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Rola migsa w diecie po6znego antyku i wczesnego Bizancjum
na podstawie wybranych zrodel literackich

Czesc¢ 11. Dziczyzna, podroby 1 wyroby wedliniarskie?

Dieta Bizancjum nie byla jak dotad popularnym tematem badaw-
czym. Ta czeéé spuécizny Romajow wydaje nam sie jednak wystar-
czajaco interesujaca, by poswiecié jej kilka sléw w nadziei, ze wysitki
nasze poglebia ogélna wiedze na temat realiéw zycia codziennego
dawno minionych pokolen. Poniewaz katalog gatunkéw mies 1 ich
waga w diecie zostala juz omdéwiona w poprzednim artykule, dzi$
chcielibySmy powiedzie¢ nieco na temat dziczyzny, podrobdéw oraz
tego, co nazwaliSmy wyrobami wedliniarskimi. W ten sposéb dajemy
czytelnikowi w miare spdjny obraz roli rzeczonej grupy produktow
W menu.

7 pism medycznych wynika, ze pewng cze$¢ diety Bizantynczy-
kow zyjacych pomiedzy IV a VII w. stanowita dziczyzna2. Jej obec-
no$¢ na stotach byla skutkiem polowan, ktore uprawiali albo arysto-
kraci albo tez klusownicy. Dlatego trudno wnosié, ze byta ona czyms
wiece] niz uzupelnieniem normalnego pozywienia. Jej serwowanie
bylo widomym objawem prestizu, podkreslajacym status spoteczny
stotownikow.

Struktura miesa ze zwierzecia dzikiego jest inna niz u zwierzat
hodowlanych. Mieso z dziczyzny jest pozywniejsze, za czym przema-

1 Artykut opracowany w zwiazku z grantem NN 108 269 333.

2 Niniejszy artykul jest kontynuacja sui generis monografii roli miesa w Bizan-
cjum pomiedzy IV a VII w. Powstal on na bazie materialéw zwigzanych z projektem
badawczym podjetym przez Katedre Historii Bizancjum Uniwersytetu fodzkiego,
a dotyczacym zycia Konstantynopolitanczykéw w podanym okresie.
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wia wieksza ilo§¢ zawartego w nim biatka. Tryb zycia, jaki prowadza
zwierzeta dzikie, powoduje, ze ich miesnie sa bardziej wyrobione,
dokrwione, a przy tym zawieraja mniej tluszczu niz zwierzeta z ho-
dowli. Ttuszcz u zwierzyny dzikiej obrasta gléwnie nerki, natomiast
malo go na powierzchni miesa. To wlasnie ten tluszcz jest sprawca
specyficznego zapachu dziczyzny (lub w przypadku samcéw niepra-
widlowe ich wytrzebienie po odstrzale). Dlatego, jak dzisiaj wiemy,
wazne jest, by po jego odrzuceniu w dalszej obrébce kulinarnej mieso
nie stato sie zbyt suche. Wlaénie z tej przyczyny szpikuje sie je gesto
stonina lub boczkiem.

Sarnina zajmuje w katalogu mies Antimusa bardzo wysokie miej-
sce, zaraz po jagniecinie. Po grecku nazywano je kreas elafeion. Po-
lowanie, ktére dostarczalo tego typu miesa, byto zajeciem okazjonal-
nym, ktorego podejmowano sie raczej dla rozrywki. Sta¢ byto na nia
jedynie bogatych, a rezultat byl spozywany raczej przez arystokra-
tow niz zwyktych ludzi3. Sarnine zdobywano w czasie polowan, ktore
Grecy okreslali jako elafokynegia®.

Autor De observatione ciborum pisze, ze produkt tego typu nadaje
sie do gotowania oraz duszenia, ale winien by¢ jedzony jedynie od
czasu do czasu. Wytlumaczeniem tej rady jest zapewne fakt,
ze wzmiankowane zwierzeta majq bardzo twarde mieso, a taki pro-
dukt, choé uwazany byl za pozywny, to jednak trudno poddaje sie
trawieniu. Taka ocene przynosza odpowiednie fragmenty spuscizny
Galena® Orybazjuszab, Aecjusza z Amidy’ oraz Pawla z Eginy®.
7 drugiej strony jednak mieso dzikich zwierzat byto zdatne do diuz-
szego przechowywania, a wlasciwie po prostu nalezato pozostawié je
do skruszenia. Rady Rufusa z Efezu na ten temat zachowal Oryba-

3 A. Dalby, Food in the ancient world from A to Z, London-New York 2003,
s. 182 (dalej: Food).

4 Ph. Koukoules, Byzantinon trophai kai pota, ,Epeteris tes Hetaireias Byzanti-
non Spoudon” 1941, t. 17, s. 26 (dalej: Trophai kai pota); idem, Byzantinon bios kai
politismos, t. V, Hai trophai kai ta pota..., Athenes 1952, s. 52 (dalej: Byzantinon).

5 Galeni de alimentorum facultatibus libri, 726, 15-727, 6, [w:] Claudii Galeni
opera omnia, ed. D.C.G. Kuhn, t.VI, Lipsiae 1823 (dalej: Galen, De alimentorum
facultatibus).

6 Oribasii collectionum medicarum reliquiae, 11, 52, 1, 1-5, 3, ed. 1. Raeder, t. I-
IV, Lipsiae-Berolini 1928-1933 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae).

7 Aetii Amideni libri medicinales I-VIII, 11, 143, 1-5, ed. A. Olivieri, Lipsiae-
Berolini 1935-1950 (dalej: Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri).

8 Paulus Aegineta, VII, 43, 5, 12-13, ed. 1. L. Heiberg, t.I-II, Lipsiae-Berolini
1921-1924 (dalej: Pawet z Eginy, Epitome).
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zjusz®. Jest takze mniej ttuste 1 w takim razie pozostawia w organi-
zmie mniej niepozadanych produktéw przemiany materii. Cechy te
uzyskiwaty dzieki warunkom naturalnym, w jakich rzeczone stwo-
rzenia wzrastaly, zazywajac ruchu 1 wdychajac bardziej suche powie-
trzelo,

De re coquinaria wlacza kilka przepiséw, ktére zilustrowalyby
nam sposéb postepowania z sarning!l. Przykladem niech bedzie na-
stepujaca receptura!2. Mieso wpierw odgotowywano, by potem je
podpiec, a do niego przygotowywano sos zawierajacy pieprz, lubczyk,
kmin rzymski, nasiona selera, midd, ocet, garum oraz oliwe. Sktad-
niki stale winny by¢ utarte w mozdzierzu wraz z ptynami, a potem
przelane do naczynia do gotowania. W nim nalezalo sos zagescié
skrobia 1 podgrzaé. Upieczone mieso polewano sosem i podawano.

Antimus polecal takze mlode jelonki i1 dzikie kozy'3. Mieso star-
szych bylo oczywiscie zbyt twarde i1 niezbyt dobrze pachnialo, co
wskazywalo na to, ze ich spozycie nie jest dobre dla zdrowia't. Taka
bowiem charakterystyke tego typu zwierzat dat Pawel z Eginy!5. Po-
karm ten przyrzadzano w sposéb analogiczny do sarniny, a jego po-
pularno$é¢ jest zaswiadczona przez liczne zZrddla 1 oméwiona przez
Phedona Koukoulesa’s.

Ze zrédel, w tym takze z refleksji Antimusa i innych autoréw me-
dycznych, mozna odnie§¢ wrazenie, ze dietetyka miata dobra opinie
o miesie dzikich §win, zwanym przez Grekow kapros. Wedtug zrdodet
najlepsze sa mtode dziki. Byly one najbardziej cenionym rezultatem
polowan, prowadzonych na catym terenie Europy Potudniowej'’. An-
timus polecal ich gotowanie. Pieczenie z kolei winno trwac¢ dlugo
1 by¢ przeprowadzane jedynie na malym ogniu. Wartosci dietetyczne

9 Orybazjusz, Collectiones medicae, 1V, 2, 7, 1-6.

10 Orybazjusz, Collectiones medicae, 680, 18-681, 10; Aecjusz z Amidy, Iatrico-
rum libri, I1, 128, 1-3.

11 Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of
the Latin recipe text Apicius, VIII, 2, 1-7, ed. Ch. Grocock, S. Grainger, Prospect
Books, Blackawton, Totnes, Devon 2006 (dalej: De re coquinaria).

12 De re coquinaria, VIII, 2, 2.

13 De observatione ciborum, 7.

14 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 11, 1-12, 1; Aecjusz z Amidy, Iatroco-
rum libri, 11, 121, 27-28.

15 Pawet z Eginy, Epitome, I, 84, 1, 8.

16 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 26; idem, Byzantinon, s. 52.

