj. wzmaga intensywnos$¢ krwawien miesigcznych u kobiet, sprzyja produkcji mo-
czu i redukuje ilos¢ gazéw wydzielanych w organizmie.

MIETA

Grecy nazywali migte minthe lub hedyosmon. Rézne jej odmiany rosty dziko,
ale uprawiane byly rowniez w ogrédkach. Jako roslina przyprawowa byta bardzo
rozpowszechniona. W kuchni stosowano ja m.in. do aromatyzowania soséw poda-
wanych do $wiezych i solonych ryb!”,

" Cf.A.C.Andrews, Alimentary use of lovage in the classical period, ,,Isis”, t. XXXIII, 1941,
s. 514-518; J. André, op. cit., 5. 203; L. Bremness, op. cit., s. 91; A. Dalby, Food, s. 200-201;
idem, Flavours, 156, 162; idem, Tastes, s. 156, 162; Leksykon, s. 266-267; T. Stobart, op. cit.,
s. 103.
' Apicjusz, De re coquinaria I, 32.
Dioskurides, De materia medica 111, 51, 1, 1-3, 7.
Orybazjusz, Collectiones medicae X1, ligystikon, lambda, 10, 1-9.
° Aecjusz z Amidy, latricorum libri I, 256, 1-3.
' Pawet z Eginy, Epitome VI, 3, 11, 78-80.
Cf.J.André, op. cit., s. 240; A.C. Andrews, The mints of the Greeks and Romans and their
condimentary use, ,,Osiris”, t. XIII, 1958, s. 127-156; L. Bremness, op. cit., s. 94-95; A. Dalby,
Food, s. 219-220; idem, Flavours, s. 152, 158, 162, 164-165; J. Ko der, op. cit., s. 47-48; Trophai,
s. 17; Byzantinon, s. 42; Leksykon, s. 304-305; M. L. Rautman, op. cit.,s. 76; T. Stobart, op. cit.,
s. 111-112.
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Medycyna wysoko cenita jej wlasciwosci. Stad informacje na jej temat po-
jawiaja si¢ systematycznie w traktatach medycznych. Powtarzaja one zwykta
droge przekazywania starozytnej wiedzy farmakologicznej do Bizancjum, a za-
tem sg blisko zwiazane z ustaleniami wprowadzonymi do teorii medycznej przez
Dioskuridesa'” i Galena'®’. Nic dziwnego, ze slowa Orybazjusza's!, Aecjusza
z Amidy'®? i Pawla z Eginy'®® sa zwykle doktadnym powtoérzeniem stwierdzen ich
wielkiego poprzednika.

Wedtug wspomnianych autoréw migta z natury swej ma wlasciwos$ci rozgrze-
wajace 1 wysuszajace. Tylko uprawiana nabiera wilgoci, dzika zatem jest jej pozba-
wiona. Jest fagodnym afrodyzjakiem!'®. Stanowi dobry dodatek do potraw, a go-
rycz, jaka si¢ charakteryzuje, powoduje usunigcie z organizmu pasozytow. Napar
z niej leczy problemy gastryczne. Pita z oksykraton wstrzymuje krwotoki.

MIETA POLEJ

Uzywano tez czgsto migty polej, ktora Grecy nazywali blechon lub glechon'®.
Byta nieraz stosowana jako przyprawa w kuchni antycznej, czego przyktadem jest
receptura na faszerowana rybg sarda z ,,O sztuce kulinarnej”!®. Medycy antyczni
ustalili, ze migta polej rozgrzewa i ma silne dziatanie rozcienczajace'®’. Ustalenia
te zostaly przyjete w Bizancjum, o czym $wiadcza prace Aecjusza z Amidy!'®,
Pawtla z Eginy'® oraz doktryny zawarte w ,,0 sztuce gospodarowania’'®.

Migta polej byla waznym sktadnikiem napojow. Dioskurides radzit pi¢ z nia
oksykraton, gdyz trunek ten usuwat nudnosci i tagodzit bole brzucha'®!. Zapewne
mikstura ta okazata si¢ na tyle efektywna i smaczna, ze jej receptura przyjela sie
i byla potem powtarzana. Znat ja m.in. Orybazjusz!®>. Znajduje ona takze odbi-

179

Dioskurides, De materia medica 111, 34, 1, 1-2, 6.

