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

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

Maciej Kokoszko

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

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

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

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

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

4 Fragment ten oparty jest na osiggnieciach badan nowozytnych.

1E. Brandt, Untersuchungen zum réomischen Kochbuche, ,,Philologus”, Supplementband XI1X,
1927, s. 1-164.
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Ta ostatnia bowiem zwykle zawierata watek narracyjny, ktérego zadaniem byto zgrabne
potaczenie w jedng catos¢ opisu roznorodnych (i nie zwigzanych ze sobg) cech omawia-
nych (pieknym jezykiem literackim) delikatesow. Dzieta antycznej literatury gastrono-
micznej nie byty ksigzkami kucharskimi w dzisiejszym znaczeniu tego stowa, a zawarte
w nich przepisy nie stanowity nigdy ich tematu przewodniego. Dziato sie tak, poniewaz
pomijaty one nudne dla swych odbiorcéw (czyli wyksztatconych dyletantéw) szczegoty
techniczne, koncentrujgc sie na zabawieniu czytelnika. Tymczasem analizowana kolek-
cja jest petna szczeg6tow, niemal pozbawiona narracji, a jej troska o warto$¢ literacka
moze by¢ uznana za niewielka.

Wydawcy zaprzeczajg tez tezie, ze dzietko jest zbiorem przepisow luksusowych
i przeznaczonych jedynie dla elity (s. 23-25) i twierdzg, ze jest to an urban and cosmo-
politan collection (s. 23), rozumiejac przez to, ze znaczna czes¢ przepiséw odnosi sie do
potraw dostepnych takze ludziom $rednio zamoznym. Cenne uwagi zawiera fragment
ksiazki dotyczacy jezyka dzietka (s. 86-106), gdzie pojawiajg si¢ nowe znaczenia termi-
néw mortarium (s. 86), temperare (s. 87-88), frigida (s. 89-90), frigere (s. 90-91), ab
ossibus tangere (s. 92), subassare (s. 92), exbromare (s. 92-93) oraz ad vaporem ignis
(s. 93-94).

Wiasciwy tekst tacinski (i jego thumaczenie) poprzedzajg (s. 107-115) jasno wyto-
zone zasady wydania, utatwiajgce czytanie dzietka. Praca edytorska zostata wykonana
wzorowo. W efekcie otrzymaliSmy opracowanie, ktére, jak trafnie ujeli to sami wydaw-
cy, ma do itjustice not only as a source ofinformationforfood history, but as an linguis-
tic document ofits own right (s. 109).

Jesli chodzi o apendyksy, pragne zwréci¢ szczegdlng uwage czytelnika na dwa spo-
$réd nich. Pierwszy to ,,A glossary to Apicius” (s. 329-362), w ktorym ujawnia sie pasja
Sally Grainger do odtwarzania kuchni antycznej. Efektem jej kompetencji i eksperiencji
jest to, ze poszczegOlne hasta stajg sie oddzielnymi studiami o duzej wartosci naukowej.
Tak jest, na przykfad, z partig na temat defrutum, gdzie wydawcy proponuja zupetnie
nowg interpretacje tego terminu (zredukowany do znacznej gestosci, aromatyzowany
moszcz winny; s. 345-346). Drugi z wyjatkowo warto$ciowych apendykséw to obszerny
artykut ,,Excursus on garum and liquamen” (s. 373-387). Zawiera on nowg interpretacje
znaczenia obu rzeczownikow. Wedle wydawcdw, tacifnski termin garum oznaczat wyso-
kiej jakosci sos rybny, uzywany jako przyprawa stotowa, gdy rzeczownik garon (ydpov;
yapog) odnosit sie do podobnego produktu, ale stosowanego jako ingrediencja w trakcie
procesu przyrzadzaniajedzenia (skfadnik zapewniajacy daniu stony smak; s. 380).

W sumie nowe wydanie kolekcji przepiséw tacinskich jest dzietem, z ktérym od
momentu jego wydania liczy¢ sie bedzie musiat kazdy, kto podejmuje temat kuchni
antycznej.
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