17 A. Dalby, Food, 182.
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dzielily one z innymi dzikimi zwierzetami, ale jako spokrewnione ze
$winiami byly polecane jako wartoéciowy pokarm. Nie dziwi zatem,
ze wiele receptur na dodatki do dzika znajdujg sie w De re coquina-
ria 18. Szczegblnie prosta jest nastepujaca. Sprawionego dzika goto-
wano w wodzie morskiej. Gdy mieso bylo juz miekkie Sciagano z nie-
go skore, a potem podawano z solg, musztarda (lub gorczyca) oraz
octem?!®.

Zajac, czyli lagos, znalazt sie takze na liScie mies sporzadzonej
przez Antimusa. Stosunkowo popularne w antycznej Grecji zajace
oceniano wysoko jako pokarm ludzi o wysokim statusie spotecznym.
Pieczone na roznie, jeszcze nieco krwiste, przyprawione jedynie sola
byly rekomendowane przez takiego smakosza jak Archestratos20.
Rzymianie nauczyli sie je hodowaé w specjalnych zagrodach zwanych
leporaria. W Bizancjum pozostaly miesem lubianym, zwlaszcza przez
arystokratow, ktorzy mieli czas 1 mozliwosci uzupetni¢ swoje menu
w czasie polowan?!.

Autor De observatione ciborum powstrzymuje sie od podania
szczeg6ldow na temat ich warto$ci dietetycznych, ale te regularnie
wystepuja w innych dzietach medycznych. Ewaluowano je jako przy-
czyniajace sie do powstawania w organizmie konsumenta gestych
sokow, a zwlaszcza gestej krwi. Byly ono jednak lepsze pod wzgle-
dem balansu poszczegblnych elementéw niz wotowina i1 baranina.
Takie wlasnie oceny znalazly swoje miejsce na kartach dziet Oryba-
zjusza??, Aecjusz z Amidy?3 1 Pawla z Eginy?*. Ciekawe jest takze, ze
mieso 1 réznorodne produkty z nich otrzymywane byly takze wyko-
rzystywane do celéw medycznych?5.

18 De re coquinaria, VIII, 1, 1-10.

19 Ibidem, 1, 2.

20 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum Ilibri XV, IX 399 d-e (61, 1-11,
Kaibel), rec. G. Kaibel, t.I-III, Lipsiae-Berolini 1887-1890 (dalej: Atenajos z Naukra-
tis, Deipnosofisci).

21 A. Dalby, Food, s. 182; Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 25-26; idem,
Byzantinon, s. 51-52.

22 Qrybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 10, 1-11, 1.

23 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 121, 25-27.

24 Pawet z Eginy, Epitome, 1, 84, 1, 7.

25 Na przyktad — Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quinqu-
e, II, 19, 1, 1-11, ed. M. Wellmann, t. I-III, Berolini 1906-1914 (dalej: Dioskurides,
De materia medica); Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 111, 144, 16; D. W. Rathbone,
Breeding hares for medicinal uses, ,Zeitschrift fur Papyrologie und Epigraphik”
1982, t. 47, s. 281-284.
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Gdy chodzi o sposoby przyrzadzania zajecy, sam Antimus pozo-
stawil nam jedynie przepis na sos do zajaca. Sklada sie on z pieprzu,
gozdzika, imbiru, kostus (costus)?® oraz nardu. De re coquinaria jest
jednak znacznie bardziej szczegétowa 1 zawiera az 13 receptur??’. Li-
ste otwiera przepis na soczystego zajaca, ktory przedstawia sie na-
stepujaco. Mieso odgotowywano w wodzie, a nastepnie umieszczano
w naczyniu nadajacym sie do pieczenia. Skrapiano oliwg i1 poddawa-
no dzialaniu wysokiej temperatury, gdy zajac byt juz prawie miekki,
dodawano kolejna porcje oliwy. Potem pozostawiano go w piekarni-
ku, by dochodzil w sosie, ktéry z kolei sporzadzano z pieprzu, lubczy-
ku, czabru, cebuli, ruty, nasion selera, garum, asafetydy (silphion),
wina i oliwy. Obracano przy tym zajaca w plynie kilkakrotnie?8. Mie-
so tego typu dodawano takze do wielu smakolykow, jak na przyktad
slynna 1 luksusowa potrawa kandaulos (kavdavlos)?2?, o ktérej réw-
niez w wiekach pdzniejszych pisali: Focjusz3?, autor Liber Suda3!
1 Eustacjusz z Tessaloniki32. VI-wieczny leksykon Hesychiosa przy-
nosi tez informacje o mimarkys, potrawie, by¢ moze kiszce33, z po-
drobow 1 krwi zajeczej34.

Do kategorii dziczyzny zaliczy¢ wypada takze dzikie ptactwo. Jak
juz byta o tym mowa powyzej, cho¢ z zasady zyjace na wolnosci, ta-
pane bylo ono 1 tuczone nastepnie w niewoli. Nie sposéb zatem czesto
odréznié go od kategorii drobiu udomowionego.

26 Puczuk lub kostus (Saussurea Lappa). Por. A. Dalby, Dangerous tastes. The
story of spices, London 2000, s. 85-86; A. Dalby, Food, s. 105; J. A.C. Greppin, Gk.
Kostos: a fragrant plant and its Eastern origin, ,Journal of Indo-European Studies”
1999, t. 29, s. 395-408. Mark Grant (op. cit., s. 55) termin costus thumaczy jako wro-
tycz.

27 De re coquinaria, VIII, 8, 1-13.

28 Jbidem, 8, 1. Wspbélczesne interpretacje przepiséw na zajaca por. A. Dalby,
S. Grainger, The classical cookbook, London 2000, s. 75-76.

29 Hesychii Alexandrini lexicon, kdvdulos, k, 646, 1-2, post I. Albertum rec.
M. Schmidt, t.I-V, Ienae 1859-1868 (dalej: Hesychios, Lexicon).

30 Photii patriarchae lexicon, xdvdvlos, ed. C. Theodoridis, vol. I, Berlin-New
York 1982.

31 Suidae lexicon Kavduvlos, k, 303, 1-2, ed. A. Adler, vol. I-IV, Lipsiae 1928-
1935.

32 Eustathii archiepiscopi Thessalonicensis commentarii ad Homeri Iliadem Per-
tinentes 180, 16-23, ed. M. van der Valk, vol. IV, Leiden 1987.

33 Hesychios, Lexicon, piudpkns, i, 1370, 1.

34 Ibidem, pipdpkns, g, 1371, 1-3.
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Dobrym przyktadem probleméw, gdy chodzi o kategoryzacje tego
typu pokarmu jest zuraw, po grecku geranos. Zurawie byly w istocie
ptakami dzikimi, ktérych trasy migracji przecinaly wlasciwie
wszystkie obszary Afryki, Azji i Europy. Lapane, a potem trzymane
w niewoli, juz w starozytnym Egipcie tuczone byly w celu spozycia3>.
W pézniejszych czasach Plutarch zaswiadcza, ze nadal byly cenione
przez smakoszy. Uciekano sie przy tym do bardzo radykalnych, by
nie powiedzie¢ okrutnych metod hodowli, to znaczy do zaszywania
ptakom oczu, poniewaz panowato przekonanie, ze latwiej poddawaty
sie tuczeniu w ciemno$cisé,

Antimus twierdzil, ze zurawie winny by¢ jadane rzadko. Ich mie-
so bowiem jest ciemne, co oznacza, ze przyczynia sie do powstania
w organizmie spozywajacego czarnej zo6tci’’. Ta opinia pozostaje
w Scistym zwiazku z uwagami pozostatych dietetykow pdznego anty-
ku 1 wezesnego Bizancjum. Ci traktowali mieso omawianego ptactwa
jako niezwykle twarde, zylaste, a zatem wymagajace wielodniowego
kruszenia. Nawet jednak wtedy bylo ono trudne do strawienia i ra-
czej malo pozywne. Za szczegdlnie twarde uwazano ich skrzydia3s.

Nic nie sugeruje tego, aby zurawie byly jadane czeSciej niz inne
dzikie ptactwo?®. Wskazuje na to stosunkowo niewielka liczba
wzmianek na ich temat w uwagach, ktére przekazal nam medycyna.
Jednak w De re coquinaria mozna znalezé kilka przepiséw na nie0.
Jeden z nich*! demonstruje sposéb gotowania tego ptaka, jakkolwiek
sam autor receptury rowniez uwazal ten rodzaj miesa za wyjatkowo
trudny do przyrzadzenia2. Mianowicie, gotowano calego ptaka wraz
z glowa. Te ostatnia pozostawiano nad powierzchnia ptynu. Gdy juz
reszta byla miekka, wyjmowano zurawia z wody 1 owijano jego kor-
pus szczelnie w recznik. Nastepnie pociagano silnie za glowe, wraz

35 D. Brewer, D. B. Redford, S. Redford, Domestic plants and animals. The
Egyptian origins, Warminster 1994, s. 123.

36 Plutarchi de esu carnium 997 a, 6-8, [w:] Plutarchi moralia, ed. C. Hubert,
Leipzig 1954 (dalej: Plutarch, De esu cranium).

