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ROLA MIESA W DIECIE POZNEGO ANTYKU I WCZESNEGO BIZANCJUM
NA PODSTAWIE WYBRANYCH ZRODEL LITERACKICH.
CZESC 1. ZWIERZETA HODOWLANE W SZTUCE KULINARNEJ ORAZ TEORII
DIETETYCZNE/!

Na dzisiejszych stolach migso stalo si¢ nieodzownym sktadnikiem smacznego positku,
bez ktérego wielu Polakow, ale 1 przedstawicieli innych nacji, nie wyobraza sobie wykwint-
nego dania’. Towarzyszy nam ono (moze poza wegetarianami), w roznej formie niemal kaz-
dego dnia 1 dla wigkszosci jest skladnikiem codziennej diety. Nasz zmyst smaku zapoznaje si¢
z nim juz od najwczesniejszych lat dziecinnych, kiedy jest nam ono podawane zgodnie z zale-
ceniami lekarskimi w postaci gotowanej papki, migsa mielonego, sickanego, drobno krojone-
go lub rozdrobnionego (w celu utatwienia przezuwania). Jak wiemy migso stanowi doskonale
zrodlo biatka, a takze innych sktadnikow pokarmowych takich jak thuszcze 1 witaminy.
W dzisiejszej dietetyce zaklada sig, ze w okresie dziecigcym 1 przedszkolnym w diecie dziec-
ka powinno przewaza¢ migso cielece i wolowe (zmielone lub rozdrobnione). Takze w tym
okresie jak 1 p6zniej migso dostarcza nam ok. 20 % pelowarto$ciowego biatka oraz witamin
z grupy B. Natomiast nie zawiera witamin C, A 1 D. Wyjatkiem od reguly jest watroba, ktéra
to mozna spozywac¢ na wiele sposobow. Zawiera ona wazne witaminy A 1 D oraz znaczne
ilosci zelaza. Nadmieni¢ trzeba, ze generalnie mig¢so nie zawiera duzych ilosci wapnia ko-
niecznych dla prawidlowego funkcjonowania migdzy innymi uktadu kostnego czlowieka.
Jednak wspomniane zalety sprawiaja, ze migso bylo — 1 jest ciagle — popularne na naszych
stofach. Jego walory odzywcze oraz terapeutyczne (gdy przyjmiemy, ze dieta jest sposobem
leczenia 1 utrzymania dobrego stanu zdrowia) dostrzezono juz w starozytnosci, a doceniono je
rowniez 1 w Bizancjum, z ktérego doswiadczen kulinarnych mozemy czerpa¢ rowniez w dzi-
siejszych czasach. Gléwnym jednak celem artykutu jest przedstawienie wykorzystania migsa
1 jego przetwordw w okresie od IV do VII wieku ze szczegdlnym uwzglednieniem natural-
nych analogii istniejacych w znanej nam kuchni bizantynskiej w stosunku do kuchni konstan-
tynopolitanskiej, ktora to w generalnych ramach nie odbiegata od zwyczajow zywieniowych
innych prowincji cesarstwa.

W okresie antyku, a potem takze i w czasach Bizancjum, migso bylo produktem cenio-
nym, ale doé¢ rzadkim i dlatego drogim’. Powodow tego zjawiska bylo wiele. Po pierwsze,
zwierzeta byty zwykle hodowane nie dla niego samego, ale z powodu takich korzysci jak jaj-
ka (gdy chodzi o dréb) oraz mleko, wetna, sita pociagowa, ktora postugiwano si¢ przy pra-
cach gospodarskich, a w koncu jako $rodek transportu (w przypadku zwierzat czworonoz-
nych). Dlatego omawiany pokarm byt niejako produktem ubocznym, ktory uzyskiwano wte-
dy, gdy albo choroba zwierzgcia, albo jego podeszly wiek czynity je niezdatnym do przyno-

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

? Niniejszy artykut powstal na bazie materialéw zwianych z projektem badawczym podjetym przez Katedre
Historii Bizancjum Uniwersytetu 1.0dzkiego, a dotyczacym zycia Konstantynopolitanczykéw pomigdzy IV a VII
w. Jest no jednocze$nie pierwsza czgsécia sui generis monografii poswigconej roli migsa w diecie mieszkancow
Bizancjum w podanym okresie.

*A. Stone, Eustathios and the wedding banquet for Alexios Porphyrogennetos, [w:] Feast, fast or famine. Food
and drink in Byzantium, ed. W. Mayer, S. Trzcionka, Brisbane 2005 (dalej: Feast, fast), s. 35.
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szenia owych bardziej znaczacych korzysci®. Oczywiscie byty wyjatki od tej reguly, a stano-
wity go §winie oraz zwierzyna towna, o ktorych mowa jest ponizej w niniejszym tekscie.

Po drugie, migso bardzo dobrej jakosci musiato by¢ rzadkoscia. Z tego, co powiedzieli-
$my powyzej, wynika bowiem, ze norma byt produkt nie pierwszej jakosci, a odbiciem tego
zjawiska sa uwagi dietetyczne zamieszczone w niniejszym tekscie na temat jego twardosci,
tykowatosci, braku soczystosci 1 trudnosci w przyswojeniu. Tylko bogatych sta¢ byto na po-
karm, ktory uzyskiwano ze zwierzat mtodych albo w pelni dojrzatych, ale jeszcze niestarych.
Uprzystgpnienie go nabywcom oznaczalo bowiem zabicie zwierzgceia, ktore w dalszym ciagu
przynosi¢ moglo konkretne korzysci w gospodarstwie’.

Po trzecie, migso bylo trudne w przechowywaniu, co oznacza, ze $wieze musialo zawsze
by¢ delikatesem®. Skutkiem tej prawidtlowosci sa takze zamieszczone ponizej uwagi na temat
uzdatniania produktu, ktory przestat juz zachgca¢ do spozycia swoim wygladem 1 zapachem.
Mrozenie tego pokarmu bylo niemozliwe ze wzgledu na brak odpowiedniej technologii, a
jego solenie, ktore, jak wynika z uwag choéby Geoponika’, bylo stosunkowo powszechne,
zmienialo jednak jego smak i wyglad®. I ono zatem zwykle wymagalo odpowiednich zabie-
gow przed wykorzystaniem go w praktyce kulinarne;.

Po czwarte, zwierzgta byly zazwyczaj mniejsze niz obecnie zyjace odmiany, a zatem
otrzymywano z nich znacznie mniej tego tak pozadanego produktu’. Po piate, ograniczenia na
spozycie migsa naktadat Kosciol, wprowadzajac dlugie okresy postéw, ktore powodowaly
konieczno$é¢ powstrzymywania sie od tego pokarmu'’. Mialy one swe podloze filozoficzne
(a doktryny te zreszta nie byty lansowane jedynie przez chrzescijan, ale mialy znacznie dtuz-
sza tradycje'"). Pamieta¢ trzeba, ze restrykcje te byly szczeg6lnie ostre w stosunku do tych,
ktorzy swoje zycie poswigcili Bogu. Stad w typikonach klasztornych nie brak dodatkowych,
czgsto szczegotowych obostrzen, ktore mialy swe zastosowanie do poszczegolnych mnisich
spotecznosci'?. Oczywiscie osobnym problemem jest kwestia, do jakiego stopnia byly one
przestrzegane. W kazdym razie ich istnienie jest faktem niekwestionowanym, a wplyw na
zwigkszenie spozycia produktéw zastepczych (zwlaszcza ryb 1 darow morza) jest teza przyje-
ta przez nauke nowoZytnql3 .

Biorac pod uwage wszystkie te wypunktowane czynniki, nalezy konkludowa¢é, ze dla
przecigtnie zamoznego mieszkanca miasta Konstantynopola migso nie bylo produktem fatwo

* F. Frost, Sausage and meat preservation in antiquity, ,Greek, Roman and Byzantine Studies” 40, 1999,
S. 241-252, zwt. s. 242.

3 Por. szczeg6lnie uwagi na temat miesa wotowego.

® Pisze o tym Anthoullis A. Demosthenous (The scholar and the partridge: attitudes relating to nutritional
goods in the twelfth century from the letters of the scholar John Tzetzes, [w:] Feast, fast, s. 25).

" Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogue XIX, 9, ed. H. Beckh, Lipsiae 1895 (dalej:
Geoponica). Uwagi na temat tej technologii zostaly omdwione w tej partii mojego tekstu, ktore dotycza ryb. Por.
tez M. Kokoszko, Kuchnia i dietetyka poznego antyku oraz Bizancjum. Kilka uwag na temat spozycia, sporzq-
dzania, przyrzqdzania, wartosci dietetycznych i zastosowan medycznych konserw rybnych w antycznej i bizan-
tynskiej literaturze greckiej, ,,Acta Universitatis Lodziensis, Folia Historica” 80, 2005, s. 7-25.

¥ M. Griinbart, Store in a cool and dry place: perishable goods and their preservation in Byzantium, [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 (dalej: Eat, drink), s. 46-47.

% L. Bodson, Redécouvrir les animaux antiques, ,,Antiquite classique” 48, 1979, s. 146-153.

' A.N. J., Louvaris, Fast and abstinence in Byzantium, [w:] Feast, fast , s. 189-198.

"' K. Parry, Vegetarianism in Late Antiquity and Byzantium: The transmission of a regimen, [w:] Feast, fast,
s. 171-187.

12 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, vol. V, Washington 2000, s. 1696-1716.