De simplicium medicamentorum 882, 16-883, 15.

Orybazjusz, Collectiones medicae 1X, 49, 1, 1-2, 2.

Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 156, 1-9.

Pawet z Eginy, Epitome V11, 3, 7, 2-5.

Co zauwaza takze autor Geoponica (X1, 24).

Cf. J. André, op. cit., s. 205; A. Dalby, Food, s. 254; J. Koder, op. cit., s. 66; Leksykon,
s. 306-307; M. L. Rautman, op. cit., s. 76; J. Scarborough, Contraception in antiquity. The
case of pennyroyal, ,,Wisconsin Academy Review”, t. XXXV, 1989, s. 19-25.
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Apicjusz, De re coquinaria 1X, 9, 1.

Dioskurides, De materia medica 111, 31, 1, 1-2, 10.

Accjusz z Amidy, latricorum libri 1, 81, 1-5.

% pawel z Eginy, Epitome V11, 3, 3, 76-78.

" Geoponica XII, 33.

Dioskurides, De materia medica 111, 31, 1, 4-5.

Orybazjusz, Collectiones medicae X1, glechon, gamma, 10, 3—4.
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cie na stronach ,,0 przestrzeganiu zdrowej diety” Antimusa'” i w zywocie §w. Sy-
meona napisanym przez Leoncjusza z Neapolu'™*. Analogiczny trunek, ale opar-
ty na bazie winie, spotykamy u Dioskuridesa!®’, a potem réwniez w ,,O sztuce
gospodarowania”!'*®, Napdj ten znano pod nazwa glechonites.

PIEPRZ

Pieprz, po grecku peperi, zaczat by¢ popularny w Grecji okoto 400 r. p.n.e.,
a wkrotce stat si¢ niezbedna przyprawa'”’. Odbicie jego popularnosci widoczne jest
w ,,O sztuce kulinarnej”, gdzie rekomenduje si¢ posypanie ta §wiezo utarta przyprawa
niemal kazdego dania przed zaserwowaniem!'*®, Pieprz zalecany byt takze przez me-
dykow znajacych si¢ na sztuce kulinarnej. Na przyktad Antimus znalazt dla niego
miejsce w recepturze dotyczacej przyrzadzania wotowiny!®” i zajecy?®. Galen in-
formuje nas, ze za jego czaséw probowano fatszowac t¢ przyprawe, a centrum
tego procederu byla Aleksandria®®'. Pieprz pozostat rowniez ulubiong przyprawa
w czasach pozniejszych®?, a typika klasztorne dozwalaly na jego uzycie nawet
w spotecznos$ciach tworzonych przez ascetycznych mnichow, np. w stotecznym
klasztorze Studios®®. Stanowit tez bardzo wazny przedmiot handlu.

Antyk i Bizancjum znaty trzy rodzaje pieprzu. Autorzy nazywali je pieprzem
dtugim (peperi makron), czarnym (peperi melan) i biatym (peperi leukon)*®.
W rzeczywistosci chodzito o dwa gatunki: Piper longum i Piper nigrum. Tak zwa-

193 . .
De observatione ciborum 58.

Leoncjusz z Neapolu, Vita Symeonis Sali 164, 1-165, 12; L. Ry d én, Das Leben des heiligen
Narren Symeon von Leontios von Neapolis, ,,Studia Graeca Upsaliensia”, t. IV, Stockholm 1963.

' Dioskurides, De materia medica V, 52, 1, 1-3 — polecany przy problemach trawiennych.
Geoponica VI, 8.

7 A.Dalby, Food, s. 254-255.

" J.Solomon, The Apician sauce. Ius Apicianum, [w:] Food in Antiquity, red. J. Wilkins,
D.Harvey, M. Dobson, Exeter 1995 [dalej: Food in Antiquity], s. 115-131, zwlaszcza s. 116-121,
126-127.

199

194

196

Antimus, De observatione ciborum 3.

* Tbidem 13.