37 De observatione ciborum, 27.

38 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 43, 1, 1-2, 2; Aecjusz z Amidy, Iatrico-
rum libri, 11, 132, 1-2; Pawel z Eginy, op. cit., I, 82, 1, 10.

39 J. Witteveen, On swans, cranes and herons, ,Petits Propos Culinaires” 1986-
1987, t. 24, s. 22-31m 50-59; 1986-1987, t. 26, s. 65-73.

40 De re coquinaria, VI, 2, 1-6.

41 Ibidem, 2, 2.

42 Cum nervis enim manducare non potest (De re coquinaria, VI, 2, 2, v. 5-6).
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z ktéra z gotowane miesa wychodzily wszystkie Sciegna; tkanki
miekkie za$ 1 ko§ci pozostawaly na miejscu. Do tak przyrzadzonego
ptaka podawano sos skladajacy sie z pieprzu, suszonej cebuli, lub-
czyku, kminku, nasion selera, §liwek bez pestek, moszczu winnego,
octu, garum, wzmiankowanego powyzej defrutum i oliwy. Dodatek
ten przyrzadzano gotujac wszystkie sktadniki razem?s.

Antimus réwniez polecat kuropatwe, czyli perdiks*t. Ptaki te na-
lezaly do zwierzyny townej, ale zaSwiadczone sa takze przypadki
trzymania ich w zamknieciu w tak zwanych perdikotropheia%®.
Szczegblnie przydatne w kuchni byty ich piersi, zwlaszcza gotowane.
7 tekstu wynika jednak, ze réwniez je pieczono. Gotowane z pecz-
kiem kolendry, ale bez soli winny by¢ wlaczone do diety oséb cierpia-
cych na biegunke lub dyzenterie.

Inni medycy omawianej epoki takze uznawali kuropatwy za po-
karm raczej tatwy do strawienia*¢. Powodowatl powstanie w organi-
zmie jedzacego sokéw ani nazbyt gestych, ani tez nadmiernie rzad-
kich?7.

Omawiany fragment rozwazan Antimus jest bardzo ciekawy
z punktu widzenia odtworzenia technik gotowania ptactwa. Autor De
observatione ciborum pokazuje nam, ze w trakcie tej procedury kuli-
narnej zwazano na rodzaj uzywanej wody — powinna nadawacé sie do
picia 1 byé¢ Swieza. Do niej dodawano sél oraz oliwe, a aromat
wzmacniano ziolami. W tym konkretnym przypadku lekarz moéwit
o kolendrze. Te dane sa istotne, poniewaz dopelniaja rozwazania,
ktore przeprowadziliSmy przy omawianiu gotowania miesa kurzego.
Uzupelnienie informacji na temat kulinarnego wykorzystania kuro-
patw znajduje sie w De re coquinaria#s. Do technik przygotowania

43 Na temat omawianych ptakéw por. A. Dalby, Food, s. 105-106;
D’A. W. Thompson, op. cit., s. 68.

44 De re coquinaria, 28.

45 Tulit Pollucis onomasticon X, 159, ed. I. Bekker, Berolini 1846 (dalej: Polluks,
Onomasticon). Na temat kuropatw por. A. Dalby, Food, s. 250; D’A. Thompson,
A glossary of Greek birds, London 1936, s. 250. Por. takze A. A. Demosthenous, The
scholar and the partridge: attitudes relating to nutritional goods in the twelfth cen-
tury from the letters of the scholar John Tzetzes, [w:] Feast, fast or famine. Food and
drink in Byzantium, ed. W. Mayer. S. Trzcionka, Brisbane 2005 (dalej: Feast, fast),
s. 25-31, zwlaszcza s. 25.

46 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 254, 4; Pawel z Eginy, Epitome, I, 82, 1,
2-3.

47 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 242, 3.

48 De re coquinaria, VI, 2, 7-9.
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nawiazuje zwlaszcza przepis ksiegi VI (2, 8), ktéry zaleca gotowanie
kuropatwy wraz z piérami. Obierato sie ja, gdy byla jeszcze mokra.
By¢ moze autorowi chodzito nie tyle o ugotowanie ptactwa, co o jego
sparzenie, w celu ulatwienia usuniecia piér. Oskubane mozna bylo
przyrzadzi¢ we wlasnym sosie. Do miesa podawano jednak réwniez
réznorodne dodatki, jak na przyktad sos, ktéry przygotowywano na
goraco z pieprzu, lubczyku, miety, jagéd mirty, garum, czystego wina
1 oliwy*9,

Antimus poleca takze wrdble, ktore Grecy nazywali strouthion,
a szczegodlnie ich piskleta. Chodzilo mu o zwyczajne wroéble gniezdza-
ce sie w $cianach budynkéw. Spozywano je zaré6wno gotowane jak
1 pieczone®®. Jako ze byl to stosunkowo powszechny artykut zywno-
Sciowy, wroble zostaly tez wymienione w edykcie Dioklecjana o ce-
nach maksymalnych?®'. Nie tylko Antimus wypowiada sie na ich te-
mat wartosci dietetycznej. Pozytywna ocene otrzymuja od Orybazju-
sza®2, Aecjusza z Amidy®3, Pawla z Eginy%4, cho¢ lekarze ci przyznaja,
ze ich mieso moze bywac¢ twardawe. Interesujace jest tez to, ze ptaki
te byly uwazane za afrodyzjak. Utrzymywano bowiem, ze jako te,
ktére same majg wiele potomstwa kazdego roku, przyczyniaja sie do
wzmozenia sil zywotnych u tych, ktorzy je spozywaja?s.

Wzmiankowalem juz powyzej, ze nie marnowano zadnych czesci
zabitych zwierzat. Zjadano zatem takze ich mniej wartoSciowe czesci,
z ktérych przyrzadzano nawet bardzo wyszukane dania. Informacje
na ich temat sa zatem stosunkowo czeste, a ponizszy tekst relacjo-
nuje najwazniejsze dane zawarte w zrédtach medycznych.

W kuchni doceniano zatem takze wartos¢ podrobéw. Byla o tym
juz mowa, kiedy omawiatem wartodci 1 zastosowania miesa wieprzo-
wego. Gdy chodzi o nerki®, Antimus dopuszczal spozywanie tylko
wieprzowych. Nalezalo jednak zjadaé¢ jedynie ich czeéci zewnetrzne.
Tak wyselekcjonowany pokarm nie tylko nadawat sie do jedzenia, ale

49 Ibidem, 2, 9.

50 De observatione ciborum, 30.

51 Edictum Diocletiani de pretiis rerum venalium. Edykt Dioklecjana o cenach
towaréw wystawionych na sprzedaz, tl., wstep, oprac. A. Branska, P. Baranski,
P. Janiszewski, Poznan 2007, IV, 37.

52 Qrybazjusz, Collectiones medicae, 111, 3, 4, 1, 4.

53 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 130, 5-7.

54 Pawet z Eginy, Epitome, 1, 82, 1, 4.

55 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, IX 391 e-392 a (46, 14-19, Kaibel).

56 A. Dalby, Food, s. 214.
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byt tez stosunkowo tatwo trawiony®’. Ta ostatnia opinia nie byla jed-
nak generalnie podzielana przez koryfeuszy dietetyki, ktorzy twier-
dzili raczej, ze nerki charakteryzujaq sie nieciekawym zapachem, kté-
ry jest skutkiem znajdujacych sie w nich ztych sokéw. Obecnosé
owych humoréw zdradza smak i odér moczu wyczuwalny dla kazde-
go. Nadto, nereczki sa generalnie trudne do strawienia. Wtasénie ta-
kie opinie takie znajdujemy w tworczosci Orybazjusza®® 1 Aecjusza
z Amidy®°.

Tak jak 1 dzisiaj byli jednak smakosze, ktorzy doceniali walory
omawianego produktu, a same nerki stawaty sie niekiedy podstawa,
by¢ moze nawet wykwintnych, dan. De re coquinaria zawiera intere-
sujacy przepis na przyrzadzanie nerek (lub jader). Autor receptury
podaje, ze rozkrawano je na dwie poléwki, a kazda z nich posypywa-
na byla od érodka pieprzem, orzeszkami piniowymi, drobno posieka-
na kolendra i1 roztartym nasieniem kopru wloskiego (fenkutu). Na-
stepnie ponownie lgczono obie czesci, zszywano razem i zawuano
w blone otrzewnowa. Tak przygotowane smazono w mieszaninie oli-
wy 1 garum, a potem wstawiano do piekarnika lub pieczono na rusz-
cieb0,

Poniewaz wzmiankowaliémy juz powyzej jadra, warto dodad, od-
chodzac zreszta nieco od rozwazan samego Antimusa, ze byla 1 jest to
stala pozycja w menu mieszkancéow basenu Morza Srédziemnego. Ze
zrodet medycznych dowiadujemy sie, ze jadano jadra wszystkich
czworonogéw oraz ... kogucie. Orybazjusz ocenial je jako produkt
trudny do strawienia 1 niezbyt aromatyczny. Gdy jednak zostaly
strawione, dostarczaly organizmowi wlasciwego pokarmubl. W po-
dobny sposob wyrazal sie na ich temat w VI w. Aecjusz z Amidy. Ce-
nit on sobie ich pozywno&cé?, a nadto uscislal informacje swego po-
przednika. Spozywano mianowicie jadra knurow, baranéw 1 koztow.
Swieze jednak nie mialy dobrego zapachu ani smaku (zapewne chcial
przez to powiedzie¢, ze wymagaly znacznego naktadu pracy, aby
przeksztalcié je w wartoéciowy pokarm). Najbardziej godne polecenia
byly te, ktore nalezaty do wieprzy, poniewaz ogdélnie mieso Swin byto

57 De observatione ciborum, 16.

58 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 33, 1, 1.
59 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 125, 1-2.
60 De re coquinaria, VII, 8.

