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tlo historyczne Galii i Bizancjum poczatkéw VI w. n.e. Nalezy pod-
kresli¢, iz mimo popularyzatorskiego charakteru publikacji wstep
zawiera nowe ustalenia Granta, ktére zostaly przez niego po raz
pierwszy zaprezentowane wlasnie w tej pracy. Zastrzezenia nato-
miast moze budzi¢ znaczne ograniczenie bibliografii. Pomimo tlu-
maczeh Autora, wyrazamy réwniez zal z powodu braku szerszego
komentarza filologicznego.

Reasumujac, trzeba stwierdzi¢, ze niedoskonalosci te nie
umniejszajq niezaprzeczalnych waloréw pracy, ktéra przybliza czy-
telnikom dzielo Antyma. Zastluguje ono na uwage jako niezwykle
cenny dokument epoki i bogate zrédto wiedzy dla badaczy kulina-
ri6w schytku antyku i poczatkéw Sredniowiecza.

KATARZYNA GOBEL, MACIEJ KOKOSZKO
Uniwersytet Lodzki

Joan P. Alcock, Food in the ancient world, Westport, Connecticut-London
(Greenwood Press) 2006, ss. 276.

Recenzowana praca powstala na fali wzrastajacego od lat
dziewieé¢dziesiatych poprzedniego wieku zainteresowania history-
kéw kwestiami z dziedziny wyzywienia i kulinariéw!. Napisana ona
zostala przez naukowca o uznanym dorobku?.

Ksiazka ma na celu przystepne przedstawienie, jak zmienialy
sie produkcja, konsumpcja oraz obyczaje zywnos§ciowe w cywiliza-
cjach antycznych, poczynajac od Egiptu {od ok. 3100 r. p.n.e.),
a konczac na schytku Imperium Rzymskiego (V w. n.e.). Ksiazka

! Autorka wyraznie dostrzega ten trend (s. XI), a odbiciem tego jest bibliogra-
fia (Selected bibliography, s. 253-262).

2 Joan P. Alcock otrzymata doktorat z archeologii. Jej zainteresowania Zy-
ciem codziennym, zwlaszcza jej rodzinnego kraju, znalazly odbicie w pracy Life in
Roman Britain, London 1996. Fascynacja Autorki historia jedzenia wpierw ogra-
niczala sie do terenu Wysp Brytyjskich (Food in Roman Britain, Stroud, Glouce-
stershire-Charleston-Joué-le-Tours-Frankfurt 2001; Flavourings in Roman culina-
ry taste with reference to the province of Britain, [w:] Spicing up the palate. Studies
of flavourings — ancient and modern, ed. H. Walker, Blackawton, Totnes 1992,
s. 11-23). Stopniowo jednak jej pole badawcze objelo obszar Morza Srédziemnego,
czego dowodem jest recenzowana ksiazka.
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jest zatem sui generis ,gastronomiczna podréza” przez cywilizacje
antycznego Srédziemnomorza, poczynajac od kultury powstalej
w Dolinie Nilu, poprzez Grecje i Rzym, az do celtyckiej Galii i Bry-
tanii. Nalezy przy tym zaznaczy¢, ze dane dotyczace Rzymu zdecy-
dowanie dominuja wéréd zasobdéw informacji zawartych w publi-
kacji. Zabieg ten, jak utrzymuje Autorka, jest celowy i wynika
z faktu, ze kultura Rymian ,subsumed these three other civiliza-
tions, concentrating on molding them into a coherent whole”3.

Alcock wskazuje jako swoj gléwny cel przyblizenie tak zwa-
nemu zwyklemu czlowiekowi osiagnie¢ badan naukowych#. Nie
oznacza to jednak, ze praca pozbawiona jest aparatu naukowego,
przydatnego specjaliScie oraz bardziej wyrobionemu czytelnikowis.
Autorka zdecydowala sie natomiast na ograniczenie referencji do
minimums.