13 Por. Np.: M. Chrone-Vakalopoulos, A. Vakalopoulos, Fishes and other aquatic species in Byzantine literature
classification, terminology and scientific names, ,,Byzantina Symmeikta” 18, 2008, s. 123-124.
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dostepnym, a zatem znajdujacym sie w jego codziennej diecie'*. Raczej kojarzono je z dniem
swiatecznym 1 uczta °, a jedzenie go w nadmiarze potgpiane bylo przez bizantynskich morali-
stow'®. Nie zmniejszylo to jednak u starozytnych i Bizantynczykéw apetytu na ten produkt,
ktorego konsumpcja byta sui generis symbolem statusu'’. Dowodéw na to zjawisko jest wie-
le, ale jednym z nich jest cho¢by uktad informacji, to jest uwypuklenie danych na temat migsa
na samym poczatku De observatione ciborom Antimusa, ktorego dzietko skierowane zostato
do arystokratycznych przywo6dcow plemienia Frankow. W rzeczywistosci jedzono go jedynie
niewiele 1 jako takie stanowito ono raczej dodatek, opson, niz podstawe codziennej diety.

Wybdr migs byt jednak stosunkowo duzy, co zaswiadcza De re coquinaria. Wypada do-
da¢, ze omawiany pokarm cieszyt si¢ takze zainteresowaniem dietetykéw greckich, czego
dowody posiadamy od czaséw powstawania korpusu hipokratycznego'®. W kwestii tej, na
przyktad, szczegdlnie zasobny w informacje jest traktat Antimusa. On tez bgdzie odgrywat
w niniejszym rozdziale rolg przewodnika dietetyczno-kulinarnego, ktoérego informacje kon-
frontowane beda z obowiazujacymi wowczas teoriami. Szczegdtowos¢ dostgpnych danych
jest wystarczajaca, aby zrekonstruowa¢ podstawowych zasob doktryn z okresu pomigdzy IV
a VII w. Wypada dodac¢, ze owe zrodla zostaty takze, cho¢ mniej doglgbnie, przeanalizowane
prze Phedona Koukoulesa, ktérego praca pozostaje jak dotad najbardziej szczegétowa mono-
grafia kwestii omawianej w niniejszym artykule'.

Rozpoczynajac omawianie rodzajéw migs jako takich, nalezy wspomnie¢ o roli zwierzat
gospodarskich — hodowlanych, ktére chowane w odpowiednich warunkach, stuza do dzisiaj
jako zrodlo migsa, mleka lub thuszczu. Wykorzystywano je dawniej, jak juz wspomniano,
takze jako site pociagowa: do jazdy wierzchem lub jako zwierzeta juczne. Osobniki o szcze-
g6lnych walorach uzytkowych 1 hodowlanych hoduje si¢ jako material reprodukcyjny, tj.
zwierzeta zarodowe 1 nie uleglo to zmianie od omawianego okresu do chwili obecne;.

Gdy chodzi o popularno$¢ 1 powszechno$¢ poszczegolnych gatunkéw omawianego pro-
duktu, z danych wynika, ze jedzono szczegolnie wiele wieprzowiny. Potwierdzaja to rezultaty
badan Franka Frosta publikowane jeszcze w ubiegtym wieku®. Przypuszczatbym, ze rywali-
zowala ona z drobiem, z ktorego bezsprzecznie najwigcej jadano kur, potem gesi, gotebi, ba-
zantoOw, a w koncu kaczek, ktore zarowno zaliczano do ptactwa domowego jak 1 lownego.
Pawie, pigkne, smaczne lecz drogie, nie mogly by¢ powszechnie spozywane 1 podawane byty
jedynie smakoszom. Drugie miejsce na tej liScie zajmowala zapewne baranina, czego od-
zwierciedleniem jest jej dzisiejsza popularno$¢ w kuchni srédziemnomorskiej. By¢ moze po-
dobne miejsce co ta ostatnia mialo migso kozie. Wolowina byta ceniona, ale raczej rzadka na
stolach. Zwierzyna towna uzupetniata menu 1 to raczej ludzi zamoznych niz tak zwanego
przecigtnego czlowieka. Warto w koncu pamigtaé, ze nieposlednia rolg w diecie odgrywaty

' Johannes Koder (Stew and salted meat — opulent normality in the diet of every day?, [w:] Eat, drink, s. 59-72
[dalej: Stew and salted]) sugeruje, ze migso bylo powszechniejsze niz si¢ ogdlnie sadzi. Brak jednak tzw. twar-
dych (statystycznych) dowoddw popierajacych ten poglad.

SA. Stone, op.cit., s. 37

' 1. Garland, The rhetoric of gluttony and hunger in twelfth-century Byzantium, [w:] Feast, fast, s. 46; P. Tuffin,
M. Mc Evoy, Steak a la Hun: Food, drink, and dietary habits in Ammianus Marcellinus, [w:] Feast, fast,
s. 76-78.

'" A. A. Demosthenous, op.cit., s. 30; M. L. Rautman, Daly life in Byzantine Empire, Westport, Connecticut
2006, s. 95.

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

' Ph. Koukoules, Byzantinon trophai kai pota, ,Epeteris tes Hetaireias Byzantinon Spoudon” 17, 1941, s. 22-40
(dalej: Trophai kai pota ); idem, Byzantinon bios kai politismos, vol. V, Hai trophai kai ta pota..., Athénes 1952
(dalej: Byzantinon), s. 47-66.

O F. Frost, op. cit., passim.
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mniej prestizowe produkty zwierzece, jak podroby, o ktorych wartosciach rozpisuja si¢ trakta-
ty medyczne. Jednym stowem nie marnowano ani kawalka tego cennego pokarmu.

Gdy chodzi o schemat informacji w zaprezentowanym ponizej fragmencie, produkty zo-
staly w nim pogrupowane wedle ich znaczenia w diecie. Taki bowiem schemat, wedle mojego
najglebszego przekonania, najlepiej sprzyja odnalezieniu pozadanej informacji.

Wieprzowina zajmuje w rozwazaniach Antimusa 1 innych znawcoéw zagadnien diety
szczegblnie poczesne miejsce. Sam autor De observatione ciborom, na przyktad, rozprawia
0 niej, piszac o szynce, bekonie i w osobnym fragmencie po$wigconym matym prosiakom®'.

W czasie, gdy Orybazjusz, Antimus 1 Aecjusz z Amidy pisali swe rozwazania, Swinie byly
udomowione od okoto 7500 lat 1 odgrywaly role gldéwnego zrédia biatka zwierzgcego od cza-
sow niepamigtnych. Spotykamy je zatem jako wazne pozywienia na Krecie w okresie minoj-
skim®*, jak i w Grecji kontynentalnej w epoce brazu™. Ich poczesne miejsce w diecie dowie-
dzione jest takze dla catej starozytnos$ci az do czasow, ktore sa przedmiotem naszego zainte-
resowania””.

Swinie, biegajac swobodnie po obejsciu lub w poblizu niego, jadly resztki z gospodar-
stwa®> lub, chodzac po lesie, poszukiwaly zoledzi i innego zdatnego dla nich pozywienia®®, w
praktyce nie przynoszac zadnych innych pozytkow procz migsa. Mogly by¢ zatem zabijane w
okresie zycia, gdy byly szczegdlnie warto$ciowe, to znaczy, gdy ich migso nie stato si¢ na
tyle twarde 1 wlokniste, ze wymagato dodatkowych metod uzdatniajacych je do spozycia (na
przyktad, kruszenia lub obrébki termicznej przez dtugi czas). Co istotne, byty tez pozbawione
charakterystycznego 1 nieprzyjemnego zapachu, ktory stanowil wlasciwo$¢ baraniny 1 migsa
koztow. Pamigtac trzeba nadto, ze rozmnazaty si¢ stosunkowo szybko. Maciora moze urodzi¢
dwa razy w roku po przecigtnie 12 prosiat, a kazdy mlody, dobrze wyro$nigty prosiak ma
wiecej migsa niz miode jakichkolwiek innych zwierzat hodowanych w obszarze Srodziem-
nomorskim?’. Proces tuczenia nie byt takze dlugi. Arystoteles okreslit go na 60 dni*®. Istotne
jest takze, ze nie tylko migso tych zwierzat bylo wykorzystywane. W gastronomii zuzywano
wigc ich uszy, ryje, pluca, watroby, jelita, zotadki, etc. Mowa o tym bedzie ponizej. Nic dziw-
nego, ze tradycja hodowli s§win jest dobrze zaswiadczona takze na obszarze, ktérym interesu-
jemy si¢ szczegdlnie w niniejszej pracy. Juz przywolany powyzej Stagiryta pisal o hodowli, a
doktadniej o metodach tuczenia §win na obszarach Tracji, bliskiej przeciez Byzantionowi,
czyli pozniejszemu Konstantynopolowi’’ .

Znaczenie tego produktu nie spadto w okresie, o ktorym mowimy. Swiadczy o tym dobit-
nie nie tylko dzietko Antimusa, ale takze traktaty medyczne cytowane ponizej. Takze pdzniej

21 Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum 9-10, 14, ed. and transl. M. Grant, Totnes,
Blackawton, Devon 2007 (dalej: De observatione ciborum).

2 V. Isaakidou, Cooking in the Labyrinth: Exploring “cuisine” at Bronze age Knossos, [w:] Cooking up the
past. food and culinary practices in the Neolithic and Bronze age Aegean, ed. C. Mee, J. Renard, Oxford 2007
(dalej: Cooking), s. 5-24, zwt. 14-20.

2 A. Gardesein, Economie viviére et alimentation carnée en Gréce méridionale du Néolithique moyen a la fin de
[’dge du Bronze, [w:] Cooking, s. 49-70, zwk. s. 57, 59-61.