61 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 34, 1, 1-3.
62 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 250, 2.
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najlepsze do spozycia. Aecjusz rekomendowal nadto jadra kogucie,
a zwlaszcza kogutéw tuczonych®. Nalezy dodac¢, ze wzmiankowane
powyzej nerki i jadra wlaczane byly przez dietetyke do kategorii
adenes, czyli jadalnych gruczotéow. Orybazjusz pisal, ze jest to pozy-
wienie smakoszy dbatych o rozkosze cielesne®.

Zotadek zwierzecy, a wiec koilia, byt réwniez przedmiotem state-
go zainteresowania dietetykow. Sposoby wykorzystania tego produk-
tu w kuchni zostaty juz czeSciowo oméwione we fragmencie naszych
rozwazan poswieconym wyrobom, ktére nazwalem wedliniarskimi.
Kontynuujac w tym miejscu omawianie ich jako elementu diety co-
dziennej, wypada zaznaczyé, ze Antimus zwracal uwage na fakt ich
przynalezno$ci do produktéw charakteryzujacych sie przyrodzona
twardoécig. Sugerowal tym samy, ze sa ciezkostrawne, ale pozywne.
Potwierdza to Orybazjusz®, ktéry nadto dodaje, ze, nawet gdy zosta-
ng strawione, co notabene zajmuje bardzo wiele czasu, powodujg
powstanie w organizmie nie krwi, ale zimnych sokéw, sktadajacych
sie z jedynie wstepnie przetrawionych elementéw pokarmu, tzw.
omoi chymoi, ktére potrafily by¢ bardzo niebezpieczne dla zdrowia,
gromadzac sie w réznych zakamarkach zyt i1 arterii®®. Ze zrodet wy-
nika, ze jadano nie tylko zoladki zwierzat czteronoznych, ale takze
te, ktore uzyskiwane byty z drobiu. Te ostatnie uwazano za nie tylko
zdatne do jedzenia, ale nadto pozywne%’, a nawet smaczne. Polecano
zwlaszcza zotadki tuczonych gesi i kur®s,

Literatura z epoki zaswiadcza takze o istnieniu swego rodzaju
mitu dietetycznego, ktéry lekarze starali sie zdezawuowad. Krazyta
bowiem opinia, ze zotadki strusie sa lekarstwem na zle trawienie, co
jak stwierdzaja Orybazjusz® 1 Aecjusz z Amidy”, nie mialo sie
w zaden sposob do prawdy.

63 Ibidem, 124, 1-7.

64 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 32, 1, 1-4, 6. Por. Aecjusz z Amidy, Iatri-
corum libri, 123, 1-7.

65 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 40, 1, 1-4.

66 M. Kokoszko, Medycyna bizantyriska o antidotum z trzech rodzajéw pieprzu.
Komentarz na temat jednego ze srodkéw farmaceutycznych zastosowanych w leczeniu
Aleksego i Komnena, [w:] Byzantina Europea. Ksiega jubileuszowa ofiarowana profe-
sorowt Waldemarowi Ceranowi, red. M. Kokoszko, M. J. Leszka, L.6dz 2007, s. 257-
258.

67 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 250, 4.

68 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 44, 1, 1-2.

69 Ibidem, 44, 5, 1-4.
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Antimus polecal takze jedzenie macicy, czyli metra. Byl nawet
entuzjasta tego pozywienia, ale tylko wtedy, gdy bylo ono gotowa-
ne’. Inni lekarze jednak przestrzegali, ze jest to mieso trudne do
strawienia, a jego charakterystyka jest podobna do cech zotadkow?2.

7Z danych wynika’, ze spozywano przede wszystkim macice wie-
przowe. Phedon Koukoules zbiera $wiadectwa zrédlowe, ktore wska-
zuja na jedzenie ich w okresie Bizancjum’. Ceniono szczegdlnie te,
ktére uzyskiwano z macior, ktére urodzity przedwczeénie, a poronie-
nie wywolywano poprzez skakanie na ich brzuchy7.

Jezeli wziaé¢ pod uwage dane zachowane przez Atenajosa z Na-
ukratis, to macice byly stosunkowo popularne w kuchni’. To wraze-
nie wzmacnia liczba przepiséow je uwzgledniajacych w De re coquina-
ria™. Przede wszystkim gotowano je, lub duszono — najczesciej z na-
dzieniem. Na przyktad Hipparchos moéwil o takim wariancie ich
przyrzadzenia, w ktorym macica zostala wypelniona oksalme’, so-
sem lub wywarem z dodatkiem octu charakteryzujacym sie slong
dominanta smakowa. Krojono je nastepnie™ i serwowano z rézno-
rodnymi dodatkami. Zwykle byly to kwaskowe sosy typu hypotrim-
ma, jak na przyklad ten opisany przez Archestratosa 1 sktadajacy sie
z octu, kminku 1 asafetydy (silphion)®. Takze De re coquinaria za-
chowuje kilka receptur®! . Jeden wydaje sie szczegdlnie prosty 1 skla-

0 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, II, 133, 6-8.

1 De observatione ciborum, 18.

72 Qrybazjusz, Collectiones medicae, 11, 40, 1, 1-4.

73 Por. A. Dalby, Food, s. 360.

¢ Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 28-29.

75 Plutarch, De esu carnium, 997 a, 2-6.

76 Autor zbiera wiele fragmentéw literackich dotyczacych jej kulinarnego wyko-
rzystania — Atenajos, Deipnosofisci, III 100 b-101 f (57, 1-59, 27, Kaibel).

T De re coquinaria VII, 1, 1-5.

8 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, III, 101 e (58, 21, Kaibel). Por. M. Ko-
koszko, Delikatesy i medykamenty. Komentarz b na temat znaczenia terminu ,hal-
me” (A\UN w antycznych i bizantynskich rédtach greckich, ,Przeglad Nauk Histo-
rycznych” 2007, t. 6, nr 1-2, s. 91-107, zwlaszcza 102-104; M. Kokoszko, K. Gibel,
Dieta mnichéw syryjskich. Komentarz do terminu autofya lachana (adTogvd Adxa-
va) w Historia religiosa Teodoreta z Cyru, [w:] Omnia tempus habent. Miscellanea
theologica Vincentio Myszor quadragesimum annum laboris celebranti ab amicis
sodalibus discipulisque oblata, red. A. Reginek, G. Strzelezyk, A. Zadlo, Katowice
2009, s. 145-156.

79 Atenajos, Deipnosofisci, 111, 101 a (58, 23, Kaibel).

80 Ibidem, Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, I1I 101 e (59, 12-13, Kaibel).

81 De re coquinaria VII, 1, 1-5.
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da sie z pieprzu, garum i wina z przyprawami, czyli konditum (con-
ditum, greckie konditon)s2,

Na liScie pokarméw skomponowanej przez Antimusa znajduje sie,
poza wyze] wymienionymi produktami, takze wymie wieprzowe.
Grecy nazywali je outhar. 7Z naszych informacji wynika, ze dania
z niego nalezaly do potraw luksusowych?®3. Wszystko wskazuje na to,
ze tak byto takze czasach Bizancjum?®:. Godne polecenia bylo one za-
réwno smazone, jak 1 gotowane®>. Dietetycznie wymieniony produkt
byl uwazany za zageszczajacy soki w organizmie®$, ale raczej smacz-
ny®7,

Antimus pisala takze o watrdbce wieprzowej, czyli hepar. Apelo-
wal jednak o ostroznos$é, gdyz mogli ja jadaé jedynie ci, ktorzy byli
calkiem zdrowi®®, Ta rezerwa jest zupelnie zrozumiata w Swietle
obowiazujacych woéwczas pogladéw. Watroba bowiem wszystkich
zwierzat charakteryzowata sie gesto$cia swych sokéw, byta trudna
do strawienia i dlatego przechodzitla wolno przez przewdéd pokarmo-
wy. Aecjusz z Amidy podpowiada nam takze, ze byla szczegélnie ce-
niona przez smakoszy, a niektére zwierzeta specjalnie tuczono w celu
uzyskania specyficznego smaku tego delikatesu. Mianowicie, Swinie
karmiono suszonymi figami, czyli tak zwanymi ischades, a watroba
ze zwierzat tak hodowanych nosila specjalng nazwe. Stosowano wo-
bec niej termin sykoton, a ukuto go od paszy podawanej tym zwierze-
tom, czyli od fig, ktore z kolei okreslano jak sykai. Watrébki analo-
giczne do owego sykoton otrzymywano takze z tuczonego drobius®.
Mianowicie gesi karmiono serwatka, co powodowalo rozroéniecie ich
watroby, czyniac ja nie tylko smaczniejsza, ale 1 1zej strawng oraz
bardziej pozywna?.

