Maciej Kokoszko

Kilka stow o roli rekinow, "galeoi
(yaleo1)", w kuchni greckiej antyku 1
wczesnego Bizancjum

Przeglad Nauk Historycznych 8/1, 129-142

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



PRZEGLAD NAUK HISTORYCZNYCH 2009, R. VIII, nr 1

DROBNE PRACE I MATERIALY

MACIEJ KOKOSZKO
Uniwersytet Lodzki

Kilka sléw o roli rekinéw, galeoi (yaleoi),
w kuchni greckiej antyku
i wczesnego Bizancjum!

Kuchnia i dietetyka grecka wypracowata szereg metod i dok-
tryn, ktére stosowano wobec poszczegblnych grup produktow
spozywczych. Pokazuja one, jak znaczna wiedze posiadali miesz-
kancy basenu Morza Srodziemnego w rzeczonej kwestii i jak ich
kompetencja kulinarna laczyla si¢ z znajomoscia fizjologii ludzkiej
w nierozerwalna calo$é?. Tak jest réwniez w przypadku grupy
produktéw opisywanej w obecnym artykule.

Termin galeos (yadedg)3 to dla Grekow pojecie ogolne, odnoszo-
ne do calego szeregu ryb nalezacych do grupy znanej w Zrodiach
greckich jako selache (ceddgn)*. Alternatywna wersja terminu
galeos sa okreslenia galeonymos (yededvuuog)® oraz galionymos

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

2 Interesujace podejscie do tego zagadnienia - por. J. M. Wilkins, S. Hill,
Food in the ancient world, Malden-Oxford, Carlton 2006, s. 211-244.

3 Na temat rozumienia pojecia galeos — A. Zucker, Les classes zoologiques
en Gréce ancienne d’Homere a Elien (VIlle Av—Ille ap. J.-C.), Aix-en-Provence
2005, s. 275.

4 Na temat znaczenia terminu selache por. Athenaei Naucratitae dipnosophi-
starum libri XV, ed. G. Kaibel, vol. I-1I1, Lipsiae et Berolini 1887-1890, VII 286 ¢
(26, 19-21, Kaibel) [dalej: Atenajos, Deipnosqofiscil; por. tez Athenaei dipno-
sophistarum epitome 11, 1, 124, 32-34, ed. S. P. Peppink, vol. I-II, Leiden 1937~
1939 [dalej: Epitorne]. Pojecie selache obejmowato oprécz ryb, ktére nazywamy
zwykle rekinami, takze plaszczki (raje). Szczegblowe rozwazania na temat ryb
(w tym takze omawianej w niniejszym artykule grupy) por. M. Kokoszk o, Ryby
i ich znaczenie w zyciu codziennym ludzi péznego antyku i wezesnego Bizancjum
(II-VIl w.), .Byzantina Lodziensia” [L6dZ] 2005, vol. IX [dalej: M. Kokoszko,
Rybyl; A. Zucker, op. cit., s. 225.

5 Galen, De alimentorum facultatibus, 726, 15-727, 6, [w:] Claudii Galeni
opera omnia, ed. D. C. G. Kiihn [dalej: Kiihn], vol. VI, Lipsiae 1823.
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(yodidvuuog)®, a z nazwa galeos spokrewnione sa réwniez pojecia
galeoeide (yoieoedn)?, a takze kynes (xvvegs.

Przyjeta nowozytna identyfikacja tej grupy nie budzi wiekszych
watpliwosci. Thompson uwaza galeoi za ryby nalezace do selachi-
morpha®, a Dalby potwierdza te ustalenia!®. W polskiej nomenkla-
turze uzywa si¢ do ich okreslenia ogélnej nazwy brzmiacej reki-
ny!!. Ten sam termin odnosi si¢ takze do pojecia galeoeide. Kynes
zrodet greckich to albo slowo réwnowazne galeoi, albo tez jedna
z grup zaliczanych do rekinéw. Wedle Saint-Denis sa to squali,
czyli koleniel?, a zwlaszcza Squalus canicula, L., Squalus carcha-
rias, L. oraz Squalus catulus, L.!3 Klasyfikacja przyjeta przez
Dalby’ego potwierdza te ustalenial4.

Zrodia pokazuja, ze w ramach omawianej grupy wyrézniano
wiele gatunkéw. Wedle Arystotelesa do galeoi zalicza sie takie
ryby, jak akanthias (dxavdiag), zwany tez kentrines [xevipivng],
kentrites [xevipitng] i kentroforos [kevpopdpogl)1s, leios galeos (Aeioc

6 Aetii Amideni libri medicinales, vol. I-11, ed. A. Olivieri, Lipsiae et Berolini
1935-1950, II, 253, 14-17 [dalej: Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri.

7 Atenajos, Deipnosofisci VII 286 c (26, 19-21, Kaibel); por. Epitome 11, 1,
124, 32-34: A. Zucker, op. cit., s. 275.

8 Claudii Aeliani de natura animalium libri XVII, 1, 55, 1-9, ed. R. Hercher,
Lipsiae 1864.

9A.W. Thompson, A glossary of Greek fishes, London 1947, s. 39-42,
136-137.