** M. Corbier, La féve et la muréne: hiérarchies socials des nourritures a Rome, [w:] Histoire de ’alimentation,
ed. J.-L. Flandrin, M. Montanari, Paris 1996 (dalej: Histoire), s. 215-236, zwt. s. 217-220; F. Dupont, Gram-
maire de [’alimentation et des repas romains, [w:] Histoire, s.197-214, zwt. s. 206-211; M. Montanari, Struc-
tures de production et systemes alimentaires, [w:] Histoire, s. 283-293, zwt. s. 285.

2 F. Frost, op. cit., s. 243-244; jego poglady podtrzymywane sa przez A. Dalby, Food in the ancient world from
A to Z , London — New York 2003, s. 268-269 (dalej: Food).

2 M. L. Rautman, op. cit., s. 184-185.

2T F. Frost, op. cit., s. 243; M. Griinbart, op. cit., s. 47.

28 Aristotle, Histoire des animaux 595 a, 20-21, ed. P. Louis, vol. I-III, Paris [Les Belles Lettres] 1964-1969
(dalej: Arystoteles, Historia animalium).

2 Arystoteles, Historia animalium 595 a, s. 25-29.
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popularno$¢ wieprzowiny nie zmniejszyta si¢. Wprost przeciwnie, obok drobiu i1 baraniny,
pozostala ona najczesciej spozywanym migsem tak w stolicy Bizancjum jak i na prowincji*’.
Swiadcza o tym nie tylko rady zawarte w Geoponika®', ale i bogata tradycja literacka okresu
Bizancjum™.

Antimus rekomendowat jak najswiezsze migso wieprzowe. Wtedy bowiem byto 1zejsze i
fatwiejsze do strawienia. Rada ta nie odbiegata od doktryn obecnych w dorobku Orybazjusza,
Aecjusza z Amidy 1 Pawla z Eginy, a ci ostatni mieli na temat wieprzowiny szczegdlnie wiele
do powiedzenia. Przede wszystkim wypada stwierdzi¢, ze pokarm ten byt wedle ich mniema-
nia najbardziej pozywnym z migs™. Panowata takze opinia, Ze jest ono bardzo szybko trawio-
ne w przewodzie pokarmowym’*. Ewaluowano je nadto jako najsmaczniejsze, gdyz nie tylko
samo zawiera w sobie rOwnowage sokow, ale 1 przyczynia si¢ do powstania takiej
w organizmie, w tym takze jest przerabiane na krew o odpowiedniej gestosci. Twierdzono, ze
najlepsze sa swinie dojrzate. Nie sa dobre jako pokarm, bowiem ani zbyt stare, ani tez te, kto-
re dopiero co si¢ urodzity. O starych mowa byta powyzej, gdy mtode uwazano za zbyt wodni-
ste i powodujace powstanie w organizmie flegmy’>. W koficu wysoka opinia o tym produkcie
w3gr6azila si¢ w ocenia mowiacej, ze jego cechy sa najblizsze charakterystyce ciata ludzkie-
go™.

Jakby doceniajac warto$¢ produktu, Antimus podat wiele jak na medyka szczegdétdw na
temat przygotowania §wiezego migsa wieprzowego. Podkreslat on zwlaszcza warto$¢ matych
prosiat, jeszcze ssacych matke. Nadawaty si¢ one zarbwno do gotowania jak i1 duszenia w
sosie. Mogly by¢ takze pieczone w piekarniku, z tym ze, jak dodawat autor, winny by¢ one
poddawane temu procesowi w stosunkowo niskiej temperaturze, tak by si¢ nie przypality.
Przyrzadzone wedle tej receptury mozna bylo po prostu maczaé w oksymelu (in oximelle).
Taki wiasnie sos powinien by¢ przygotowany z dwu czesci miodu oraz jednej octu winnego®'.
Majac na uwadze znaczenie 1 ewaluacje omawianego produktu nie dziwi fakt, ze wiele infor-
macji o serwowaniu wieprzowiny odnajdujemy w De re coquinaria’®. Jako przyktad postuzyé
moze receptura na prosi¢ a la Witeliusz. Sprawione zwierzg¢ posypywano sola 1 pieczono
w piekarniku, a do prosigcia przyrzadzano sos sktadajacy si¢ z pieprzu, lubczyku, garum, wi-
na z rodzynek, a zatem passum, wina 1 oliwy. Sos zagotowywano, a gdy mi¢so bylo juz goto-

% E. Kislinger, Les chrétiens d’Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde byzantin, [w:] Histoire,
S. 325-344, zwt. s. 330.

3! Geoponica XVI, 22, 4; XVII, 13, 1; XIX, 6, 7; XIX, 7, 2-8.

32J.-Cl. Cheynet, La valeur marchande des products alimentaires dans I’Empire byzantin, [w:] Byzantinon diat-
rophi kai mageireiai. Praktika imeridas “Peri tis diatrophis sto Byzantio. Food and cooking in Byzantium. Pro-
ceedings of the symposium “On food in Byzantium”. Thessaloniki Museum of Byzantine Culture 4 November
2001, ed. D. Papanikola-Bakritzi, Athens 2005 (dalej: Byzantinon diatrophi...), s. 35-36; J. Koder, I kathemerini
diatrophi sto Byzantio me basi tis piges,[w:] Byzantinon diatrophi, s. 22 (dalej: Kathemenrini diatrophi); J. Ko-
der, Stew and salted meat — opulent normality in the diet of every day?, [w:] Eat, drink, s. 59-72, zwt. 59-60, 72
(dalej: Stew and salted); Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 27-29; idem, Byzantinon, s. 53-62, zwt. s. 53-54.

33 Oribasii collectionum medicarum reliquiae 11, 28, 2, 1-3, 1, ed. 1. Raeder, vol. I-IV, Lipsiae-Berolini 1928-
1933 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae); Aetii Amideni libri medicinales 1-VIII, 1I, 121, 4-5, ed.
A. Olivieri, Lipsiae-Berolini 1935-1950 (dalej: Aecjusz z Amidy, latricorum libri).

i Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 17, 5; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 121, 5.

33 Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 15, 9, 1-6.

3% Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 121, 6.

37 De observatione ciborom 10. O oksymeli — Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 27.

3% Cata sekcja ksiegi VIII poswigcona jest przyrzadzaniu prosiat — Apicius. A critical edition with an introduction
and an English translation of the Latin recipe text Apicius VIII, 7, 1-17, ed. Ch. Grocock, S. Grainger,
Blackawton, Totnes, Devon 2006 (dalej: De re coquinaria ).
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we, oblewano je ptynem tak obficie, aby sos przedostat si¢ do migsa przez (zapewne pigknie
zrumieniona) skorke”.

Ptactwo 1 to zarbwno udomowione jak i dzikie, byty waznym zroédlem pozywienia zarow-
no w okresie starozytnosci, jak i Bizancjum®. Grupe pierwsza tworzyly ptaki dobrze znane i
dzisiaj. Byly to wigc przede wszystkim kury, gesi 1 golgbie. Kaczki, ktore obecnie s hodo-
wane w niewoli, nalezaly raczej do ptactwa dzikiego''. W poréwnanie ze wspolczesnie obo-
wiazujacymi schematami hodowli zadziwia fakt, Zze znacznie czg$ciej niz dzisiaj trzymano
wiele udomowionych pawi 1 bazantow. Te ostatnie jednak byty ptactwem luksusowym, gdy
natomiast hodowla innych byta bardziej popularna.

Granica jednak miedzy ptactwem dzikim i hodowlanym niekiedy jest trudna do zaryso-
wania. Czesto bowiem lapano te Zyjace na wolnoéci i tuczono potem w zamknigciu*’. Wiemy,
ze wiele gatunkow bylo chwytanych 1 trzymanych w awiariach, by potem w odpowiednim
czasie shuzy¢ jako danie, zwykle na wykwintna uczte™. Stanowily wiec raczej uzupehienie
niz podstawe diety™*.

Zrédta informuja, ze drob byl chetnie widziany na stole przez biesiadnikéw. Antimus
1 pozostali dietetycy byli przychylni ptactwu jako pokarmowi. Zwlaszcza doceniano jego lek-
kostrawnos$¢. Z drugiej jednak strony uwazano je za mniej pozywne od migsa czworono-
gow". Do drobiu stosowaly sie wszystkie ogolne ustalenia dietetyki antycznej i wezesnobi-
zantynskiej. Zwierzgta hodowlane z reguly cieszyly si¢ gorsza opinia niz dziko zyjace. Wi-
doczne jest to zwlaszcza w rozwazaniach autora De observatione ciborom, ktére przytoczone
sa ponizej. Antimus utrzymywat nadto, ze tak jak w przypadku zwierzat czworonoznych, naj-
lepiej jes¢ zwierzgta jeszcze rosnace. Stare byly twarde, tykowate 1 dlatego nie dostarczaty
organizmowi wiele dobrego pozywienia. Zbyt mtode z kolei byly uwazane za $luzowate, na-
zbyt wodniste, a nadto pozostawiajace w organizmie wiele produktow trawienia, gdy przez
niego przechodza™. Istnialy jednak wyjatki od tej reguly, a niektore z nich beda takze dysku-
towane w niniejszych rozwazaniach. Dla wszystkich dietetykéw oczywiste bylo takze, ze
smak 1 warto$¢ drobiu zalezy od miejsca skad ono pochodzi. Migso tych, ktére mieszkaja
w gorach jest bardziej suche, nie pozostawia duzo produktow przemiany materii i jest szyb-
ciej trawione. Te, ktore zyja blisko zatok lub jezior, maja tkanki bardzie; wodniste, sa trud-
niejsze do strawienia, a zjedzone pozostawiaja w organizmie wigcej niestrawionych resztek®’.