82 [bidem, 1, 4.

83 A, Dalby, Food, s. 339.

84 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 28.

85 De observatione ciborum, 19.

86 Qrybazjusz, Collectiones medicae, 111, 3, 6, 3.

87 [bidem, 15, 10, 1.

88 De observatione ciborum, 21.

89 Julii Pollucis onomasticon, ex rec. 1. Bekkeri, Berolini 1846, VI, 49 (dalej:
Polluks, Onomasticon).

90 Qrybazjusz, Collectiones medicae, 11, 44,2, 2-4. Na temat tuczenia zwierzat
por. A. Dalby, Food, s. 141-142. Por. informacje na temat gesi w niniejszych rozwa-
zaniach.
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Antimus zalecal, by watrobe wieprzowa przyrzadzac¢ jak naste-
puje. Mieso krojono na kawalki, a nastepnie kladziono na ruszcie
polane obficie oliwa lub przykryte stoning. Pieczono je powoli na
malym ogniu. Autor De observatione ciborum sugerowal spozywanie
tego smakotyku, gdy watrébka byla jeszcze niezbyt wypieczona i za-
pewne rézowa w $rodku. Z wynurzen rzeczonego znawcy wynika, ze
doprawiano jga tuz przed wzieciem do ust oliwa, sola 1 kolendra.
Znamy takze dwa przepisy na sykoton zawarte w De re coquinaria®!.
Watrobe wieprzowa nakluwano i marynowano w mieszaninie garum,
pieprzu, lubczyku oraz kilku jagéd lauru. Nastepnie wyjete z mary-
naty zawijano w blone zwierzeca 1 pieczono na ruszcie®2,

Warto dodaé, ze wymieniana powyzej watroba wtaczana byta do
kategorii produktéw okreslanych jako splanchna 9. Oprécz niej zali-
czano do tej grupy pluca (pneumones), serca (kardiai) 1 §ledziony
(splenes)?4, Wszystkie one byly przedmiotem rozwazan dietetykow
omawianej epoki. Sledziony, czyli ostatni z punktéw na zaprezento-
wanej powyzej liscie splancha, okreslane byly jako niezbyt dobrze
pachnace i smakujace oraz przyczyniajace sie do produkcji czarnej
z6lci. Najwyzej ewaluowano ptucka, ktére byly najlzej strawne spo-
§rod wymienionych, ale mniej pozywne od watroby. Nadto ich jedze-
nie powodowalo produkcje flegmy. Najmniej ceniono serca, ktére
okreélano jako trudne do strawienia 1 wolno przechodzace przez
przewdd pokarmowy. Odpowiednio przygotowane (a zatem wystar-
czajaco miekkie) byly jednak pozywne, choé¢ zaklécaly réwnowage
humoralng w organizmie.

Chociaz brak szczegdélow na temat podawania §ledziony, to jed-
nak De re coquinaria przynosi dwa przepisy na plucka®. Jeden
z nich zaleca co nastepuje®. Plucka nalezalo przeptukaé w mleku,
a potem usuna¢ z nich caly wchioniety plyn. Oddzielnie roztrzepy-
wano dwa jajka, s6l 1 miéd, by napelni¢ tak powstala mieszaning
przyrzadzane plucka. Te nastepnie gotowano i krojono, a ich kawatki
smazono w mieszaninie garum, wina z rodzynek, a zatem passum,

91 De re coquinaria, VII, 3, 1-2.

92 [bidem, 3, 2.

93 A, Dalby, Food, s. 310.

94 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 39, 1, 1-6, 4; Aecjusz z Amidy, Iatrico-
rum libri, 11, 127, 1-10

9% De re coquinaria, VII, 10, 1-2.

9 Ibidem, 10, 2.
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1 czystego wina przyprawionej pieprzem. Przed podaniem skrapiano
je oenogarum, czyli w nomenklaturze Hellen6w oinogaron.

Traktaty dietetyczne zachowuja nadto rozliczne informacje na
temat wielu innych rodzajéw pokarmoéw otrzymywanych ze zwierzat.
Jedzono wiec jezyk, czyli glossa lub glotta, oceniany jako porowaty,
ale (szczegdlnie) jego czesé Srodkowa byla uwazana za zdatna do spo-
zycia®’, Brak informacji na temat sposobéw przyrzadzania, choé¢ wy-
daje sie, ze gotowanie lub duszenie byloby, jak i jest dzisiaj, najlep-
sza, forma zmiekczenia tego miesa. Pomimo tego, ze jesteSmy pewni,
1z byly jadane za czaséw Arystofanesa®®, nie byly jednak czesto wy-
mieniane w wykwintnej gastronomii®®, a uzywanie jezykéw flamin-
gow na dworze Heliogabala bylo zapewne niczym innym jak tylko
kaprysem ekscentrycznego wladcy'®. W okresie bizantynskim jed-
nak wytwarzano z nich (oraz glowizny) rodzaj salcesonu, zwany pek-
telol.

Nie marnowaly sie takze nézki (zwlaszcza wieprzowe), ryje
1 uszy. Te okreslane byty po grecku jako akrokolia'®?. Cho¢ mato mie-
siste, a raczej pelne chrzeséci i skéry, byly stosunkowo popularne
z racjl na niezbyt wysoka cene, a zatem stosunkowo szeroka dostep-
no$¢ nawet dla oséb o ograniczonych zasobach!?. Najlepsze sposrod
tej grupy byly nézki, zwlaszcza wieprzowe. Na drugim miejscu sta-
wiano ryje, a jako ostatnie klasyfikowano uszy (z racji na najwieksza,
w nich obecno$é chrzastki, ktéora w ogdle nie poddawata sie trawie-
niu). Akrokolia oceniano jako produkujace stosunkowo lepkie soki,
szybko przechodzace przez przew6d pokarmowy i malo pozywne!04,

97 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 31, 1, 1-3; Aecjusz z Amidy, Iatricorum
libri, 11, 122, 10-13.

98 Arystophanis pax 1109, [w:] Aristophane, ed. V. Coulon, M. van Daele, vol. II,
Paris 1969.

99 Choé niekiedy mamy takie informacje — Caii Suetonii Tranquilii Vitellius 13,
[w:] Caius Suetonius Tranquillus, Vitae duodecim Caesarum cum scriptis minoribus
et fragmentis, ed. C. H. Weise, Lipsiae 1845.

100 Heliogabal 20, [w:] Scriptores historiae augustae in three volumes, ed. and
transl. D. Magie, Cambridge, Massachusetts-London 1960. Por. A. Dalby, Food,
s. 328.

101 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 28; idem, Byzantinon, s. 54.

102 A, Dalby, Food, s. 269.

103 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 30-31.

104 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 30, 1, 1-4, 4; Aecjusz z Amidy, Iatrico-
rum libri, I1, 122, 1-10.
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Przepis na nézki zachowal sie w De re coquinaria, gdzie polecano
podawanie ich z pieprzem, garum 1 asafetyda, czyli silphionlos,

Lista dobrze poéwiadczonych czeéci ciala zwierzecego spozywa-
nych w okresie nas interesujacym winna byé¢ rozszerzona takze
0 moézg (enkefalon). Jadano zaréwno ten, ktéry nalezal do czworono-
gow, jak 1 drobiowy. W czasach antycznych ceniony przez smako-
szy'%6, ewaluowany byt jako pokarm produkujacy flegme i przyczy-
niajacy sie do zaklécenia rownowagi humoralnej. Uwazano tez, ze
jest trudny do strawienia i przechodzi powoli przez przewodd tra-
wienny. Ma nadto geste soki i1 pozostawia sporo produktéw przemia-
ny materii. Jednak, jezeli zostanie dobrze strawiony, jest pozywny97.