Pracujac nad omawiana publikacja Alcock wykorzystala szero-
ka baze zrodlowa oraz pokazna liczbe opracowan. Trzeba jednak
stwierdzié, iz o ile nie mozna wiele zarzuci¢ wyborowi zrédet doko-
nanemu przez Autorke?, o tyle w grupie opracowan brakuje wielu
waznych, zeby nie powiedzie¢ podstawowych pozycji8. To niedocia-

3 Por. s. XI.

* Por. s. XIII.

> Przypisy umiejscowione sa po kazdym rozdziale, a bibliografie (podzielona
i obejmujaca prace ogdlne [General reference, s. 253-254] oraz pozycje majace za
zadanie poszerzenie wiedzy czytelnika dotyczacej tematyki kazdej z szeSciu za-
sadniczych partii ksigzki — s. 254-262) umieszczono na korficu pracy.

8 Por. s. XIL.

"Wazna sprawa, wydaje si¢ nam pominiecie zbioru De re coquinaria (O sztuce
gotowania) przypisywanej Apicjuszowi. Zrédlo to co prawda jest potem pobieznie
oméwione na s. 122, a odwolania do niego sg stosunkowo czeste, ale zastosowa-
ny zabieg konstrukcyjny zakléca strukture pracy. Wyrazamy takze poglad, iz
Autorka powinna poszerzy¢ wybdr greckich zrédel medycznych, np. o dorobek
Aleksandra z Tralles i Aecjusza z Amidy, ktérych dzialalno§é pokrywa sie z grani-
cami chronologicznymi przyjetymi w ksiazce.

8 Pozwolimy sobie jednak zwréci¢ uwage, ze w wykazie brakuje kilku istot-
nych prac. Poniewaz wymienianie wszystkich waznych pozycji zajeloby zbyt wiele
miejsca, w naszej ocenie odwotamy sie jedynie do przykladéw. Mianowicie, gdy
chodzi o technologie produkciji i przetwarzania zywnoséci brak tak fundamental-
nych prac, jak obszernego studium Roberta J. Forbesa (Studies in ancient techno-
logy, vol. I-VI, Leiden 1964-1966) oraz powszechnie cytowanej pracy Roberta
Curtisa (Ancient food technology, Leiden-Boston-Kdln 2001). W bibliografii do
rozdzialu drugiego, ktora obejmuje informacje na temat poszczegblnych rodzajéw
zywnosci, nie ma podstawowej pracy dotyczacej ryb, napisanej przez D’Arcy
W. Thompsona (Glossary of Greek Fishes, London 1947). Przy omawianiu rézno-
rodnych taboo zywnosciowych Alcock nie zamieszcza w bibliografii studium Fre-
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gniecie obniza warto$é publikacji, poniewaz, naszym zdaniem, rzuca
cierr na efektywnos$é wypeknienia zobowiazar, zawartych we wstepie
do jej publikaciif.

Struktura pracy jest czytelna i naszym zdaniem poprawna.
W trosce o wyzej zdefiniowana grupe odbiorcéw ksiazke otwiera
wykaz wymienionych w niej autoréw starozytnych (wraz z ich
krotkimi biogramamil9), za ktérym znajduje sie¢ kalendarium naj-
wazniejszych, zdaniem Autorki, wydarzen i zjawisk!!.

Rozdzial pierwszy ksiazki to krétki rys historyczny (Historical ove-
rviev, s. 1-29) zawierajacy charakterystyke warunkéw naturalnych,
liczebnosci populacji oraz ewolucji technik stosowanych w uprawie
i hodowli przez Egipcjan, Grekéow, Rzymian i Celtéw. W osobnym
podrozdziale Autorka referuje réwniez zagadnienia zwiazane ze
specyfika handlu w starozytnosci!2.