Kury przybyty do $§wiata egejskiego z Indii za posrednictwem Persow okoto przetomu VII
1 VI w. p.n.e. Grecy nazywali je po prostu ornis, to znaczy ptak. Nomenklatura ta odzwiercie-
dla ich rozprzestrzenienie w tym samym srodowisku, w ktorym zyt czlowiek. Koguty okre-
slano jako alektryon, kury alektoris, gdy w stosunku do kurczakéw uzywano terminu neossos.
Szybko zastapity one gesi jako najczesciej hodowane ptactwo domowe. O ich popularnosci w
hodowli zadecydowat zapewne fakt, ze znosity znacznie wigcej jaj niz te poprzednie. Na ca-
lym obszarze Srddziemnomorskim wystgpowalo ich wiele odmian™, a w okresie,

¥ De re coquinaria VIII, 7, 7.

0 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 42-49; M. L. Rautman, op. cit., s. 184, 186.

*! Por. ponizej.

2 por. informacje o turkawkach i zurawiach zamieszczonej ponizej.

* A. Dalby, Food, s. 51-52.

* Ibidem, s. 213.

45 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 42, 1, 1-2, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 130, 1-5.

* Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 42, 5, 2-8; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 130, 10-16.

47 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 130, 1-21.

B A, Dalby, Food, s. 83-85; D. Brewer, D. B. Redford, S. Redford, Domestic plants and animals. The Egyptians
origins, Warminster 1995, s. 124; D’A. Thompson, A glossary of Greek birds, London 1936, s. 33-44, zwt.
s. 39-40.
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o ktorym moéwimy byty czgscia codziennosci, tak zreszta jak 1 donos$ne pianie koguta budzace
mieszkancow Konstantynopola ze snu®.

Antimus polecat kury i kurczaki, ale odradzat jedzenie tych, ktore sa specjalnie tuczone™.
Wedlug niego, dréb ten do celow spozywczych powinien by¢ zabity na dwa dni przed przy-
gotowaniem, za$ latem, w wieczor poprzedzajacy czas przyrzadzenia. W kazdym razie drob
musial by¢ swiezy 1 przygotowany, poki jeszcze jego zapach nie zdradzal rozkladu migsa.
Jes¢ winno sig szczegolnie kurze piersi 1 skrzydetka. One tez sa, jak utrzymywatl autor, szcze-
g6lnie polecane przez lekarzy. Przyczyniaja si¢ bowiem do produkcji dobrych humorow i
odpowiedniej krwi. Tylne czg$ci omawianych ptakow nie byly natomiast przez niego reko-
mendowane, gdyz charakteryzowaly si¢ nadmiernym otluszczeniem. Dlatego tylko ci, ktorzy
byli calkowicie zdrowi mogli je jes¢, lecz w umiarkowanych ilosciach.

Informacje Antimusa potwierdzaja si¢ w pozostatej literaturze medycznej. Kurczaki sa w
niej regularnie rekomendowane jako pozadany pokarm. Ich migso bowiem nie powoduje po-
wstania w organizmie ani sokow zbyt gestych, ani tez nazbyt rzadkich’', a skrzydelka sa za$
oceniane jako lekkostrawne’” i pozywne’>.

Gdy chodzi o szczegdly z dziedziny ars coquinaria, to dowiadujemy sig, iz drob czgsto
gotowano. Znano zatem wywar drobiowy, czyli rosot*. Brak szczegdlow co do jego skladu.
Analogi¢ moze stanowi¢ tzw. biaty wywar, leukos dzomos, ktorego receptura jest dobrze zna-
na. Do garnka wlewano dobra wode pitna”. Dodawano nieco najlepszej oliwy i doktadano
kopru ogrodowego oraz trochg pora. Umyte migso wktadano do wody 1 gotowano. Gdy byto
na wpot migkkie, dosypywano soli. Warto tu doda¢, ze dane, ktorych dostarczyt nam Pawet
z Eginy, sugeruja, iz s6l mozna bylo dosypac takze na samym poczatku gotowania. Przepis na
bialy rosét jest obecny w wielu dzietach medycznych. Znaja go Dioskurides, Galen®’, Ory-
bazjusz™®, Aecjusz z Amidy i oczywiscie Pawet z Eginy, a receptury w zasadzie nie réznia sig
migdzy soba.

Antimus poleca takze duszenie kur w sosie oraz pieczenie, ale jak zwykle, zwracat on
uwage na to, by poddawanie migsa obrobce termicznej byto powolne. Jest on takze zwolenni-
kiem przygotowywania z nich pasztecikow czy tez klopsikow (isicia)”. Przyrzadzano je
z sickanego miesa, do ktorego, jak stwierdza dalej autor, dodawano jajka®®. Antimus pisze, ze
winny by¢ one niezbyt twarde, dlatego tez nalezalo do nich dotozy¢ wiele (nie mowi jednak
ile) jajek. Dodatkowe informacje na ten temat isicia przynosi De re coquinaria®'. Dzietko to

¥ Hesychii Alexandrini lexicon, dhextpooveg, o, 2859, 1-2, ed. M. Schmidt, vol. I-V, Ienae 1859-1868 (dalej:
Hesychios, Lexicon).
%% De observatione ciborom 23.
3! Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 242, 1-4.
32 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 254, 5-6.
>3 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 250, 1-4.
* Aecjusz z Amidy, Jatricorum libri,, 11, 265, 8-9.
>3 Dostep do zdrowej wody byt w starozytnosci istotnym problemem. Por. A. Dalby, Food, s. 346-347; G. Clark,
Water in Antiquity, ,,Antiquity” 18, 1944, s. 1-15; J. A. Lopez Férez, Aspectos teoréticos, empiricos y léxicos del
agua en Galenom [w:] Galen und das hellenistische Erbe. Verhandlungen des 1V. Internationalen Galen-
Symposiums veranstaltet vom Institut fiir Geschichte der Medizin am Bereich Medizin (Charité) der Humboldt-
Universitdt zu Berlin 18.—20. September 1989, Stuttgart 1993, s. 171-193.
5% Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quinque , 11, 33, 1, 1-5, ed. M. Wellmann, vol. I-III,
Berolini 1906-1914 (Dioskurides, De materia medica).
3" Galeni de alimentorum facultatibus libri 725, 6-13, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. D. C. G. Kiihn,
t. VI, Lipsiae 1823 (Galen, De alimentorum facultatibus).
58 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 51, 6, 1-7, 3.
%% De observatione ciborum 33.
5 Te wystepuja w przepisie na pulpety wieprzowe. Por. De re coquinariaIl, 1, 5.

De re coquinaria, 11, 1, 1-7.
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podpowiada nam, ze siekane migso rozdrabniano w mozdzierzu z rozdrobnionym biatym
chlebem namoczonym w winie, pieprzem, garum, a jezeli kto$ lubit rowniez 1 ten dodatek,
z jagodami mirtu. Formowano z nich pulpeciki, w §rodek wktadano orzeszki piniowe i pieprz,
a nastepnie owijano w blone i duszono w odgotowanym moszczu winnym, caroenum®. Wra-
cajac jednak do dzieta Antimusa, nalezy podkresli¢, ze omawiajac isicia, jak zwykle zreszta,
autor De observatione ciborom zwracal uwage na konsekwencje¢ dobrego lub niewlasciwego
przygotowania positkow. Zbyt twarde pulpeciki tego typu wywolywaly, wedle Antimusa,
biegunke. Dobrze przyrzadzone z kolei 1 migkkie, mogly by¢ strawione oraz przyczyniaty si¢
do produkcji dobrych sokdw w organizmie jedzacego. Delikatesy te podawano czgsto z sosa-
mi. Przepisy na takie dodatki do isicia sa liczne w De re coquinaria®. Jeden z nich jest nie-
zwykle prosty (bo trzyskladnikowy), a przyrzadzany byt z oliwy, garum oraz pieprzu®*.

W koncu trzeba stwierdzi¢, ze De re coquinaria obfituje w przepisy na réznorodne dania
z kurczakow®. Sa tam zatem receptury na kury gotowane, pieczone i nadziewane. Jeden z
nich obrazuje prosta technike, dzigki ktorej przyrzadzano smacznego, pieczonego kurczaka®®.
Sprawionego ptaka uktadano w naczyniu do pieczenia. Przyprawiano asafetyda (laser czyli
silphion), pieprzem, oliwa, liguamen (wedlug greckiej nomenklatury garum) i pietruszka, a
nastgpnie zapewne wkladano do piekarnika albo stawiano na ruszcie.

Gesi bezsprzecznie rowniez nalezaly do ptactwa domowego. Grecy nazywali tego ptaka
chen. Udomowiono go na Bliskim Wschodzie i potludniowej Europie jeszcze w glebokiej sta-
rozytno$ci. Juz najwczesniejsze greckie zrodla pisane wskazuja, ze nalezat on do drobiu
trzymanego w gospodarstwach domowych. Jak juz zostalo wspomniane, byly najczescie]
trzymanym ptactwem do okresu rozprzestrzenienia si¢ kur, co nastapito na przetomie VII 1 VI
w. p.n.e. Hodowano gesi dla ich jaj i tuczono z powodu smacznego miesa®’. Specjalnie kar-
miono je serwatka®, by uzyskaé¢ odpowiedni smak miesa, ktory tak bardzo odpowiadat Anti-
musowi®, a ich przero$nicte watroby byly odpowiednikiem dzisiejszego foie gras’.