Receptury uwzgledniajace moézdzki odnajdujemy takze w De re
coquinaria. Wykorzystywano je, na przyklad, do nadzienia matwy,
czyli sepii. Receptura ta rekomenduje ucieranie z pieprzem, ugoto-
wanych 1 oczyszczonych mézdzkéw drobiowych, nastepnie dodanie do
nich surowych jaj, ziarenek pieprzu i1 malych pulpecikéw mie-
snych108,

Od czasu Homera'® doceniano takze szpik, to znaczy myelos,
przy czym rozrdzniano ten z kosci diugich od tego z kregostupall®.
Dietetycy okresu, ktéory omawiamy ostrzegali jednak, ze musi by¢
Swiezy, gdyz najszybciej sie psuje ze wszystkich czeSci zwierze-
cych!!l, Uwazno go za smaczny, aczkolwiek przestrzegano, ze tak jak
mozg moze wywolywaé nudnosci. Dobrze strawiony byt pozywny.

Pozostato nam kilka terminéw odnoszacych sie do wyrobéw, ktére
nazwalibySmy wedliniarskimi. Naturalnie nomenklatura uzyta
przez nas nie jest precyzyjna 1 w oczywisty sposéb stanowi przenie-
sienie na grunt antyku i1 Bizancjum naszych, a doktadniej, polskich
pojeé z dziedziny zywienia. Z racji jednak na podobienstwa do znanej
nam kategorii, pozwolimy sobie uzy¢ okreslenia wedliny, by zaakcen-
towa¢ pewne analogie do produktéow wiasciwych dla europejskiej
sztuki kulinarne;j.

105 De re coquinaria, VII, 1, 5.

106 A, Dalby, Food, s. 58.

107 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 35, 1, 1-3, 3; Aecjusz z Amidy, Iatrico-
rum libri, 11, 126, 1-8

108 De re coquinaria, IX, 4, 2.

109 Homeri Ilias XXII, 501, ed. T. W. Allen, vol. II-III, Oxford 1931; Homeri Od-
yssea I1X, 293, ed. P. von der Muhll, Basel 1962. Por. A. Dalby, Food, s. 208.

110 Qrybazjusz, Collectiones medicae, 11, 36, 1, 1-2, 3; 11, 37, 1, 1-2.

111 Jbidem, 1V, 2, 6, 3-7, 1.
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Zaczaé¢ wypada od krdélowej naszego stolu, mianowicie szynki.
Odnosity sie do niej greckie terminy kolen lub perne''2. Informacje na
temat tego produktu sg stosunkowo rozpowszechnione 1 w literatu-
rze, wlaczajac w to traktat gastronomiczny De re coquinarialls.
Wiemy, ze szynki wyrabiano juz w czasach antycznych. Na przetomie
II 1 III w. n.e. Atenajos z Naukratis przedstawia liste miejsc, gdzie
produkowano najlepsze spoéréd nich. Spis obejmuje Galie!!4, Azje
Mniejsza (okolice Kibyry 1 cata Likie), a nadto Hiszpanie!!5. Zwlasz-
cza szynki maloazjatyckie trafialy z pewnosScigq na stoty Konstanty-
nopola!!é, Nie nalezy takze zapominaé, ze produkcja ich z pewnoscia
byta rozpowszechniona takze lokalnie, za§ Bizancjum (a potem nowy
Rzym), zawsze stynelo z umiejetnosci solenia miesall’. Ta sztuka
zresztq w omawianej przez nas epoce kwitla w calym basenie §rod-
ziemnomorskim!8, Dodajmy, solone mieso wieprzowe bylo wysoko
oceniane z dietetycznego punktu widzeniall?

112 Polluks, Onomasticon VI, 52; A. Dalby, Food, s. 269.

113 De re coquinaria, VII, 4, 2.

114 R. Laur-Belart, Galische Schinken und Wiirste, ,Suisse Primitive” 1953,
t. 17, s. 33-40.

115 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, XIV 657 e-658 a (75, 1-14, Kaibel).

116 Na temat ziem Imperium, z ktérych mieso trafiato do Konstantynopola patrz:
dJ.-C. Cheynet, La valeur marchande des produits alimentaires dans I’'Empire byzan-
tin, [w:] Byzantinon diatrof kai mageireiai. Praktika imeridas ,,Peri tis diatrofs sto
Byzantio. Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the symposium ,,On food
in Byzantium”. Thessaloniki Museum of Byzantine Culture 4 November 2001, ed.
D. Papanikola-Bakritzi, Athens 2005 (dalej: Byzantinon diatorphi), s. 40-41. Por.
takze fragment omawiajacy role miesa zamieszczony w niniejszym tekscie.

117 Por. informacje na temat solonych ryb. Na temat miejsc, w ktérych mieso
sprzedawano w stolicy nad Bosforem patrz np.: P. Magdalino, The maritime neigh-
borhoods of Constantinople: commercial and residential functions, sixth to twelfth
centuries, ,Dumbarton Oaks Papers” 2000, t. 54, s. 214-215 (dalej: DOP); M. Mun-
dell Mango, The commercial map of Constantinople, DOP 2000, t. 54, s. 193, 199-
200; M. L. Rautman, The daily life in the Byzantine Empire, Westport, Connecticut
2006, s. 103.

18 Zrédla medyczne z epoki wskazuja, ze solenie miesa bylo rozpowszechniona
metoda jego konserwowania. Patrz: Orybazjusz, Collectione medicae, 1V, 1, 35, 1-37,
1; Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 149, 1-14.

119 Chociaz mieso solone moze przyczyniaé sie do nadmiernej produkeji w orga-
nizmie czarnej zotci (Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 9, 1, 3; Aecjusz z Amidy,
op. cit., I, 246, 3), Orybazjusz (Collectiones medicae, 111, 2, 19, 1-20) polecat je jako
smaczne 1 bezpieczne dla zdrowia.
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1 pozostato popularne w Konstantynopolu na diugo po VII w.120,

Jesteémy stosunkowo dobrze poinformowani na temat technologii
produkcji szynek!2l. Najbardziej szczegbélowe opisy pochodza co
prawda z dorobku Katona Starszego!??2 oraz Kolumellil23, ale nic nie
wskazuje na to, ze przez wieki sposob ich produkcji ulegt dramatycz-
nej zmianie!?4, Nadto analogie do metody znanej ze starozytnosci
odnalez¢é mozna w Geoponica, czyli dziele napisanym w X w.125, Prze-
chodzac jednak do samej technologii, dowiadujemy sie, ze szynki
(wraz ze skoéra) solone byly w duzych naczyniach ceramicznych, uto-
zone w nich ciasno i1 przesypane sola, a niekiedy takze azotanem po-
tasu (saletra potasowa). Spoczywaly w nich przez kilka dni, a potem
wyjete 1 oczyszczone, suszone byly na §wiezym powietrzu. Po natar-
ciu oliwg 1 ewentualnym uwedzeniu, gotowe byly do zawieszenia
w spizarni w celu dtuzszego przechowanial26,

Cho¢ wiekszo$§¢ szynek byla spozywana na surowo, to jednak
przynajmniej niektoére z nich byly takze gotowane. Pisze o tym Ae-
cjusz z Amidy, rozprawiajac o wykorzystaniu wywaru z szynki jako
lekarstwa stosowanego zewnetrznie w leczeniu stwardniatych naro-
§li lub guzow!??. Praktyka taka istniata juz zreszta przed VI w., gdyz
lekarstwo to opracowal Galen, a sama informacja o nim znajduje sie
takze w dzietach Orybazjuszal?8. W sumie zatem wypada przyjaé, ze

120 Por. L. Garland, op. cit., s. 50; J. Koder, I kathemerini diatrof sto Byzantio me
basi tis piges, [w:] Byzantinon diatrophi, s. 21; idem, Stew and salted meat — opulent
normality in the diet of every day?, [w]: Eat, drink and be merry (Luke 12:19). Food
and wine in Byzantium. In honour of Professor A. A. M. Bryer, ed. L. Brubaker,
K. Linardou, Aldershot, Hampshire 2007, s. 59-72, zwlaszcza 51-62 (dalej: Eat,
drink).

121 Na temat proceséw chemicznych majacych miejsce w czasie procesu solenia
patrz: A. Davidson, The Oxford companion to food, Oxford 1999, s.v. salting.

122 Marcus Porcius Cato, On agriculture 162, 1-3, [w:] Cato and Varro on agri-
culture with an English translation W. Davis Hooper, rev. H. Boyd Ash, Cambridge
Massachusetts-London 1979.

123 L. Iuni Moderati Columellae res rustica XII, 55, 1-4, [w:] L. Iuni Moderati
Columellae res rustica: incerti auctoris liber de arboribus, ed. R. H. Rodgers, Oxford
2010.

124 F. Frost, Sausage and meat preservation in antiquity, ,,Greek, Roman and
Byzantine Studies” 1999, t. 40, s. 246.

125 Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogue, XIX, 9, rec.
H. Beckh, Lipsiae 1895.

126 Uproszczona technologia patrz: M. L. Rautman, op. cit., s. 185.

127 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, XII, 65, 23.

