Maciej Kokoszko

"Eat, drink and be merry (Luke
12:19). Food and wine in Byzantium.
In honour of Professor A. A. M.
Bryer", red. L. Brubaker, K. Linardou,
Aldershot 2007 : [recenzja]

Przeglad Historyczny 100/3, 650-652

2009

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

Tekst jest udostepniony do wykorzystania w ramach
dozwolonego uzytku.

Hpe

MUZEUM HISTORII POLSKI



650 ARTYKULY RECENZYJNE, RECENZIJE, NOTY RECENZYJNE

Same przepisy sg bardzo starannie opracowane. W zaleznos$ci od rodzaju receptury
zawierajg one generalny komentarz dotyczacy gtéwnego produktu uwzglednionego w re-
cepturze (na przyktad opinia starozytnych o jego wartosci, jego miejsce i zastosowania
w kuchni antycznej), wyjasnienie znaczenia terminéw uzytych w recepturze (w kontek-
Scie og6lnym i ich uszczeg6towienie w rozumieniu kolekcji), refleksje autorki na temat
efektu zastosowania poszczegélnych skfadnikow dla ostatecznych waloréw smakowych
potrawy, uwagi co do dostepnosci wyspecyfikowanych produktéw (i sugestie na temat
ich ewentualnych zamiennikéw), gramature, a w koncu rady dotyczace technologii przy-
gotowania omawianego dania oraz sposobu jego serwowania.

Konkludujgc, uwazam, ze ksigzka Sally Grainger nobilituje pojecie pracy popular-
nonaukowej. Nie tylko wprowadza czytelnika w arkana kuchni rzymskiej, ale na dodatek
pozwala mu na indywidualngjej rekonstrukcje w zaciszu wiasnej kuchni.

Katarzyna Gibel

Eat, drink and be merry (Luke 12:19). Food and wine in Byzantium.
In honour ofProfessor A. A. M. Bryer, red. L. Brubaker, K Linardou,
Ashgate Publishing Limited, Aldershot, Hampshire 2007, s. 272.

Zbi6r jest owocem ,,37th Annual Spring Symposium of Byzantine Studies”, ktdre
odbyto sie w 2003 r. w Birmingham pod auspicjami Society for the Promotion of By-
zantine Studies. Ksigzka sktada sie z wybranych wystgpien, zebranych w ramach pieciu
czesci. Pierwsza z nichto ,,A tribute to A. M. Bryer” (s. 1-23) i zawiera osobiste wspom-
nienia przyjaciot profesora Anthony’ego Bryeral Pozostate sktadajg sie z artykutow
stricte naukowych i zatytutowane zostaty przez redaktoréw tomu ,,Practicalities” (s. 27-
72)2 ,,Dining and its accoutrements” (s. 73-161)3 ,,Ideology and representation” (s. 163-
232)4  ,Food and the sacred” (s. 233-246)5o0raz ,,Outside the empire” (s. 247-262)6.
Ksigzke uzupetniajg: petna bibliografia prac naukowych Bryera (s. XVII-XXXV),
wykaz skrotow (s. IX-X1), spis ilustracji (s. XI11-XV1I) oraz indeks (s. 263-272).

Zakres tematyczny zbioru jest szeroki. Przeczyta¢ zatem mozemy ojedzeniu jako tle
wydarzen polityczno-religijnych (Barbara Crostini) oraz o pozywieniu rozumianym
jako metafora zbawienia (Mary Cunningham) lub symbol grzechu (Antony East-
mo nd iLiz James). W tomie mowa jest rowniez o warto$ci umiarkowania w zaspaka-
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janiu potrzeb ciata (Patricia Karlin-Hayter), technicznych aspektach przygotowy-
wania zywnosci (Dionysios Stathakopoulos), sposobach jej przechowywania
(Michael Grinbart) iznaczeniu handlu nig (JonathanHarris), diecie Bizantyriczykdw
— zarowno w aspekcie ich wiasnych refleksji na ten temat (Johannes Koder), jak
i dzieki danym z dalekich Chin (Chen Zhiquiang) — dalej o szczegétach positkow
monastycznych (Alice-Mary Talbot), arystokratycznych (Simon Malmberg i Di-
mitri Korobeinikov) iwojskowych (Maria Mundel Mango), tendencjach w uzyciu
zastawy stotowej (Angelika Lymberopoulou i Joannita Vroom) oraz nomenkla-
turze dotyczacej ingrediencji stosowanych w kuchni i perfumiarstwie bizantynskim
(Andrew Dalby).