dericka J. Simoonsa (Eat not this flesh. Food avoidances from prehistory to the
present, Madison-London 1994). Ten ostatni brak ma swoje konsekwencje
w kwestii jakosci konkluzji zamieszczonych przez nia. Chodzi nam o problem
spozywania w starozytnosci migsa psiego, ktéry to temat omawiany jest na stro-
nach 66-67 oraz na stronie 156. Gdyby Autorka uwaznie przeczytala prace Simo-
onsa, odkrylaby polaczenie tego taboo Zywnosciowego z przepisem na potrawe
kandaulos (omawianym w recenzowanej ksiazce na stronie 121 za Hegezypem
z Tarentu), co z kolei zmusiloby ja do uwzglednienia wynikéw badani Crawforda
H. Greenewalta (Ritual dinners in early historic Sardis, Berkeley-Los Angeles-
London 1976) oraz Davida Harveya (Lydian Specialities, Croesus; Golden Baking-
Woman, and Dogs’ Dinners, [w:] Food in Antiquity, ed. J. Wilkins, D. Harvey,
M. Dobson, Exeter 1995, s. 273-285). Pozwoliloby to w koficu na wzbogacenie
informacji na temat spozycia tego artykulu ZywnoSciowego przez Grekow (ktére
w recenzowane]j ksiazce ograniczaja si¢ jedynie do dwu zdan, pierwszego na stronie
66, a drugiego na 156).

% por. ,More detailed studies will be found in books and articles mentioned in
the bibliography’, s. XIIL.

0 ~ossical authors mentioned, s. XV-XXIV. Wypada jedynie zaznaczy¢, ze
milodszy syn Pompejusza Wielkiego to Sekstus Pompejusz (Sextus Pompeius} a nie
Sextus Pomponius (jak czytamy na stronie XXIV).

" Time line, s. XXVII-XXXII. Pozwolimy sobie jednak stwierdzi¢, Zze wybor ten
nie zostal przygotowany prze Autorke z nalezyta starannoscia. Dobér informacji
jest niekiedy niewyttumaczalny (np.: ,Death of Emperor Claudius, almost certainly
from eating poisoned mushrooms”, s. XXXI), a sformulowania bywaja trudne do
wlasciwego zrozumienia (np.: ,Persian Wars eventually lead to the Athenian defeat
of the Persian navy at Salamis”, s. XXIX) lub bledne (np.: ,Teutonic Forest’ na
stronie XXXI zamiast ,Teutoburg Forest’). Wypada tez zaznaczy¢, iz $mierc¢ Alek-
sandra Wielkiego nastapita w roku 323 a nie 324 p.n.e. (s. XXX).

2 Trade, s. 24-27.
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Drugi rozdzial, traktujacy o rodzajach pozywienia (Foodstuffs,
s. 31-101), podzielony zostal na szereg podrozdzialéw, poswieco-
nych réznym rodzajom zbéz, roslin straczkowych, grzybéw, owo-
cow, warzyw, zi6l, przypraw, mies (wlacznie z rybami), produktow
mlecznych, dodatkéw smakowych i napojow. Jest to najobszer-
niejsza czes$¢ pracy, a nadto szczegélnie cenna, poniewaz zawiera-
jaca najwiecej informacji i opierajaca sie¢ w wiekszo$ci na przeka-
zach zZrédlowych. Autorka przyjela tu staly schemat prezentacji
danych, relacjonujac, kiedy omawiany artykul pojawil sie jako
element diety, podajac informacje odno$nie do warunkéw jego wy-
twarzania (uprawy lub hodowli), niekiedy przytaczajac antyczne
przepisy na konkretne potrawy!3 (wraz z wyjas$nieniami, czy nale-
zaly one do kategorii luksusowej, czy tez nie) oraz czesto wzboga-
cajac dane o opis wlasciwosci dietetycznych i terapeutycznych
produktéw zywnosciowych (zaczerpniety z antycznych dziel me-
dycznych!4). Autorka zamieszcza réwniez informacje na temat
znaczenia jedzenia w kulcie. Rozdzial ten napisany jest w sposéb
interesujacy, ponadto pozwala znacznie poszerzy¢ wiedze dotycza-
ca znanych w starozytnosci potraw i ich ingrediencji.