128 Orybazjusz, Collectiones medicae, VII, 34, 4, 3-5-1.
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technologia ta byla znana powszechnie 1 to na przestrzeni wielu stu-
leci, czy nawet tysigcleci. Dane Aecjusza z Amidy znajduja takze
wsparcie w materiale pozostawionym przez Antimusa, ktory pisze
o gotowaniu podobnego w charakterze smakotyku, mianowicie beko-
nul2e,

Kilka przepisbw na gotowane szynki zachowaly sie réwniez
w zbiorze De re coquinaria®. Szczegblnie smakowita wydaje sie na-
stepujaca receptura. Peklowane mieso gotowano w wodzie z dodat-
kiem suszonych fig oraz liéci laurowych (3 na szynke). Gdy ta byla
juz prawie miekka, zdejmowano z niej skére, by potem ponacinaé jej
wierzchnig warstwe w kratke. Naciecia wypelniano miodem, a szyn-
ke owijano w ciasto sporzadzone z maki i oliwy. Pieczono ja w pie-
karniku, a potem gotowa, zapewne jeszcze goraca, podawano na
stotst,

W Konstantynopolu uzywano powszechnie takze produktu po-
dobnego w swym charakterze do dzisiejszego bekonu. Po lacinie na-
zywano go laridum lub lardum, a Antimus pisze o nim szczegdlnie
wiele, jako o przysmaku cenionym w Galiil32, Grecy znali go jednak
dobrze 1 w bizantynskiej grece nazywali lardos lub larde. Solony!33
jedzono na surowo, ale takze, jak za§wiadcza to autor De observatio-
ne ciborum, gotowano go przed spozyciem. Byt to produkt, ktéry wy-
stepowal réwniez w menu armii rzymskiej, musial zatem by¢ do-
stepny cenowo 1 latwy do przechowywania przez dluzszy czas!s4.

De re coquinaria zawiera krotki przepis na gotowany bekon. Na-
lezalo go poddawaé temu procesowi w wodzie z duza iloScig kopru
ogrodowego, z odrobing oliwy oraz solg!®®. Wywar ten przypomina
leukos dzomos, wspominany przy omawianiu miesa drobiowego.

Katalog innych wyrobow wedliniarskich jest stosunkowo diugi.
Tradycja tej dziedziny sztuki kulinarnej siega z pewnoscia starozyt-

129 De observatione ciborum, 14.

130 De re coquinaria, VII, 9, 1-4.

131 Tbidem, 9, 1.

132 De observatione ciborum 14.

133 A. Dalby, Flavours of Byzantium, Blackawton, Totnes, Devon 2003, s. 210
(dalej: Flavours); J. Koder, Kathemerini diatrophi, s. 21; Ph. Koukoules, Byzantinon,
s. 43-44.

134 J, Roth, The logistics of the Roman army (264 B.C.-235 A.D.), Leiden-Boston
1998, s. 29-30. Autor stwierdza, ze solona wieprzowina w ogéle byta ulubionym pro-
duktem zywno$ciowym armii ze wzgledu na jej niska cene i wysoka trwatos§¢.

135 De re coquinaria, VII, 9, 4.
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noéci, a udowodniaja to liczne relacje zrédlowe, z ktérych czesé wy-
korzystana zostala w niniejszym tekécie. Marcus Rautman sugeru-
jel3¢, ze wymienione ponizej wyroby wedliniarskie byly tanie 1 dlate-
go ogblnie dostepne, ale oczywiste jest, ze prawdziwosé tego twier-
dzenia zalezy od jako$ci (a zatem 1 ceny) uzytych do ich wyproduko-
wania ingrediencji3’. Domys$li¢ sie wypada jednak, ze generalnie
cena byla stosunkowo umiarkowana, poniewaz wykorzystywano do
ich produkcji okrawki miesa 1 podroby. Powszechnie uwaza sie tez,
ze w Konstantynopolu omawianego okresu wyroby tego typu mozna
byto kupié na stolecznym rynku lub w ulicznych barach (tawernach)
miasta nad Bosforem?38. Z drugiej strony pamietaé trzeba, ze istnialy
ograniczenia natozone na spozycie omawianych produktéw. Nie wol-
no ich bylo kosztowaé w czasie postow!3®, Z czasem, to znaczy
w IX w., zakazano prawnie spozycia wyrobow zawierajacych krew!40,
Trudno jednak stwierdzié, czy zakazu tego przestrzegano, gdyz tra-
dycja wyrobu takich wedlin zachowata sie az do dzis.

Znamy kilkanas$cie terminéw odnoszacych sie do rzeczonych pro-
duktéw. Ich hipotetyczna warto§¢ semantyczna ustalil jeszcze w la-
tach 90. XX w. Frank Frost!4!, a potem oméwil takze Andrew Dalby
juz na poczatku obecnego stulecial¥?2. Wypada zatem wspomnieé
przynajmniej najbardziej znane.

Wykaz alfabetyczny otwiera rzeczownik allas, ktéry odnosit sie
do wedliny analogicznej do znanej i obecnie kietbasy. Oznaczal on
bowiem jelito wieprzowe wypelnione siekanym miesem, tluszczem
1 przyprawami. Poniewaz allantes krojono, o czym zaswiadczaja, na
przyktad, fragmenty komedii Aksionikosa zachowane przez Atenaj-

136 M. L. Rautman, op. cit., s. 103.

137 L. Garland, The rhetoric of gluttony and hunger in twelfth-century Byzan-
tium, [w:] Feast, fast, s. 43.

138 P, Garnsey, Food and society in classical antiquity, Cambridge 1999, s. 126;
M. L. Rautman, op. cit., s. 105.

139 J. Thomas, The regulation of Diet in the Byzantine monastic foundation
documents, [w:] Byzantine monastic foundation documents. A Complete translation
of the surviving founder’s typika and testaments, ed. J. Thomas, A. Constantinides
Hero, G. Constable... with and administrative commentary by John Thomas, vol. V,
Washington 2000, s. 1696.

140 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 31-32; A. N. J. Louvaris, Fast and absti-
nence in Byzantium, [w:] Feast, fast, s. 194.

11 F. Frost, op. cit., s. 248-249.

142 A, Dalby, Food, s. 294-295.
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osa z Naukratis!43, kietbasa tego typu byla zapewne stosunkowo
znacznej dtugoéci, to znaczy mogta mieé¢ rozmiary nowozytnego peta.

Gaster z kolei oznaczal zwykle zotadek zwierzecia, na przyktad
kozy'#, czy tez mlodej krowy lub owcy!4?. Wypelniano go krwia,
thuszczem 1/lub (pokrojonym) bekonem?!6 oraz oczywiscie doprawiono
do smaku. Antimus pisal, ze pieczono takie delikatesy lub gotowano
do miekkoéci. Wypada domyslié sie, ze stanowily one zatem analogie
do znanego w naszej sztuce wedliniarskiej czarnego salcesonul4?,

Kolejna pozycje na omawianej licie stanowig entera!®s, czyli po
prostu wnetrznosci. Drugie rozumienie tego terminu to produkt po-
wstaly w wyniku nadziania oslonki z jelita zwierzecego!4d.

Enystron z kolei byt rodzajem wyrobu pokrewnego gaster!9. Jako
wedlina byl on zapewne nadziany krwia, tluszczem 1 podrobami,
a nastepnie po ugotowaniu stanowil przysmak do spozycia na zimno
lub na goraco. Polluks twierdzil, ze zoladek taki byl odpowiednio
preparowany i inaczej okreslany jako takon!®'. Informacje na temat
enystra jako wedliny przechowal takze Atenajos z Naukratisl®?
a nadto Hesychios!53,

Grecki termin isikion, czy tez w liczbie mnogiej isikia, to okreéle-
nie zapozyczone przez Hellenéw z laciny, a pochodzace od stowa isi-

143 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, III 95 ¢ (48, 23, Kaibel); De observatione
ciborum 16; F. Frost, op. cit., s. 248

144 Homer, Odyseja XVIII, 44-45, 118-19; Aristophanes, The clouds 409,
[w:] Aristophanes. In three volumes, vol. I, The Acharnians. The knights. The clouds.
The wasps, ed. and transl. B. Bickley Rogers, London-Cambridge, Massachussets
1950.

145 De observatione ciborum, 20.

146 Antimus pisze o bekonie jako nadzieniu do zoladka cielecego.

147 Por. F. Frost, op. cit., s. 248; A. Dalby, Food, s. 294.

148 O wartoSci dietetycznej jelit jako pokarmu por. Aecjusz z Amidy, latricorum
libri, 11, 128, 1-4.

149 Hesychios, Lexicon, u{papkus, |, 1371; Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s.
29, 31, 40. F. Frost, op. cit., s. 248.

150 Aristote, Histoire des animaux 507 b 9, ed. P. Louis, vol. I-III, Paris (Les
Belles Lettres) 1964-1969; Aristote, Les parties des animaux 674 b 16, Paris (Les
Belles Lettres) 1956.