' De sanitate tuenda 268, 13-270, 11. Cf. M. K ok o s zk 0, Krétki komentarz do kilku terminéw
urobionych od rzeczownika , karyke” (kapvkn), ,,Przeglad Nauk Historycznych”, t. VII, 2008, nr 1,
s. 6, przypis 6; idem, Some technical terms from Greek cuisine in classical and Byzantine literature,
,E0s”, t. XCV, 2009, s. 270, przypis 6.

> A. Dalby, Flavours, s. 52, 152, 158, 161-165; L. Garland, The rhetoric of gluttony and
hunger in twelfth—century Byzantium, [w:] Feast, fast or famine. Food and drink in Byzantium, red.
W.Mayer,S. Trzcionka, Brisbane 2005, s. 45; M. L. Rautman, op. cit., s. 95-96, 104-105.

*® A-M. Talbot, Mealtime in monasteries: the culture of the Byzantine refectory, [w:] Eat,
drink and be merry (Luke 12:19). Food and wine in Byzantium. In honour of Professor A.A.M. Bryer,
red. L.Brubaker, K. Linardou, Aldershot, Hampshire 2007, s. 116, przypis 42.

* Cf. na przyktad Dioskurides, De materia medica 11, 159, 1,1-4, 3; Orybazjusz, Collectiones
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ny pieprz biaty byt jedynie niedojrzatym owocem tego ostatniego gatunku, z cze-
go zreszta zdawano sobie sprawe zardéwno w czasach starozytnych, jak w okresie
pozniejszym.

Pieprz byt chwalony za wlasciwosci rozgrzewajace, sprzyjajace trawieniu
i produkcji moczu, przyciagajace do siebie soki z organizmu, utatwiajace wydala-
nie przez perspiracjg etc. Przyrzadzano z niego wiele lekarstw, jak tzw. antidotum
z trzech rodzajow pieprzu*®, o ktorym pisali nie tylko lekarze, lecz takze Anna
Komnena we wspomnieniach o swoim ojcu, cesarzu Aleksym 2%,

PIETRUSZKA

Pietruszka (petroselinon) byta kolejnym zielem, ktére odgrywato istotna
rola w kuchni. Jej §wieze lub suszone liscie stuzyly do aromatyzowania potraw
migsnych i macznych. Rzadziej uzywano korzenia?”’. Ro$lina ta jest cz¢sto wymie-
niana w recepturach zamieszczonych w ,,0 sztuce kulinarnej”.

Pietruszka uwazana byla przez Grekow za rodzaj selera. Stad zreszta wzigta sig
jej nazwa, okreslajaca ja jako seler skalny?®. Dioskurides kojarzy?t ja z Macedonia,
gdzie porastata skaliste miejsca. Nasiona jej, wedlug niego, pachniaty mito i miaty
nieco cierpki smak. Silnie aromatyzowaty potrawy?'’. Aecjusz z Amidy pisat, ze
pietruszka ma wtasciwosci rozgrzewajace i wysuszajace. Powoduje krwawienia
miesigczne. Jest diuretyczna, lecz takze nie przyczynia si¢ do gromadzenia gazow
w organizmie. Silniejsze dzialanie maja jej nasiona niz liscie i fodygi?!".

medicae X1, peperi, pi, 7, 1-12; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1,316, 1-5; Pawel z Eginy, Epitome,
VII, 3, 16, 27-31.

* M. Kokoszko, Medycyna bizantyiska o antidotum z trzech rodzajéw pieprzu. Komentarz
na temat jednego ze srodkow farmaceutycznych zastosowanych w leczeniu Aleksego I Komnena,
[w:] Byzantina Europea. Ksiega jubileuszowa ofiarowana profesorowi Waldemarowi Ceranowi, red.
M.Kokoszko,M.J. Leszka, £L6dz 2007, s. 253-264.

* Anna Commnene, Alexiade XV, 11,7, 5-15, wyd. B. Leib, t. I-III, Paris 1967.

7 Cf. A.C. Andrews, Celery and Parsley as Foods in Graeco—Roman Periods, ,,Classical
Philology”, t. XLIX, 1949, s. 91-99; J. André, op. cit,, s. 205; A. Dalby, Food, s. 78;J. Frayn,
op. cit., s. 35; Leksykon, s. 372-373.