Rozdzial trzeci traktuje o sposobach przygotowywania posil-
kéw oraz zwiazanych z ta dzialalnoscia zawodach (Food prepara-
tion and the food professions, s. 103-133). Autorka dokladnie opi-
suje rozne sposoby przygotowywania oraz przechowywania (w tym
- konserwowania) zywnosci, wyglad i wyposazenie miejsc przezna-
czonych do przyrzadzania positkow (koncentrujac sie przede
wszystkim na rekonstrukcji kuchni greckiej i rzymskiej), a takze
warunki spozywania positkow i uzywane przy tej okazji utensylia.
Osobne podrozdzialy poswiecone sg kucharzom (ich pozycji spo-
lecznej i umiejetnosciom), a takze miejscom konsumpgji i/lub sprze-
dazy zywnosci (sale bankietowe, gospody, zajazdy, stragany etc.).

3 Alcock podaje przepisy w formie cytatéw ze zrodel. Nie adaptuje ich jednak
na potrzeby dzisiejszej kuchni, co jest cieckawg tendencja obserwowana w bada-
niach Sally Granger (np.: Cooking ,Apicius”. Roman Recipes for Modern Kitchens,
Blackawton, Totnes, Devonshire 2006), Marka Granta (Roman Cookery. Ancient
Recipes for Modern Kitchens, London 2002) a ostatnio réwniez Johna Wilkinsa
i Shauna Hilla (Food in the ancient world, Oxford 2006).

" Autorka najczesciej powoluje si¢ na De alimentorum facultatibus Galena,
ale niekiedy korzysta takze z De simplicium medicamentorum temperamentis ac
Jacultatibus. Oprécz Pergamoriczyka informacji dostarczaja takse Hipokrates,
Dioskurides, Orybazjusz i Antimus.
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Rozdziat czwarty (Food by civilization, s. 135-180) ma ponow-
nie charakter ogélny i przekrojowy, zawiera informacje o rozwoju
kazdej z omawianych cywilizacji, ze szczegélnym uwzglednieniem
tego, jak na przestrzeni lat zmienialy si¢ zwyczaje i praktyki doty-
czace uprawy, hodowli oraz roli poszczegélnych produktéw Zywno-
sciowych w diecie. Autorka analizuje przyczyny tej ewolucji. Cho¢
taka koncepcje rozdzialu uznajemy za poprawna, jej realizacja po-
zostawia, naszym zdaniem, wiele do Zyczenia, gdyz omawiana
czeéé recenzowanej ksiazki stanowi w efekcie powtérzenie infor-
macji zawartych w poprzedzajacych ja rozdzialach!s.

Tematem kolejnego, piatego, rozdzialu sa zwyczaje Zywieniowe
(Eating habits, s. 181-225). Autorka omawia nie tylko positki co-
dzienne (ich miejsce w rozkladzie dnia, menu, sktad uczestnikow
i przebieg), ale réwniez te spozywane okolicznosciowo (biesiadne
obyczaje Egiptu, greckie sympozjony, rzymskie epula i convivia
oraz zbiorowe posilki Celtéw). Osobny podrozdzial!¢ traktuje o spe-
cyficznych praktykach zywieniowych niektorych grup zawodowych
lub spolecznych, takich jak zolnierzel’, gladiatorzy i kaplani. Au-
torka poszerza przy tym poruszone juz wczesniej kwestie ofiar do-
konywanych w czasie §wiat religijnych oraz charakteryzuje pokrét-
ce uczty pogrzebowe i nagrobne. Informacjom tym towarzyszy
ogélny opis zwyczajow zwiazanych z obrzedami pochéwku oraz ich
uzasadnienie religijne.

Rozdzial szosty i ostatni jest poswiecony dietetycznym koncep-
cjom, jakim holdowano w starozytno$ci, oraz analizie wartosci od-
zywczych spozywanych produktéw, a co za tym idzie, ich wplywowi
na zdrowie omawianych populacji (Concepts of diet and nutrition,
s. 227-252). Autorka ponownie odwoluje sie do antycznych zrédet
medycznych, szukajac w nich §ladéw spdjnej koncepcji dietetycz-
nej. Znajduje ja w postaci teorii humoralne;j?8. Poréwnuje takze

15 Niekiedy powtorzenia sa niemal dostowne. Przykladem tego zaklocenia
spojnosci konstrukcyjnej ksiazki niech beda informacje na te mat produkcji piwa
w Egipcie, ktére wystepuja na stronach 90 i 145, czy tez dane na temat ,bog but-
ter”, umieszczone na stronach 831 178.