151 Polluks, Onomasticon, V, 53.

152 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, III 94 d (47, 15, Kaibel); F. Frost,
op. cit., s. 248.

153 Hesychios, Lexicon, HuuoTpov, 1, 635, 2.
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cium'®*, Termin ten oznaczal przede wszystkim kazdy rodzaj sieka-
nego miesa (zwlaszcza jednak wolowego lub wieprzowego). Rozumia-
no jednak pod nim takze wedline z niego wykonana. Isikia z solonego
miesa (lub konserwowane sola po uformowaniu kietbas) byly nazy-
wane po lacinie salsa isicia. Mieso doprawiano przyprawami w za-
leznosci od rodzaju wyrobu i indywidualnego smaku. Wérdod catej
gamy dostepnych opcji Atenajos z Naukratis wymienil expressis ver-
bis pieprz'%, Z tak przygotowanej masy produkowano kietbaski, kté-
re przypominaly swym wygladem dzisiejsze paréwki (lub moze raczej
frankfurterki). Potaczone w jeden, dlugi sznur znane byly jako seira
salsikion. Informuje nas o tym zywot Swietego Symeona autorstwa
Leoncjusza z Neapolul56, napisany w VII w.157,

Termin koilia, cho¢ zwykle oznaczal po prostu wnetrznosci lub
podroby, odnosi¢ sie mogt takze do wyrobow wedliniarskich nadzia-
nych krwia 1 przyprawami'®8, Byl wiec pokrewny okresleniu entera.
Orientacje na temat ich sktadu daje nam dzietko De re coquinaria,
ktére pisze o nadziewaniu podobnych wyrobéw masa z krwi zmie-
szanej z pokrojonymi porami i cebula, z6éttkami jaj gotowanych na
twardo oraz utartymi orzeszkami piniowymi. Wszystko to suto do-
prawiane bylo pieprzem 1 wpychane do flaka. Nie solono nadzienia
uprzednio, gdyz ten wyréb wedliniarski gotowano potem w garum
oraz winie!®. By¢ moze analogicznym rodzajem wedliny bylo mimar-
kys, ktore znamy z definicji, jaka podal Hesychios!®0. Wypada dodad,
ze przetwory, o ktérych jest mowa, mogly byé robione z podrobdéw

154 Na temat rozlicznych znaczen tego terminu por. Ch. Grocock, S. Grainger,
A glossary to Apicius, [w:] De re coquinaria, s. 347.

155 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, IX 376 b (19, 12-16, Kaibel).

156 Vita Symeonis Sali VIII, 52, [w:] L. Rydén, Das Leben des heiligen Narren
Symeon von Leontios von Neapolis, Stockholm 1963. Por. A. Dalby, Siren feasts,
s. 181-182.

157 A. Dalby, Flavours , s. 70, 176; A. Dalby, Food, s. 294; F. Frost, op. cit.,
S. 248.

158 A. Dalby, Food, s. 333; F. Frost, op. cit., s. 248; Ph. Koukoules, Trophai kai
pota, s. 31.

159 De re coquinaria, 11, 3, 2.

160 Hesychios, Lexicon, pipapkus, p, 1371, 1-3. Por. podobny termin mimares
omawiany ponizej. Autor Ksiegi Suda tym terminem okreéla takze smakotyk zwany
karyke . Por. ponizej. Por. Polluks, Onomasticon, VI, 53. Por. M. Grant, Commentary
on the text, [w:] De observatione, s. 92-93.
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réznych zwierzat. Antimus, na przyktad zaswiadcza, ze uzywano do
tych celow zaréwno wnetrznosci baranich!6! jak 1 wotowych62,

7 kolei loukanika, wzmiankowane przez Warrona!®3, Cyceronalé4
1 Marcjalisal®?, byly zapewne kietbaskami analogicznymi do wsp6t-
czeénie znanych z obszaru $rédziemnomorskiego. Wyrabiane zwykle
Z miesa wieprzowego 1 ostro przyprawione (za pomoca pieprzu, kmi-
nu, czabru, ruty, pietruszki, jagdd lauru, orzeszkéw piniowych oraz
garum, ktére dodawato wyrobowi nie tylko silnego aromatu, ale tak-
ze stono$ci) znalazly swoje miejsce takze w De re coquinaria, ktora
daje dokladny przepis na nie, a nadto méwi o mozliwosci ich wedze-
nial®é, Podréz Teofanesa z Antiochii, ktéra odbyt w IV w. 1 ktéra
udokumentowal pozostawieniem listy wydatkéw na zywnosé, jakie
ponidst w jej czasie, poS§wiadcza popularno$é tego smakolyku na ca-
lym wschodzie rzymskim167,

Miedzy innymi z Deipnosofistow znamy tez physkai. Dzielo Ate-
najosa z Naukratis sugeruje, ze owe wyroby nalezaty do wiekszych
rozmiarami wedlin. Jak allantes bowiem, mozna je byto kroi¢. Choé¢
z pewnoscig powstawaly z nich kawatki, trudno okresli¢, czy zjadano
je w plasterkach, ktore przywodzityby nam na mysl obecne prakty-
kilGS.

Natomiast cholikes lub cholikia byly kolejnymi terminami na
okreslenie nadzianych wnetrznosci, ktérym, byé moze, nadawano
ksztalt podobny do znanych nam kietbas, tyle ze zapewne nieco
grubszych niz loukanika, jak sugeruje to definicja Hesychiosal6®.

161 De observatione ciborum, 17.

162 Thidem, 20.

163 Marci Terenti Varronis de re rustica libri tres V, 111, ed. G. Goetz, Lipsiae
1929.

164 Cicero, Epistulae ad familiares IX, 16, 8, ed. D. R. Schackleton Bailey, Cam-
bridge-New York (Cambridge University Press) 1977.

165 M. Valerii Martialis epigrammata XIII, 35, ed. W.M. Lindsay, Oxford 1977.

166 De re coquinaria. 11, 4, 2, 4

167 J. Matthews, The journey of Theophanes. Travel, business and daily life
in the Roman East, New Haven-London 2006, s. 99, 149, 212, 246. Por. I. Kalleris,
Trophai kai pota, s. 693-694.

168 Np. Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, III 96 b (49, 32, Kaibel). Por.
F. Frost, op. cit., s. 249; A. Dalby, Food, s. 294 (refleksje na temat sposobu podawa-
nia tych wyrobéw; uwagi te wyraznie nawigzuja do praktyk w krajach anglosa-
skich).

169 Hesychios, Lexicon, XOALKeS, X, 612, 1.
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Chorde to w pierwszym znaczeniu takze jelito. Hesychios wyja-
$nia jednako, ze przez mistrzéw kuchni uzywane bylo jako flak dla
tego typu wyrobow wedliniarskich!™. Deipnosofisci podpowiadaja, ze
jelito owo napelniano krwia, dajac w efekcie wedline podobna do dzi-
siejszego krwistego (inaczej zwanego czarnym). Tak sugeruje przy-
najmniej termin chorde chaimatitis'™ tam zachowany. Gatunkow
chorde moglo by¢ jednak wiecej niz jeden!”?, jak $wiadczy o tym
chocby definicja antycznego smakotyku zwanego karyke podana
w Ksiedze Suda, ktorej autor pisze wyraznie, 1z pod terminem karyke
rozumiano rodzaj kiszki (autor uzyl wlaénie terminu chorde), przy-
rzadzonej z krwi i podrobéw (wnetrznosSci) zajeczych lub wieprzo-
wych, ktore stanowily nadzienie wkladane do jelita. Alternatywna
nazwa tego delikatesu bylo okreslenie mimares'” lub monthyleute'™.

Ta kréotka lista pokarméw, pojeé 1 pogladéw dietetykéw w zaden
spos6b nie wyczerpuje mozliwych opcji. Daje jednak czytelnikowi
przynajmniej wyobrazenie o bogactwie kuchni bizantynskiej i jej ko-
rzeniach antycznych. Jej uzupelnienie pozostaje jednak nadal wy-
zwaniem, ktére, jak mamy nadzieje, albo autorzy niniejszego arty-
kutu albo tez inni badacze podejma, w najblizszej przyszlosci .

170 Ibidem, vUoTLOS, v, 537, 4; Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 30.

171 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, III 125 e (99, 40, Kaibel); Ph. Koukoules,
Trophai kai pota, s. 31.

172 Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 56-57.

173 Suda, Lexicon, karuvkh, k, 437, 5-6; pLpdpns, |, 1073, 1-3.

174 Suda, kapvkn, k, 437, 5. Por. Polluks, Onomasticon, VI, 60 (monthyleute).
Por. M. Kokoszko, Krétki komentarz do kilku terminéw urobionych od rzeczownika
»karyke” (kapikn) ,Przeglad Nauk Historycznych” 2008, t. 7, nr 1, s. 17. Na temat
mothyleute por. P. Koukoules, Byzantinon, p. 56.
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