*® Np. Apicjusz, De re coquinaria 1,27, 1.
O ile ten ostatni rost na podmoktych terenach blisko rzek, to pietruszka wystgpowata w gorach,
cf. M.Kokoszko,K.Jagusiak, Warzywa, s. 39.

% Dioskurides, De materia medica 111, 66, 1, 1-6.
Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 319, 1-4.
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RUKOLA

W satatkach uzywano takze eudzomon. Jego gorzkawe i nieco orzechowe
w smaku liScie byly czesto spozywane w starozytnosci i w okresie bizantynskim?'2,
Dzisiaj te rosling znamy pod nazwa rukoli lub rokietty i zaobserwowaé mozemy
wzrastajaca jej popularno$¢ we wspotczesnej kuchni polskiej. Autor ,,O sztuce
kulinarnej”*"* poleca takze jej nasiona jako przyprawg do soséw?'. Na jej temat
wypowiada si¢ kilkakrotnie rowniez tworca ,,0 sztuce gospodarowania™?!'s,

Wedtug Aecjusza z Amidy roslina ta ma dziatanie rozgrzewajace, jej nasiona
za$ sa afrodyzjakiem. Spozycie rukoli w zbyt duzej ilo$ci doprowadza jednak do
bolow glowy. Najlepiej jest wige mieszac jej liscie z satata?'c.

RUTA

Peganon to po grecku nazwa ruty. Jest to roslina lecznicza, ale takze przy-
prawowa, ktorej nasiona, liScie i1 todygi byly uzywane do aromatyzowania dan
migsnych 1 macznych. Ze wzgledu na ostry, nieco pieprzowy smak uzywana byta
szczegdlnie czgsto do sosoOw. Obecnie takze wykorzystywana jest w kuchni §rod-
ziemnomorskiej?!”.

Ruta byta bardzo szczegétowo omawiana przez lekarzy starozytnosci i Bizan-
cjum, gdyz uwazano ja za niezwykle efektywny medykament. Pisal o niej bar-
dzo szeroko Dioskurides*'® oraz Galen?”, a odbicie jego twierdzen jest wido-
czne w ustaleniach promowanych w literaturze medycznej Bizancjum. Wida¢ to
wyraznie na kartach pism Orybazjusza?®, Aecjusza z Amidy*?' i Pawla z Eginy??.
Nie odchodza od nich takze ustalenia znajdujace si¢ w ,,Geoponica™?. Z infor-

2 A.Dalby, Flavours, s. 17, 140, 150, 158; idem, Tastes, s. 17, 140, 150, 158.

% Apicjusz, De re coquinaria 1X, 10, 7 etc.

2 Cf.J.Bottéro, The most ancient recipes of all, [w:] Food in Antiquity,s.252; L.Bremness,
op. cit., s. 135; A. Dalby, Food, s. 282; idem, Flavours, s. 158, 162, 167; idem, Tastes, s. 158, 162,
167;J. Frayn, op. cit., s. 35; J. Koder, op. cit.,, s. 45; J. Solomon, op. cit,, s.116; T. Stobart,
op. cit., s. 158-159.

213 Geoponica X1, 14; XI1, 26.

2% Aecjusz z Amidy, Jatricorum libri T, 149, 1-4.

7 Cf.A.C.Andrews, The use of rue as a spice by the Greeks and Romans, ,,Classical Journal”,
t. XLIII, 1948, s. 371-373; J. André, op. cit.,, s. 202; L. Bremness, op. cit., s. 122; A. Dalby,
Food, s. 284-285; J. Koder, op. cit., s. 55-56; Trophai, s. 17, M. L. Rautman, op. cit., s. 76;
T.Stobart, op. cit.,, s. 162—-163.