16 Food for special groups, s. 206-223.

17 Przy okazji zapoznajac czytelnikéw z podstawowymi zasadami organizacji
oraz zaprowiantowania armii rzymskiej.

18 Trzeba jednak skorygowaé nomenklature uzyta przez Alcock w podrozdzia-
le Humoral theory, s. 229-230. Mianowicie z6l¢ zwana byla przez Grekoéw chole
(col), a nie ,choler”, jak utrzymuje Autorka na stronie 229, a ,melancholy” to nie
grecki termin oznaczajacy czarng 261¢ (ten bowiem brzmi melaina chole [mSlaina
col)), ale okreslenie typu usposobienia, ktory jest skutkiem przewagi czarnej 2okci
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codzienne pozywienie warstw zamoznych i ubogich, podkreslajac
znaczenie, jakie miaty dla diety oraz stanu zdrowia tych ostatnich
czeste okresy gltodu lub niedozywienia.

Gléwng wartoScia pracy jest stworzenie syntezy danych lite-
rackich i archeologicznych, ktorej skutkiem jest odmalowanie
spéjnego obrazu roli jedzenia w wybranych kulturach basenu Mo-
rza Srédziemnego w starozytnosci. Czytelnik zaznajamiany jest
zatem nie tylko z lista produktéw zywnosciowych wilasciwych dla
starozytnosci, ale Autorka pozwala mu zapozna¢ si¢ takze z ewo-
lucja diety srédziemnomorskiej!9. Alcock ustala zatem, jakie pro-
dukty wchodzilty w ramy diety codziennej (potwierdza dominujace
stanowisko produktéw zbozowych i roslin straczkowych; dowiadu-
jemy sie, iz produkty miesne uzyskaly wicksze znaczenie jedynie
w kulturze celtyckiej), a takze wskazuje, co nalezalo do grupy po-
karméw luksusowych (mieso i przyprawy). Autorka potwierdza
istnienie stalego zagrozenia glodem, na ktére dowody widzi przede
wszystkim w materiale archeologicznym, ale dla cywilizacji grecko-
rzymskiej odnajduje je takze w pismach medycznych antyku (po-
woluje sie najczesciej na dorobek Galena29).

Interesujace ustalenia zawiera réwniez rozdzial zatytulowany
Concepts of diet and nutrition. Autorka stara sie tu m.in. ocenié
rzeczywisty wplyw antycznych teorii dietetycznych na wyzywienie
ludzi antyku. Alcock zreszta powatpiewa w faktyczna mozliwos§é
ich zastosowania w praktyce dnia codziennego?!l. Szczegélnie po-

w organizmie. Interesujace jest, ze w nowo wydanych ksigzkach kladzie sie coraz
wiekszy nacisk na analizowanie dorobku dietetyki antycznej, czego dowodem jest
choéby rozdzial Medical approaches to food w ostatnio wydanej pracy Wilkinsa
i Hilla (op. cit., s. 213-244).

¥ Pla usystematyzowania wiadomosci dobrze by bylo poréwnagé je ze znako-
mita publikacja Andrew Dalby’ego (Food in the Ancient World from A to Z, London-
New York 2003).