Gesie migso 1 watrobki byly tematem rozwazan dietetykéw interesujacej nas epoki. Pawet
z Eginy ocenial gesing jako migso pozostawiajace w organizmie stosunkowo duzo elementow
niestrawionych, 1 w ogdle trudne do przyswojenia. Tylko ich skrzydetka miaty lepsza charak-
terystyke dietetyczna''. Ta opinia pozostaje w $cistym zwiazku z ocenami utrwalonymi weze-
$niej przez Orybazjusza’® i Aecjusza z Amidy”. Natomiast Hesychios przynosi pewna cieka-
wa uwage, mianowicie, ze ptaki te byly konserwowane, to znaczy solone. Tak przynajmniej
interpretuje te informacje Phedon Koukoules™.

52 De re coquinaria, 11, 1, 7.

5 De re coquinaria, 11, 2, 1-9.

5 De re coquinaria, 11, 2, 3.

5 De re coquinaria, V1, 8, 1-15.

% De re coquinaria, V1, 8, 7.

7 D. Brewer, D. B. Redford, S. Redford, op. cit., s. 121-123; A. Dalby, Food, s. 161-162; K. C. Mac Dolanld,
R. Blench, Geese, [w:] The Cambridge world history of food, ed. K. F. Kiple, K. C. Ornelas, vol. I, Cambridge
2000, s. 529-531; D’A. Thompson, op. cit., s. 325.

68 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 44, 2, 2-3.

5 De observatione ciborum 22.

" A. Dalby, Food, s. 162.

" Paulus Aegineta 1, 82, 7-9, ed. 1. L. Heiberg, vol. I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924 (dalej: Pawet z Eginy, Epi-
tome).

72 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 43, 1, 1-2, 2.

® Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 11, 131, 1-3.

" Hesychios, Lexicon, yevviov, x, 348, 1; Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 74.
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De re coquinaria ma przepis na ge$ w zimnym sosie’”. Ptaka gotowano, a nastepnie osu-
szano re¢cznikiem z nadmiaru sokow. Gg§ serwowano z sosem zrobionym z pieprzu, lubczy-
ku, nasion kolendry, migty, ruty, garum i oliwy.

Czytajac De observatione ciborum, mozemy dojs¢ do wniosku, ze Antimus poswigcit sto-
sunkowo duzo miejsca turkawkom’® i innym golebiom’’. Generalnym terminem okre$lajacym
te ptaki w jezyku greckim byla wyraz peleia, gdy natomiast udomowione gotgbie nazywano
zwykle peristera. Szczegblowe terminy odnoszace si¢ do dzikich ptakoéw to takze oinas,
phassa oraz trygon. Antimus informuje nas, ze chwytano dzikie ptaki 1 tuczono je potem
w zamknigciu. Czyniono tak przez cala starozytnos¢, a §wiadectwa pism medycznych wska-
zuja, ze tak samo postepowano w okresie, na ktorym koncentruje moje zainteresowanie’.
Takie trzymane w niewoli ptaki mialy jednak migso, ktére powodowalo produkcje czarnej
70lci, a zatem zaostrzato wszystkie dolegliwos$ci, ktoére zwiazane sa z predyspozycja melan-
choliczna. Oczywiste jest zatem, ze rekomendowano je jedynie do okazjonalnego spozycia,
z zastrzezeniem, ze najlepiej by jedzone byty tylko przez osoby nie przejawiajace tendencji
do gromadzenia w sobie czarnej zolci.

Antimus wspomina o pewnym ciekawym przesadzie zwigzanym z dzikimi gotgbiami, kto-
re my nazywamy turkawkami (po grecku trygones). Uwazano mianowicie, ze zjadaja one
czesto rosling zwana ciemierzyca' . Byla to jedna z silniejszych trucizn (w matych dawkach
lekarstw) znanych antykowi 1 Bizancjum, a wykorzystywano ja w szeregu kuracji, na przy-
ktad w leczeniu probleméw psychicznych®™. Antimus twierdzil, ze jezeli turkawka pozywi sie
wzmiankowanym zielem, to jej migso stanie si¢ trucizna, ktdra zagrozi¢ moze nawet zyciu
konsumenta. Zatrucie takie objawia si¢ wymiotami, krwotokami wewngtrznymi oraz biegun-
ka. Twierdzi nadto, ze sam w swej praktyce zetknat si¢ z przypadkiem ostatecznego zagroze-
nia dla zdrowia spowodowanego zjedzeniem migsa turkawki przez dwoch wiesniakow. Anti-
dotum w rzeczonym zatruciu stanowita procedura powolnego pojenia cierpiacych starym wi-
nem oraz ciepta oliwa, ktore tagodzity dziatanie trucizny. Cata ta opowies¢ dodatkowo wska-
zuje na stosunkowo rozpowszechnione spozycie tych ptakow nawet wsrdd klas nizszych, kto-
re uzupehiaty swoja diet¢ migsem upolowanego ptactwa. Wypada tez dodaé, ze Antimus
przytacza analogiczna opowies¢ o niebezpieczenstwach wynikajacych z jedzenia szpakow,
ktore jesé mialy cykute® i powodowaly zatrucia 0sob, ktore je spozyly®>.

Antimus powrocit do roli golebi w diecie raz jeszcze w rozdziale XXIX swego dzielka.
Utrzymywat on, ze dzikie nie sa nazbyt zdrowe. Poleca jednak pisklgta gotebi domowych. Te
ostatnie byly szczego6lnie przydatne zardéwno w diecie 0sob zdrowych jak i1 chorych.

Trzeba stwierdzi¢, ze Animus nie jest odosobniony w swym zainteresowaniu got¢biami,
gdyz rozwazania na ich temat obecne sa we wszystkich poradach dietetycznych epoki,
o ktorej mowimy. Ewaluowano je generalnie jako mniej pozywne niz migso zwierzat cztero-

® De re coquinaria V1, 7.

"% De observatione ciborum 25.

" De observatione ciborum, 29.

8 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 44.

" Helleborus cyclophyllus lub Helleborus niger.

* Diskurides, De materia medica 1V, 148, 162. Por.: A. Dalby, Food, s. 174-175; M. Kokoszko, Medycyna bi-
zantynska na temat aiora (aidpo), czyli kilka stéw o jednej z procedur terapeutycznych zastosowanych w kuracji
cesarza Aleksego I Komnena (na podstawie pism medycznych Galena, Orybazjusza, Aecjusza z Amidy i Pawla z
Eginy), [w:] Cesarstwo bizantynskie. Dzieje, religia, kultura. Studia ofiarowane Profesorowi Waldemarowi
Ceranowi przez uczniow na 70-lecie Jego urodzin, ed. P. Krupczynski, M. J. Leszka, Lask-£6dz 2006, s. 96.

81 Conium maculatum.

%2 De observatione ciborum 26.
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noznych. Byly raczej lekkostrawne™. Powodowaly nadto powstanie w organizmie konsumen-
ta sokow, ktore nie byly ani nazbyt geste, ani tez rzadkie™.

Pozostalo nam tez przynajmniej kilka wskazdéwek na temat ich przyrzadzania. Antimus
sugerowal, ze jako surowiec dla kuchni byly raczej uniwersalne. Gotowano je wigc albo pie-
czono. Gdy poddawano je tej ostatniej procedurze (uwaga ta w rozwazaniach Antimusa doty-
czy pisklat), nalezalo nieustannie smarowaé je roztworem soli®’, zapewne by nadmiernie nie
wyschly. Podawano tez do nich sosy, ktérych receptury przetrwaly De re coquinaria®®.
Pierwszy sposrdd z nich sktada sig z pieprzu, lubczyku, nasion selera, migty, jagdéd mirtu lub
rodzynek, miodu, wina, octu, garum 1 oliwy. Sos ten podawano na zimno®’.

Kaczka, w jezyku Hellenow nessa lub netta, jest wymieniona przez Antimusa tylko na li-
scie dzikiego ptactwa. Takie same sugestie wynikaja zreszta z pozostatych pism medycznych
cytowanych w niniejszej pracy. Zapewne takze hodowano te ptaki, ale byto to na znacznie
mniejsza skalg niz w przypadku kur. Ich czgsciowe udomowienie bylo stosunkowo p6zne, bo
przypadto na czasy poznej republiki (I w. p.n.e.) i bylo zapewne ograniczone terytorialnie®®.
Migso ich ocenione zostato przez Antimusa jako stosunkowo migkkie 1 jak zwykle, znawca
ten sugeruje jedzenie zwlaszcza ich piersi®. Wypada dodaé, ze nie odbiega to od dzisiejszych
preferencji kulinarnych kuchni europejskich. Ewaluacja Antimusa zgadza si¢ nadto z general-
nie pozytywna opinia na temat kaczego migsa obecna w pracach innych medykéw™. Ptaki te
bowiem wymieniane sa zawsze w dzietach Orybazjusza, Aecjusza z Amidy oraz Pawla z Egi-
ny’', co pozwala dojé¢ do wniosku, ze stanowily powazny procent zaréwno ptactwa domo-
wego jak 1 dzikiego, obecnego na stolach. Wrazenie to wzmocnione jest poprzez fakt, ze
wzmiankowane sg one takze i po VII w. jako drob polecany do hodowli*”.