% Dioskurides, De materia medica 111, 45, 1, 1-46, 2, 7.
De simplicium medicamentorum 100, 16-101, 8.
Orybazjusz, Collectiones medicae X1, peganon, pi, 15, 1-16, 11.
Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 321, 1-33.
Pawet z Eginy, Epitome VI, 3, 16, 56-59.
* Geoponica XII, 25.
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macji tych wynika, ze ruta uwazana byla za rosling o silnych wilasciwosciach
rozgrzewajacych i wysuszajacych. Charakteryzuje si¢ ostrym, nieco gorzkawym
smakiem, co wskazuje na to, ze rozrzedza geste i lepkie soki. Sprzyja takze usu-
waniu produktéw przemiany materii przez perspiracj¢ oraz drogami moczowymi.
Stymuluje ponadto sity zyciowe, stad moze by¢ uwazana za afrodyzjak. Procz tego
leczy wiele dolegliwosci, skwapliwie wyliczonych przez medykow starozytnych
i bizantynskich.

SILFION

Bardzo charakterystyczna przyprawa antyku?** i Bizancjum?® byt sok uzyski-
wany z zapaliczki cuchnacej, Ferula asafoetida. Po grecku nazywano go silfion.
Substancj¢ t¢ przywozono wpierw z Afryki PéInocnej, potem??® sprowadzano réw-
niez z innych krajow, np. z Armenii*?’. W kuchni przyprawa byta zwykle dostep-
na w postaci proszku lub grudkowatej masy. Uzywano jej jedynie w niewielkich
ilosciach, gdyz posiadata niezwykle silny aromat. Ze wzgledu na wysoka ceng,
dostepna byta tylko dla os6b bogatych. Pozostala takze w uzyciu w Bizancjum,
a obecnie stanowi popularna przyprawe rowniez w krajach Srodkowego Wschodu.

Silfion dodawano do wielu potraw, zwlaszcza wyszukanych, np. do dania
z migsa ryb dorszowatych, ktorego recepture odnajdujemy w ,,O sztuce kulinar-
nej”. Po tacinie zwano je asellus, a w jezyku Hellenow okreslano mianem onis-
kos. Chodzi tu o tak zwana patine na mleku. By ja sporzadzi¢, nalezato namoczy¢
w wodzie orzeszki piniowe, nastgpnie odsaczy¢ je z ptynu i odlozyé. Do garn-
ka wktadano todygi malw i burakéw oraz pory i selery. Po ugotowaniu robiono
z nich purée. Oddzielnie gotowano rowniez kurczaka w kawatkach, mézdzki oraz
kietbaski lukanskie (loukanika). Do garnka wktadano rozdrobnione warzywa,
kurczaki, sprawione i ugotowane mozdzki oraz potowki jaj na twardo. Do tego
dodawano pokrojone kietbaski wieprzowe napetnione nadzieniem a la Terencjusz,
watrobki drobiowe, drobno posiekane migso ryby oniskos, meduzy®*, migso

224

Cf. A.C. Andrews, The silphium of the ancients. A lesson in crop control, ,]sis”, t. XXXIII,
1941, s. 232-236; A. Arndt, Silphium, [w:] Spicing up the Palate. Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery (1992), Blackawton, Totnes, Devon [dalej: Spicing], s. 28-35;
A.Dalby, Silphium and asafoetida. Evidence from Greek and Roman writers, [w:] Spicing, s. 62-72;
idem, Food, s. 29, 42,303-304; D. Rocques, Médecine et botanique. Le silphion dans ['evre d’Ori-
base, ,,Revue des Etudes Grecques”, t. CVI, 1993, s. 380-399.

 A.Dalb y, Flavours, s. 229; idem, Tastes, s. 229.

6 Zwlaszcza polw.ne.—cf.A.Dalby, Food, s. 303.

7 Orybazjusz, Collectiones medicae X1, silfion, sigma, 21, 1-2.
A.Dalby (Food, s. 296) sugeruje, ze chodzi tu raczej o anemony morskie, w stosunku do
ktorych Grecy uzywali okreslenia akalefe lub knide.
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ostryg?’ i nieco $wiezego sera. Wszystko to uktadano w naczyniu na przem-
ian warstwami, a nast¢pnie posypywano uprzednio przygotowanymi orzeszkami
piniowymi i ziarnkami pieprzu. Na kolejne poziomy sktadnikow wylewano sos
sporzadzony w nastepujacy sposob: W mozdzierzu ucierano pieprz, lubczyk
ogrodowy, nasiona selera i rzeczone silfion. Do tak powstatej masy dolewano mle-
ka, a nastgpnie doprowadzano sos do wrzenia. Do goracego jeszcze ptynu dor-
zucano roztrzepane jaja, aby powstata ggsta masa. Nig polewano przygotowana
potrawe i stawiano na ogniu®°. Po ugotowaniu dodawano Swieze jeze morskie.
Przed podaniem potrawg posypywano pieprzem?'.