Cho¢ w omawianym zbiorze wyréznia sie kilka artykutdw, szczegdlng wartos¢ po-
znawczg reprezentuje studium Joanity Vroom, zatytutowane ,,The changing habits at
Christ’s table” (s. 191-2077). Autorka skupia sie w nim na charakterystyce wyposazenia
sali jadalnej, pozycji zajmowanej przez biesiadnikow oraz uzyciu zastawy stotowej
w okresie pomiedzy V a XV w. Vroom analizuje przede wszystkim materiat ikonogra-
ficzny (przedstawienia Ostatniej Wieczerzy) i archeologiczny, konfrontujac go, gdzie to
mozliwe, ze zrédtami pisanymi. Autorka rozwaza zagadnienie w ramach czterech wy-
dzielonych okresow (wczesne Bizancjum, czasy dynastii macedonskiej, okres Komnenow
oraz czasy Paleologéw). Pierwszy z nich to czas miedzy V a VII w. (s. 193-195), gdy
biesiadnicy spoczywali na tozach, recznie czestujgc sie gtdéwnym daniem serwowanym
we wspolnym naczyniu (communal dish). Vroom ustala, ze pozycja siedzaca przy stole
rozpowszechnita sie w okresie panowania dynastii macedonskiej, a porcjowanie podawa-
nych potraw dopiero za Paleologéw. Byt to tez czas, gdy sztuéce weszty w szerokie uzy-
cie. Artykut Vroom udowadnia zmiennos¢ obyczajow przy stole w okresie od V do XV w.
Istotne jest takze, ze autorka precyzyjnie wyznacza tendencje zachodzace w owym zwy-
czaju i definiuje kierunki, z ktérych przybywaty nowe wptywy. W sumie Vroom udato
sie odmalowa¢ spéjny obraz zagadnienia i da¢ pierwszg catosciowg analize omawianej
kwestii8 Jezeli dodamy do tego fakt, ze artykut jest dobrze udokumentowany, przejrzys-
cie skonstruowany ijasno napisany, nic dziwnego, ze rezultatem koricowym jest wybitne
studium.

Podsumowujac wypada stwierdzi¢, ze omawiany zbior jest prawdziwym sukcesem
nauki. Cho¢ brak mu spojnosci merytorycznej (ktérej zresztg trudno oczekiwaé od publi-
kacji potaczonej tak ogélnym tematem), jego zawarto$¢ jasno pokazuje, jak fascynuja-
cym przedmiotem dyskusji jest jedzenie. Tom nadto wyraznie wskazuje pola badawcze,

7 Takze i ono zawiera appendix w formie ilustracji — s. 208-222.

8 Dotad nauka dysponowatajedynie analizami siegajgcymi pdznego antyku autorstwa K. M. D. Dun -
babin, The Roman banquet. Images ofconviviality, Cambridge 2003; eadem, Triclinium and stiba-
dium, [w:] Dining in a classical context, red. W. J. Slater, Ann Arbor 1991, s. 121-148) oraz uwa-
gami I. Anagnostakisa i T. Papamastorakisa and radishes for appetizers™. On
banquets, radishes, and wine, [w:] Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the symposium
,,Onfood in Byzantium ™. Thessaloniki Museum ofByzantine Culture 4 November 2001, red. D. Pa-
panikola-Bakirtz i, Athens 2005, s. 147-172) dotyczacymi zjawisk w tej dziedzinie od XI w.



652 ARTYKULY RECENZYJNE, RECENZIJE, NOTY RECENZYJNE

i to zaréwno te, ktére zostaty juz wzglednie doktadnie opracowane (np. technologia pro-
dukcji rolnej), jak i te, ktore wymagaja jeszcze dogtebnego opracowania (na przyktad,
gastronomia i dietetyka).

Maciej Kokoszko