De re coquinaria zachowuje kilka przepisoéw na ten rodzaj drobiu®. Pierwszy sposrod
nich méwi, co nastgpuje. Nalezato umy¢ sprawionego ptaka 1 wlozy¢ do duzego naczynia do
gotowania. Wlewano do niego tez wody, wsypywano soli i dokfadano kopru ogrodowego.
W wywarze tym gotowano, dopoki migso byto prawie migkkie, ale jeszcze jedrne. Nastepnie
wyjmowano kaczke i przektadano do innego naczynia, gdzie duszono ja w garum z dodat-
kiem pgczka oregano 1 kolendry. Gdy bylo juz prawie gotowe, dodawano niewielka 1lo$¢ zre-
dukowanego moszczu winnego, czyli defrutum. W tym samym czasie, ale w innym naczyniu
przygotowywano do kaczki sos z pieprzu, lubczyku, kminku, kolendry, korzenia asafetydy
(laser czyli silphion), ruty, odgotowanego moszczu winnego (caroenum), miodu, pltynu w
ktorym dusifa si¢ kaczka oraz octu. Goracy sos zageszczano skrobia i polewano nim gotowa
kaczke™*.

Bazant, czyli phasianos, opisywany jest na poczatku fragmentow De observatione cibo-
rum po$wieconych drobiowi’. Sugeruje to prominentng jego role w diecie, ale przede
wszystkim w menu klas panujacych. Klemens z Aleksandrii pisal nawet, ze bazanty zawsze

8 Orybazjusz, Collectiones medicae., 11, 42, 1, 3-2, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 254, 4; Pawet
z Eginy, Epitome, 1, 82, 1-4.

84 Orybazjusz, Collectiones medicae., 111, 4, 1, 3; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 242, 3.

% Brak szczegdtow na temat jego sktadu.

% De re coquinaria V1, 2,7, V1, 2, 9.

8 De re coquinaria, V1, 2, 7.

8 A. Dalby, Food, s. 124; D’A. Thompson, op. cit., s. 205.

% De observatione ciborum 32.

% Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 42, 2, 1-4, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 130, 5-9.
! Pawel z Eginy, Epitome, 1, 82, 1-14.

92 Geoponica X1V, 23; A. Dalby, Food, s. 124.

% De re coquinaria V1, 2, 1-6.

% De re coquinaria, V1, 2, 1.

% De observatione ciborum 22.

27



Rola miesa w diecie poznego antyku i wczesnego Bizancjum...

byly obiektem zainteresowania bogatych smakoszy’®. Trzeba notabene pamigtaé, ze do takie-
go wlasnie odbiorcy skierowane bylo dzietko Antimusa’’. Sam autor De observatione cibo-
rum polecat sztuki hodowane, a dokladniej tuczone. Sugerowat jedzenie ich piersi, jak zwykle
przestrzegat przed spozywaniem ich tylnych czesci®® i w ogéle rekomendowat jedynie ich
biale mieso”. Ptaki te oceniane byly takze pozytywnie przez Orybazjusza'®, Aecjusza
z Amidy'' i Pawla z Eginy'®”. Byly smaczne, a swa charakterystyka dietetyczna podobne
byly do kurczat'®, cho¢ jednoczeénie nieco trudniejsze do strawienia i mniej pozywne niz
wieprzowina.

De re coquinaria niewiele pisze o wykorzystaniu ich migs jako podstawy dan. Wspomina
jednak o przyrzadzaniu z ich migsa klopsikow (esicia), czy tez moze pasztecikoOw, analogicz-
nych do tych, ktore robiono z pawi'™. Pieczono je lub tez smazono tak dlugo, az skorka ich
pekta. Podawano je z sosami, ktorych petna jest ksigga VI tego traktatu.

Paw zajmuje czwarte miejsce na liscie drobiu rekomendowanego przez Antimusa'”. Gre-
cy nazywali tego ptaka faos, a w VI w. zwierzeta te znane byly w basenie Morza Srodziem-
nego juz od prawie tysiaca lat. Udomowione w Indiach przywedrowaty do obszaru egejskiego
w zwiazku z kontaktami migdzy Persami a Grekami. Za zycia Arystofanesa
(V w. p.n.e.) byly one jeszcze ciagle ptactwem egzotycznym ', natomiast w Rzymie po raz
pierwszy podano je na stoly stynnego méwcy Hortensjusza (I w. p.n.e.)'”’. Od tego czasu
spozycie ich z pewno$cia wzrosto, cho¢ trudno stwierdzi¢, ze byly jednym z powszechnie
jedzonych dan serwowanym na stoly zwyktych ludzi'®. To moje przekonanie opiera sig, na
przyktad, na opinii Klemensa z Aleksandrii, ktory pawie nazywal pokarmem smakoszy'*.
Tak zapewne tez bylo w Konstantynopolu w czasach wezesnego Bizancjum'™.

W sferze kulinarnej nalezalo z nimi postgpowac jak z dzikim ptactwem, a wigc zabijano je
na pig¢, szes¢ dni przed ich przyrzadzeniem, a nastgpnie wieszano do skruszenia. Dietetyka
oceniat je jako bardzo twarde i wiokniste, z tego tez powodu trudne do strawienia'''. Tylko
mniejsze lub miodsze sztuki zabijane byly jeden lub dwa dni przed podaniem. Antimus reko-
mendowal przyrzadzanie ich w sosie wlasnym, podprawionym jedynie odrobing miodu
1 pieprzu. De re coquinaria zachowuje informacje na temat przyrzadzania pasztecikow czy tez
klopsikow (esicia), z migsem pawi. Powinny by¢ one smazone do momentu, gdy ich skorka

peknie' 2.

% Clement d’Alexandrie, Le pedagogue 11, 1, 3, 2, 1-5, ed. H. I. Marrou, M. Harl, C. Mondesert, M. Matray, vol.
I-11I1, Paris 1960-1970.

7 Por. A. Dalby, Food, s. 253; J. M. C. Toynbee, Animals in Roman life and art, Baltimore 1996, s. 254-255;
J. Witteveen, Peacocks in history, ,,Petits Propos Culinaires” 36, 1990, s.10-20.

% De observatione ciborum 22.

%9 Uwaga ta odnosi si¢ do wszelkiego rodzaju drobiu.

100 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 42,2, 4-4, 1.

"V Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 130, 8-9.

192 pawet z Eginy, Epitome, 1, 82, 1-3.

103 Niektorzy uwazali je nawet za smaczniejsze od kurczat — Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 42, 4, 1.

1% De re coquinaria ll, 2, 6.

195 De observatione ciborum 24.

19 Aristophane, Aves 102, [w:] Aristophane, ed. V. Coulon, M. van Daele, vol. III, Paris [Les Belles Lettres]
1967.

197 Cicero, Epistulae ad familiares 1X, 18; IX, 20, ed. D. R. Schackleton Bailey, Cambridge-New York 1977.

1% Por. Dalby A., Siren feasts. A history of food and gastronomy in Greece, London 1996, s. 146-147; idem,
Food, s. 253; D’A. Thompson, op. cit., s. 277.

19 por. fragment cytowany wyzej.

"9 ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 4.

t Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 42, 4, 1-5, 1; Aecjusz z Amidy, iatyrocorum libri, 11, 130, 9-10.

"2 De re coquinaria 11, 2, 6.
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Drugie miejsce na liScie migs pozostawionej przez Antimusa zajmuje baranina. Umiescili-
$my ja takze na tej samej pozycji w moim wykazie najczgsciej spozywanych zwierzat cztero-
noznych w okresie pomigdzy IV a VII w. Grecy nazywali owce probaton. W VI w. n.e. byta
ona zwierzeciem udomowionym przez cztowieka juz od blisko 10 000 lat. Do Europy przyby-
ta z zachodniego Iranu przez Mezopotamig' ", by z czasem sta¢ si¢ nicomal wszechobecna w
basenie Morza Srodziemnego''*. Na terenach greckich owce byly trzymane w niewoli od neo-
litu'"” i doceniane z powodu rozlicznych pozytkéw, ktore przynosity. Nic dziwnego zatem, ze
zaswiadczona jest znaczna popularnos¢ baraniny jako pokarmu na przestrzeni calego okresu
bizantynskiego''®. Prawie kazda rodzina mieszkajaca na wsi miala wigc przynajmniej kilka
sztuk owiec''”. Hodowane byly nie tylko dla ich miesa; przede wszystkim trzymano je z po-
wodu welny oraz pozywnego mleka, ktore dawaty''®.

Poréwnanie danych zawartych w zrodlach z interesujacej nas epoki wskazuje, ze, cho¢ ba-
ranina zawsze cieszyla si¢ pozytywna oceng dietetyczna, byla nizej klasyfikowana nie tylko
od wolowiny i wieprzowiny, ale takze od miesa kéz''®. Autorzy zwracaja ponadto uwage, ze
omawiane zwierzeta maja czesto silny, odczuwany jako nieprzyjemny zapach'?’, a intensyw-
nos¢ tego aromatu zalezna byla od pory roku. Najsmaczniejsze, wedlug Antimusa, migso da-
waty owce wiosna.

Dietetyka grecka miata wiele do powiedzenia na temat tego produktu w kuchni. Wedle
rad samego autora De observatione ciborum, baranina nadaje si¢ do jedzenia witasciwie w
kazdej formie, czy duszona w sosie wlasnym, czy tez pieczona. Nie powinno si¢ jej jednak
poddawa¢ temu ostatniemu procesowi na silnym ogniu. Nazbyt wysoka temperatura bowiem
spala ja z zewnatrz, pozostawiajac ciagle surowa wewnatrz. W ten sposob staje si¢ ona szko-
dliwa dla zdrowia. Nadto Antimus radzit, by baranina podczas pieczenia byta co pewien czas
zwilzana sola rozpuszczona w winie'?', co zapewne nie tylko dodawalo jej smaku, ale takze
zabezpieczalo przed wysychaniem.