Silfion na state zagoscito w rozwazaniach dietetykdéw greckich. Na przyktad
Aecjusz z Amidy wiedzial, ze w produkcji omawianej substancji wykorzystywano
sok, liscie, todyge oraz korzen zapaliczki. Pisal, ze wszystkie one maja wlasciwosci
rozgrzewajace. Spozywane powoduja powstanie w organizmie gazow>?. Nadaja
si¢ jednak znakomicie do uzytku zewnetrznego*. Wypada dodaé, ze jego refleksje
sa zgodne z doktrynami przyjetymi jeszcze przez Dioskuridesa?* i Orybazjusza?®,

TYMIANEK

Tymianek to w jezyku greckim thymon. Byl on dobrze znany w catym ob-
szarze $rodziemnomorskim, gdyz rost i rosnie dziko niemal wszgdzie tam, gdzie
ziemia byla skalista i nieurodzajna. Pszczoty robity z nektaru tymiankowego ce-
niony miéd. Jako roslina przyprawowa byl uzywany do aromatyzowania potraw
migsnych i macznych. Wymieniany w starozytnosci jako ingrediencja sosow do
ryb?*, pozostat popularny takze w kuchni nowozytnej>*’.

Medycyna zajmowata si¢ nim jako roslina niezbedna w kuracji wielu cho-
rob. Dioskurides opisywatl w swych rozwazaniach jego wyglad. Tymianek byt
przez niego charakteryzowany jako niewielka roslinka tworzaca krzaczek. Ma
on mate liscie i liczne kwiaty tworzace gtéwki o fioletowym zabarwieniu. To
niepozorne zioto ma jednak bardzo silne dziatanie medyczne. Robi si¢ z niego

*’ Chodzi o migczaka zwanego ostreon. Cf. M. K o k o' s zk o, Bounties of Egyptian waters. A few

comments on molluscs and other frutti di mare in dietetics and cuisine as presented in ancient and
Byzantine Greek sources, ,,Eos”, t. LXXXIX, 2002, s. 287-303.

® J.Solomon, op. cit., s. 115131, zwlaszcza s. 116, 118, 128. Cf. Ch. Grocock,S.Grain-
ger, A glossary to Apicius, [w:] Apicjusz, De re coquinaria, s. 360-361.
2 Apicjusz, De re coquinaria 1V, 2, 13.
Wzmacnia wigc sity zywotne i moze by¢ uznane za afrodyzjak.
Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 361, 1-5.

>* Dioskurides, De materia medica 111, 80, 1, 1-6, 12.
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Orybazjusz, Collectiones medicae X1, silphion, sigma, 21, 1-24.
Apicjusz, De re coquinaria X, 2, 13.

7 Cf. A. Dalby, Food, s. 327-328; A. Dalby, S. Grainger, op. cit., s. 67, 81; Leksykon,
s. 504-505;J. Solomon, op. cit., s. 116, 125; T. Stobart, op. cit., s. 204-205.
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napary, ktore usuwaja flegme¢ z obszaréw jamy brzusznej. Wywar z tymianku
z dodatkiem miodu pomaga takze cierpiacym na ortopnoj¢ i astmg. Nadto zio-
o to usuwa opuchlizny i rozliczne inne dolegliwos$ci. Jedzone, wzmacnia wzrok
i w ogdle winno by¢ polecane jako dodatek aromatyzujacy do potraw?%. Poglady
Dioskuridesa przyjety si¢ w $wiecie medycznym, podzielali je takze znawcy me-
dycyny w Bizancjum?®’. Warto doda¢, ze Orybazjusz podat recepturg na wino z ty-
miankiem?¥. Nadto ziele to stluzyto do sporzadzania specyfiku okreslonego przez
niego jako thymoksalme. Oprocz posiadania warto$ci smakowych, thymoksalme
leczyta zotadek usuwajac z organizmu geste soki powstale z nie do konca strawio-
nego pokarmu (omoi chymoi) oraz czarna z6t¢. Podawano ja osobom chorym na
artretyzm i cierpiacym na wzdegcia?*!.