20 Oprocz fragmentu cytowanego przez Autorke warto zapoznaé sie takze
z innymi rozwazaniami na ten temat tego samego autora. Por. Galeni de alimento-
rum facultatibus libri, 622, 5-624, 11; 635, 16-637, 4; 644, 3-17, ed. D. C. G. Kiihn,
t. VI, Lipsiae 1823. O tych samych kwestiach traktuje takze Orybazjusz — Oribasii
collectionum medicarum reliquiae 11, 11, 1, 1-4, 6; 111, 9, 1, 1-2, 5, ed. I. Raeder,
vol. I-1II, Leipzig 1928-1931 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae); Oribasii
synopsis Synopsis ad Eustathium filium 1V, 8, 1, 1-2, 5, ed. 1. Raeder, vol. IV,
Leipziig 1933.

1 How many people followed these theories is problematic®, s. 230. Wypada
dodaé, zZe Dalby (Flavours of Byzantium, Blackawton, Totnes, Devonshire 2004,
s. 129) wyraza opinie, iz spoleczefistwo Bizancjum bralo analogiczne porady die-
tetyczne na powaznie.
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uczajaca jest lista najczesciej wystepujacych dolegliwosci trapia-
cych éwiat antyku, ktérych podiozem bylo odzywianie i warunki
higieniczne. Alcock ustala, ze spoleczenstwa antyczne cierpialy naj-
czesciej na choroby jamy ustnej, w tym przede wszystkim na hipo-
plazje szkliwa nazebnego?? oraz uszkodzenia zeboéw spowodowane
zanieczyszczeniem pokarmu?3. Deficyt wapnia prowadzil do choro-
by zwyrodnieniowej stawéw, uzywanie za$ olowiu do wytwarzania
utensyliow kuchennych skutkowalo olowica24. Czeste byly zatrucia
pokarmowe?5, choroby pasozytnicze, awitaminoza, anemia oraz
generalny brak odpornosci26. W koricu pouczajace sa takze ustale-
nia dotyczace przecigctnego wzrostu (nie przekraczajacy 1, 69 m)
i dlugosci zycia ludzi antyku (w Egipcie obliczana na 27 lat, w Gre-
cji oscylujaca wokét lat 30, w Rzymie pozostajaca na poziomie 25 lat
i podobna w rzymskiej Brytanii) 27.

Reasumujac niniejsze rozwazania nalezy stwierdzi¢, ze
ksiazka J. P. Alcock stanowi przyklad rzetelnej pracy popularyza-
torskiej. Zadanie to spelnia dzieki interesujacej narracji i przejrzy-
stemu ukladowi. Z pewnoscia praca ta warta jest polecenia kaz-
demu, kto chcialby poszerzyé swoja wiedze na temat Zycia co-
dziennego $wiata starozytnego. Naszym zdaniem warto zatem prze-
thumaczy¢ ja na jezyk polski, by w ten sposob udostepnic niniejsze
opracowanie takze polskiemu czytelnikowi.

KATARZYNA GOBEL, MACIEJ KOKOSZKO
Uniwersytet £6dzki

2 Dowiadujemy sie, ze jest to widomy znak niedozywienia w okresie dorasta-
nia, s. 246.

2 chodzi zwlaszcza o drobinki kamienia, ktére dostawaty si¢ do maki w pro-
cesie mielenia ziarna z uzyciem kamiennych zaren, s. 245-247.

24 putorka uwaza, ze powszechne wystepowanie tej choroby (objawiajace sie
m.in. zmniejszona wrazliwoscia smakowa) thumaczy obecnos¢ w kuchni rzymskiej
duzej ilosci ostrych przypraw, s. 247.

25 Autorka powoluje sie tu na rady Orybazjusza, Collectiones medicae IV, 3,
2, 3. Przestrogi tego typu sa czeste w Zrodlach medycznych. Zatrucia zreszta nie
wynikaly jedynie z faktu spozycia zakazonego lub zepsutego pokarmu, ale takze
ze skonsumowania produktéw pochodzacych z zanieczyszczonego srodowiska.
Por. np.: Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 51, 1, 1-4; 1, 15, 5, 1-6, 3; oraz
M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w Zyciu codziennym ludzi péznego antyku
i wezesnego Bizancjum (II-VII w.) [Byzantina Lodziensia IX], v6dz 2005, s. 150, 217.

% Por. s. 247-251.

7 Por. s. 249-251.