Kilka interesujacych informacji na temat zasad rzadzacych wykorzystaniem tego produktu
przekazali takze Orybazjusz, Aecjusz z Amidy 1 Pawet z Eginy. Ten pierwszy, ktory zacho-
wat w swym dziele fragmenty dorobku Rufusa z Efezu, radzil, by migso baranie spozywac
dopiero po przesileniu letnim. Wtedy ma ono najmniej nieprzyjemny zapach. Nadto lepiej jest
je piec niz gotowa¢'*. Aecjusz z Amidy, idac za doktrynami Galena, ocenial baranine jako
perittomatikos, to znaczy trawiona jedynie czgsciowo w przewodzie pokarmowym,
a zatem pozostawiajaca w organizmie wiele niestrawionych resztek. Nadto zwracat on uwage
na fakt, ze zapach mogt zdradzaé obecno$é niebezpiecznych sokéw w niej zawartych'>.

'3 F. Joannés, La fonction sociale du banquet das les premiéres civilizations, [w:] Histoire, s. 47-59, zwt.
s. 55-57.

41, Bodson, Le mouton dans 1 ‘antiquite Greco-romaine, ,Ethnozootehnie” 21, 1977, s. 107-121; M-C.
Amouretti, Villes et campagnes grecques, [W:] Histoire, s. 133-149, zwl. s. 139.

'3 P Halstead, Counting sheep in Neolithic and Bronze Age Greece, [w:] Patterns of the past: studies in honour
of David Clarke, ed. 1. Hodder, G. L. Isaac, N. Hammond, Cambridge 1981, s. 307-339.

"' A. Dalby, Flavours of Byzantium, Blackawton, Totnes, Devon 2003, s. 70, 142, 154, 225 (dalej: Flavours);
E. Kislinger, op. cit., s. 325-344, zwt. s. 326, 330, 338, 341-342; M. L. Rautman, op. cit., s. 95, 184; Ph.
Koukoules, Trophai kai pota, s. 23; tenze, Byzantinon, s. 48-51.

"7'M. L. Rautman, op. cit., s. 184-185.

'8 A Dalby, Food, s. 300.

19 por. Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 1, 1-16, 9; Aecjusz z Amidy, latricorum libri,I1, 121, 1-45;
Pawel z Eginy, Epitome, 1, 84, 1, 1-11.

120 Orybazjusz, Collectiones medicae, 1V, 2, 5, 1-6, 1.

12! De observatione ciborum 4.

122 Orybazjusz, Collectiones medicae, 1V, 2, 5, 1-6, 1.

123 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 121, 18-20.
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Przed Aecjuszem analogiczne informacje wlaczyt do swoich rozwazan Orybazjusz'**, a po
nim Pawel z Eginylzs.

W koncu warto pamigtac, ze De re coquinaria zawiera prosty przepis na pieczong barani-
n¢ lub jagnigcing, ktory pozwoli uzupelni¢ dane Antimusa 1 pozostatych lekarzy. Sprawione
migso nacierano oliwa 1 pieprzem, posypywano sola i1 kolendra, a potem wstawiano do pie-
karnika'?®. Tak przyrzadzona podawano z aromatycznymi sosami'>’.

Dla uzupehiania powyzej podanych informacji trzeba doda¢, ze jagnigcina byla wyzej
ceniona od baraniny. Antimus pisal, ze jest uniwersalna — nadaje si¢ bowiem do gotowania,
duszenia w sosie lub pieczenia'*®. Orybazjusz utrzymywat, ze migso jagnigce jest stosunkowo
soczyste, ale jednoczeénie przyczynia sie do produkcji w organizmie flegmy'>’. Takie samo
stwierdzenie zostalo nieco p6zniej wlaczone do rozwazan Aecjusza z Amidy'". Pawet z Egi-
ny]godpowiada, 7€ migso jagnigce cieszy si¢ lepszymi wartosciami dietetycznymi niz barani-
na’.

Szczegbly dotyczace przygotowania migsa jagnigcego pozostaly w De re coquinaria’
Dla przyktadu warto si¢ zainteresowac receptura na pieczonego koziotka lub na pieczone ja-
gnie'*?. Sprawione migso przyrzadzano z dodatkiem oliwy i garum. Skore pieczonego zwie-
rzgcia nacinano i w otwory wlewano mieszaning rzeczonego garum, oliwy, pieprzu i asafety-
dy (silphion tu nazywanego laser). Proces pieczenia odbywat si¢ albo w piekarniku albo tez
potrawe (w odpowiednim naczyniu) stawiana byla na ruszcie. Przed podaniem nalezato migso
pola¢ sosem powstalym w czasie pieczenia oraz posypac swiezo utartym pieprzem.

Antimus nie wymienia w swoim dzietku migsa koz, czyli po grecku kreas aigeion. Wyni-
kato to zapewne ze specyfiki jego listu — jako skierowanego do wladcy jednego z barbarzyn-
skich panstw zachodu, nie wymieniato ono produktu, ktory z rzadka jedynie obecny byt w
jego diecie. Wypada si¢ domysla¢, ze ta nieobecno$¢ jest swiadectwem idiosynkratycznego
gustu Teodoryka lub Frankéw w ogoble, poniewaz kozy byly hodowane i jadane w calym Im-
perium Romanum™*.

Na obszarze egejskim, kozy (po grecku aiks), udomowione juz we wczesnym neolicie by-
ly bardzo waznym zwierzeciem hodowlanym'’. Jeszcze przed 3000 roku p.n.e. mleko kozie
przetwarzane bylo na ser. Zarowno to ostatnie jak 1 sery z niego wytwarzane byly najczgsciej
spozywanymi produktami mleczarskimi starozytnosci greckiej i rzymskiej. Nic nie wskazuje,
aby te tendencje zmienily si¢ przez caly okres trwania Bizancjum'*®. Raczej, podobnie jak i
owce byty trzymane przez wigkszo$¢ rodzin zamieszkatych na wsi. Ich utrzymanie utatwiat
fakt, iz sa one mato wymagajace pod wzgledem diety. W warunkach greckich nie wymagaty
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124 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 7, 1-8, 1.

125 pawet z Eginy, Epitome, 1, 84, 1, 1-11.

126 De re coquinaria VIII, 6, 8.

127 De re coquinaria, 6, 1-5.

128 De observatione ciborum 5.

129 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 7, 1.

130 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 121, 17-18.

13! pawet z Eginy, Epitome, 1, 84, 1, 10-11.

132 De observatione ciborom, VIIL, 8, 6, 1-11.

133 De observatione ciborum, V1L, 8, 6, 4.

13% A. Dalby, Food, s. 160; G. Sassateli, L alimentation des Etrusques, [w:] Histoire, s. 183-195, zwt. s. 188-191;
M. Montanari, Structures de production et systemes alimentaires, [w:] Histoire, s. 285. De re coquinaria zawiera
takze kilka interesujacych przepisow w ksigdze VIII. Por. ponize;j.

135 A. Gardesein, op. cit., s. 49-70, zwt. s. 57.

136 y-C. Cheynet, op. cit., s. 14; J. Koder, Kathemerini diatrophi, s. 22; Ph. Koukoules, Trophai kai pota,
s. 23-24; idem, Byzantinon, s. 50;
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. . . .1 . . . .
takze zapewnienia im specjalnych schronien'®’. Mamy tez zupelna pewnos¢, ze mieso kozie

bylo jadane w Konstantynopolu pomiedzy IV a VII w., jak i jest spozywane do dzisiaj'*.

Smakosze cenili szczegdlnie migso pochodzace z mlodych sztuk, czyli ze zwierzat jeszcze
karmionych mlekiem matki'”. Starsze sprawialy klopot kucharzom z powodu ich silnego
zapachu. Dlatego tez zamozni jadali tylko te, ktore nie tylko byty mate, ale nadto zostaty zabi-
te po przesileniu letnim'*, gdy charakterystyczny odér byt stosunkowo staby. Migso oceniane
bylo jako suche, cho¢ bardziej soczyste od wolowiny'*'. Uwazano tez, ze jest ostre w smaku,
zawiera niepozadane soki 1 pozostawia w organizmie jedzacego wiele produktow przemiany
materii' .

Atenajos z Naukratis wskazuje, ze pokarm ten doceniano stosunkowo powszechnie nawet
w kregach ludzi zamoznych, a nadto podawano je przyrzadzone z dodatkiem drogich przy-
praw. W czasie uczty przez niego opisywanej wniesiono bowiem kozlgta zaserwowane w
sosie z dodatkiem asafetydy, czyli kosztownego silphion. Na dodatek Atenajos pozwolil sobie
na uwage, ze migso kozie jest bardzo pozywne'*’. Réwnie aromatyczne jak Atenajosowy byly
sosy, ktorych receptury zawiera De re coquinaria'**. Traktat ten przechowat nadto przepis na
pieczonego koziotka, ktory jest tfatwy do zastosowania takze 1 we wspolczesnej kuchni. Migso
nacierano oliwg 1 pieprzem, posypywano sola, nasionami kolendry 1 wstawiano do piekarnika,
gdzie pieczono do mickkosci'®. Do tak przygotowanego koziotka podaé¢ mozna bylo sos wia-
sny w czasie obrobki termicznej lub inny, oddzielnie zrobiony.

Antimus zaczal swoj katalog mies od wolowiny'*®, ktéra Grecy okreslali jako kreas
boeion. Mark Grant, komentator De observatione ciborom uwaza, ze stato si¢ tak w wyniku
wysokich not dla tego migsa jako produktu zywnosciowego, a przede wszystkim dla jego po-
zywnosci'?. Jest w tym wiele prawdy, gdyz micso wolowe bylo zawsze doceniane jako su-
rowiec dla gastronomii. Z drugiej strony pamigta¢ jednak takze trzeba, iz jadane byto ono
rzadziej niz na przyktad wieprzowina z racji na istotne pozytki plynace z wykorzystania zy-
wych krow'*®. Dlatego umiejscowilismy ten pokarm jako mniej powszechny nawet od migsa
koziego.