k

Przedstawiony powyzej materiat w sposdb oczywisty nie wyczerpuje zagad-
nienia zasygnalizowanego w tytule tej pracy. Ukazuje jedynie wieloaspektowos¢
i bogactwo wiedzy starozytnych i Bizantynczykow, w ktorej zdroworozsadko-
we obserwacje i doswiadczenie wielu pokolen medykow, powiazane z doswiad-
czeniem sztuki kulinarnej, stworzyly idiosynkratyczny melanz, dla ktorego dzi$
mozna jedynie wyrazi¢ podziw. Wydaje mi si¢ nadto, ze przedstawiony materiat
uprawdopodobnia tezg¢ postawiona na poczatku niniejszych rozwazan, dotyczaca
$cislego powiazania medycyny i1 gastronomii. Wypada mi roéwniez wyrazi¢ na-
dziejg, ze znajdzie si¢ grono badaczy, ktorzy w przysztosci zajma sig ta kwestia
bardziej doglebnie i przedstawig polskiemu czytelnikowi cale bogactwo aromatow
1 smakow antyku i Bizancjum, a wyniki ich badan beda miaty przetozenie na dzi-
siejsze praktyki dietetyczne.

Aromas of the ancient and early Byzantine cuisine in medical theory
and culinary practice

The article discusses some aromatic food additives on the basis of select medical and
culinary sources in an attempt to demonstrate a connection between medicine and cooking,
and thereby stress the value of medical treatises for the research in the food history of
Antiquity and Byzantium.

The author maintains that there was a close connection between the culinary art and
the medical science of the abovementioned period. The link developed naturally as a result
of Hippocrates’ interest in food, which was seen by the aforementioned ancient Greek

>% Dioskurides, De materia medica 111, 36, 1, 1-2, 9.

29 Orybazjusz, Collectiones medicae X1, thymos, theta, 6, 1-4; Aecjusz z Amidy, latricorum li-
bri 1, 166, 1-20; Pawet z Eginy, Epitome V11, 3, 8, 33-34.

0 Orybazjusz, Collectiones medicae V, 25, 46, 1-47, 3.

*' Lub na astme — cf. Dioskurides, De materia medica V, 16, 1, 1-7.
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medic as the key factor in preserving and restoring health of living creatures. Since this
medical authority’s approach was widely accepted later on and reflected in the teachings of
the Hippocratic school and its followers, it had a considerable impact on the development
of medical research and thereby promoted further discussion on food. The heyday of the
research occurred in the second part of the II ¢. A.D. due to the studies of Galen. He was the
famous doctor who established the final form of the humoral theory, which was the core of
his doctrine. Galen’s concept even more closely linked the already traditional study in food
with the overall medical knowledge, thus enhancing the interest in proper nutritional
practices. Galen’s followers, in turn, tended not to modify his teachings but repeated them
continually, thereby promoting the theory in the post—Galenic era, including the whole
period of Byzantium. As a result, medical wittings present themselves as one of the most
informative sources that can be used by a food historian.

Subsequently, the author goes on to present basic information on selected aromas
(basil, savory, wild leek, fennel, garum [fish sauce], mustard, cumin, coriander, dill,
oregano, lovage, mint, pennyroyal, pepper, parsley, rocket, rue, silphion [asafetida] and
thyme) of the Greek cuisine of the discussed period, using first and foremost the information
preserved in chosen medical text (Dioscurides, Galen, Oribasius, Aectius of Amida,
Anthimus and Paul of Aegina). The analysis shows a wealth of data, which, in the authors’
opinion, fully supports the above promoted hypothesis of a unique interaction between
medicine and the culinary art in Antiquity and Byzantium.

Translated by Maciej Kokoszko