Udomowione okoto 7000 roku p.n.e. bydlo trzymano bowiem przede wszystkim jako sit¢
robocza, a nastegpnie za$ dla mleka, ktore dawaly. Migso zatem byto niejako produktem do-
datkowym ich hodowli. Notabene, jego koszt podwyzszat fakt, ze bydto miato znacznie wigk-
sze wymagania bytowe (schronienie w deszczowej czgsci roku) 1 zywieniowe (konsumowato
stosunkowo duzo trawy i ziarna)'*’. Ubojowi poddawano zatem zwykle sztuki starsze, chore

37 M. L. Rautman, op. cit., s. 184 -185.

38 AL Dalby, Flavours, s. 197.

13 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, 1X 402 ¢ (66, 1-3, Kaibel), ed. G. Kaibel, vol. I-III, Lipsiae-
Berolini 1887-1890 (dalej: Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci); Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 68, 3,
1-4, 1.

140 Orybazjusz, Collectiones medicae, 1V, 2, 5, 1-6, 1.

141 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 5, 2-6, 2; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 16-17.
142 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 7, 1-8, 1.
14> Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IX, 402 ¢ (66,
1% De re coquinaria VIII, 6, 1-11.

195 De re coquinaria, V111, 6, 8.

146 De observatione ciborum 3.

"“7'M. Grant, Commentary on the text, [w:] Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, ed.
and transl. M. Grant, Totnes, Blackawton, Devon, 2007, 3, s. 51.

148 Chodzi zwlaszcza o mleko.

149 M. L. Rautman, op. cit., s. 184-186.

b

(66, 4, Kaibel).
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lub trudne do utrzymania w gospodarstwie' ™ (na przyktad, z powodu braku paszy na przed-
noéwku). Stad tez w pismach medycznych, nawet jezeli wolowina otwiera stosowne paragrafy
analizujace zalety 1 wady spozywanego migsa, zwykle rozwazania autorow zawieraja uwagi
wskazujace, ze pod wzglgdem swego rozpowszechnienia w diecie 1 warto$ci odzywczych
ustepuje ona miejsca wieprzowinie'’'. Ta prawidlowo$¢ widoczna jest takze w tych miejscach
traktatow medycznych, w ktérych autorzy wprowadzaja uwagi na temat odmiennych walorow
starych 1 mlodych zwierzat. Powyzsze stwierdzenia maja swoje zastosowanie dla calej staro-
zytno$ci i wypada stwierdzi¢, ze schemat ten nie zmienit si¢ w czasach, o ktorych méwimy' 2,

Antimus zalecal dbanie o to, by do spozycia wykorzystywa¢ migso swieze. Produkt ten
bowiem nie powinien by¢ poddawany procesowi kruszenia. Orybazjusz, za Rufusem
z Efezu, widziat taka potrzebe tylko w stosunku do migsa zwierzat dziko Zyja(cych153 . Uwaga
ta wynika z faktu, ze nie bylo mozliwosci utrzymania tego pokarmu w stanie zdatnym do spo-
zycia przez dhuzszy czas, co powodowalto wiele trudnosci. Poniewaz zatem w praktyce kuli-
narnej migso czg¢sto musialo by¢ nie pierwszej Swiezosci, wypracowano liczne sposoby po-
zbycia si¢ nieprzyjemnego zapachu, ktore zostaty zanotowane w literaturze epoki. Na przy-
ktad, mozna bylo produkt ten po prostu wyptuka¢ kilka razy w wodzie pitnej lub w wodzie
z octem, albo w wodzie z octem i tymiankiem'**. Procedura ta przynajmniej usuwata nieprzy-
jemny zapach.

NapisaliSmy juz powyzej, ze ocena migsa wotowego byta zasadniczo pozytywna. Oryba-
zjusz utrzymywalt, ze jest ono pozywne, ale nie charakteryzuje si¢ lekkostrawnoscia. Przyczy-
nia si¢ do produkcji przez organizm ggstej krwi, dlatego nie jest polecane dla osob
o naturze melancholicznej i w ogdle, jak twierdzit, ustepuje wieprzowinie'>. Aecjusz z Ami-
dy podat analogiczna ewaluacjg, ale jego analiza jest bardziej szczeg6towa. Dodaje bowiem,
ze migso wolowe jest bardziej suche od wieprzowego oraz przyczynia si¢ do podniesienia
temperatury organizmu spozywajacego. Nadto lekarz ten prezentuje liste¢ chordb, ktorym
sprzyja nadmierne spozycie tego pokarmu'>®. Podobne informacje zawarte w dziele Pawta
z Eginy, udowadniaja, ze doktryny te byly uznawane przez dietetyke bizantynska jeszcze
w VI w.",

Antimus polecat delikatne migso wotowe, a wigc to, ktore pochodzito z mtodszych sztuk.
Powinno sig je piec, ale na stosunkowo matym ogniu. Nawet 1 takie jednak bylo trudne do
strawienia'>®. De observatione ciborom zachowalo przepis na wolowine w sosie stodko-
kwasnym, ktory moze by¢ uznany za reprezentatywny dla raczej dostatniej kuchni VI w. Au-
tor polecal w nim gotowanie migsa do momentu, gdy bedzie juz prawie migkkie, a potem do-
datkowe jego dusznie w sosie, ktorego receptur¢ wspomniany lekarz takze podaje. Do naczy-
nia wykonanego z gliny'> wlewano p6t kubka ostrego octu winnego, wkladano nieco porow,
migty polej, selera oraz kopru wiloskiego (fenkutu), a dla dodania potrawie stodyczy jedna

130 Stad obecno$é na rynku cieleciny i mtodej wotowiny, ktérej spozycie zaswiadcza Orybazjusz (Orybazjusz,
Collectiones medicae, 11, 28, 5, 1-2) i Aecjusz z Amidy (Aecjusz z Amidy, dz. cyt., 11, 121, 14-15). Por. A.
Dalby, Food, s. 244.

151 por. Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 1, 1-16, 9; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 121, 1-45;
Pawel z Eginy, Epitome, 1, 84, 1, 1-11.

152 Ph. Koukoules, 7’ rophai kai pota, s. 29; idem, Byzantinon , s. 55; M. L. Rautman, op. cit., s. 184.

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

134 Orybazjusz, Collectiones medicae, 1V, 2, 15, 1-16, 1.

135 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 3, 1- 5.

156 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 121, 6-14.

157 pawel z Eginy, Epitome, 1, 84, 1, 7.

'8 De observatione ciboru. 11.

'3 Ten sam Antimus nie zaleca uzywania naczyn z brazu, gdyz zmieniaty one smak potrawy.
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czwartg kubka miodu'®. Migso winno by¢ dokladnie pokryte sosem, a garnek, by potrawa sig

nie przypalila, trzeba bylo czgsto wstrzasa¢ w czasie gotowania dania na malym ogniu. Na
koniec smakolyk doprawiano, ucierajac ziarna pieprzu, nieco wrotyczu, nardu oraz gozdzi-
kéw z odrobing wina, a nastgpnie przektadajac t¢ masg do naczynia z uduszonym juz migsem.

Wypada tez doda¢, ze Antimus zna solone migso wolowe. Rzeczona praktyka konserwo-
wania migsa miata w VI w. juz dtuga historie i byta rozprzestrzeniona w Grecji od neolitu'®'.
Sam Antimus nie poleca jednak tak przetworzonego jako zdrowego pozywienia, gdyz proces
konserwowania powodowat jego wysychanie (w procesie solenia tracito ono thiszcz), a zatem
stawalo sie ono trudne do strawienia'®.

Trzeba doda¢, ze cho¢ Antimus nie wymienia cielgciny jako osobnego rodzaju produktu
zywnos$ciowego, cytowane powyzej zrodla greckie wskazuja, iz jadano takze migso miodych
krow. Uznawano je za latwiejsze do strawienia i bardziej soczyste od wolowego'®. De re
coquinaria doradza, by cielgcing gotowac, a nastgpnie poda¢ z sosem, na przyktad, sktadaja-
cym si¢ z tartego pieprzu, lubczyk, nasion kopru wloskiego, oregano, orzeszkéw piniowych,
daktyli, miodu, octu winnego, liguamen, gorczycy i oliwy'®*.

Podsumowujac nasze rozwazania, wypada stwierdzi¢, ze dzigki informacjom antycznym 1i
bizantynskim nie tylko niezbicie mozna udowodni¢ bogactwo kuchni greckiej, ale 1 ukazaé
roznorodnos¢ terminologii przez nig uzywanej. Jednoczesnie dzigki przedstawionym materia-
fom udato si¢ wykazac, jak bogata teori¢ na jego temat stworzyli znawcy terapeutyki okresu
post-antycznego. Ukazano zatem wzajemny zwiazek miedzy sztuka kulinarna 1 medycyna w
przyjetych ramach tematycznych 1 chronologicznych.

10 Miod mogt zostaé zastapiony zredukowanym moszczem winnym, na przyktad caroenum.

11 \W. Cavanagh, Food preservation in Greece during late and final Neolithic periods, [w:] Cooking, s. 111-115.
'2 De observatione ciborum 11.

163 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 28, 5, 1-2; Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 11, 121, 14-15.

' De re coguinaria V111, 5, 4. Por. tez poprzedzajace receptury: De re coquinaria VIII, 5, 1-3.
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