10 A, Dalby, Food in the ancient world from A to Z, London-New York 2003,
s. 120-121, 298-299 [dalej: A. Dalby, Food]. Por. A. David s on, Mediterranean
seafood, Harmondsworth 1981, s. 26-32.

11'W.Zalachowski, Ryby, Warszawa 1997, s. 498.

12 Jbidem, s. 476-477, 498. Rodzina koleniowatych (squalidae) wchodzi
w ramy rzedu kolenioksztaltnych (squaliformes) oraz nadrzedu rekinéw (selachi-
morpha). Ryby te osiagaja dlugosé okoto dwu metréw oraz wage do kilkunastu
kilograméw.

13E. De Saint-Denis, La vocabulaire des animaux marins en Latin clas-
sique, Paris 1947, s. 17-18.

14 A Dalby, Food, s. 120-121. Por. A. Davidson, op. cit, s. 26-32;
F. A. Wood, Greek fish names, ,American Journal of Philology” 1927, vol. 48,
s. 309 [dalej: F. A. Wood, 1927].

15 Dalby identyfikuje te rybe jako Oxynotus centrina, L. Por. A. Dalby, Food,
s. 121. Thompson uzywa terminéw Centrina Salviani, Risso (Squalus centrina, L.)
lub Acanthias vulgaris (Squalus acanthias, L.) - A. W. Thompson, op. cit., s. 6.
Nomenklatura dotyczaca tej ryby oraz jej interpretacja por. F. A. Wood, 1927,
s. 308. Por. takze A. Davidson, op. cit, s. 26-32. W jezyku polskim nazywa si¢
te ryby koleniami. Osiagaja one dlugo$é¢ okolo dwu metréw oraz wage do
kilkunastu kilogramoéw, por. W. Zatachowski, op. cit,, s. 476-477.
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yaeéd)18, poikilos galeos (mowkidog yadedg)\?, skymnos galeos (oxtuvog
yadebe)'8, alopekias (GAwnexiog) lub alopeks (aidzné)'®, a takze rhine
(pivip2°. Na podstawie innych $wiadectw liste te nalezy powickszy¢
o ryby znane pod nazwami asterias (dorepiog)?!, epinotideus

16 Thompson identyfikuje rybe leios galeos jako Mustelus laevis, Risso -
A. W. Thompson, op. cit., s. 41-42, 147. Dalby uzywa terminéw Mustelus
mustelus, L. oraz Mustelus asterias, Cloquet - A. Dalby, Food, s. 120-121.
W nomenklaturze polskiej wobec catej grupy ryb, do ktérej leios galeos nalezy,
stosuje sie ogélna nazwe zarlacze. Leios galeos to prawdopodobnie zarlacz
zwyczajny lub zarlacz gwiazdzisty, por. W. Zatachowski, op. cit, s. 476.
Chodzi tu o niewielkie, jak na rekiny, ryby, ktére rzadko przekraczaja poltora
metra dtugosci. Ryby te naleza do rodziny zarlaczowatych (carcharhinidae).

17 Thompson identyfikuje rybe poikilos galeos jako Scyllium catulus, Cuv. -
por. A W. Thompson, op. cit., s. 204. Dalby uzywa terminu Galeus melasto-
mus, Rafinesque — A. Dalby, Food, s. 121. Nazwa tej ryby uzywana w jezyku
polskim brzmi pitogon, por. W. Zatachowski, op. cit., s. 475. Ryba ta nalezy
do rodziny rekinkowatych (scyliorhinidae). Przedstawicieli tej grupy zwie sie
rekinkami. Sa to ryby osiagajace metr dlugosci i wage okolo dziesieciu kilogra-
méw. Por. Wielka encyklopedia zwierzat, red. P. Whitfield, ttum. H. Garbarczyk,
P. Koztowski, E. Nowakowski, Warszawa 1998, s. 505 [dalej: W.E.Z].

18 Thompson identyfikuje rybe skylion jako Scyllium canicula, Cuv. lub kt6-
ras z ryb pokrewnych - A. W. Thompson, op. cit,, s. 246-247. Dalby utrzymu-
je, ze termin skylion to okreslenie ogdlne tozsame z galeos i kyon - A. D alby,
Food, s. 120. Nazwa polska Scyllium canicula brzmi rekinek psi, por. W. Zata-
chowski, op. cit., s. 475. Ryba nalezaca do rodziny rekinkowatych (scyliorhini-
dae). Osiaga przecietna wielkos¢é od szescdziesieciu do stu centymetréw. Por.
W.E.Z, s. 505.

19 Thompson identyfikuje rybe alopekias jako Alopecias vulpes, Bonap. (Squa-
lus vulpes, L), por. A. W. Thompson, op. cit, s. 12-13. Saint-Denis uzywa
terminu Squalus vulpes, L. - E. De Saint-Denis, op. cit, s. 119-120. Dalby
okresla go jako Alopias vulpinus, Bonnaterre - A. Dalby Food, s. 120. W jezyku
polskim ryba ta nazywana jest kosogonem, por. W. Zatachowski, op. cit.,
s. 443-444. Przedstawiciele tej grupy nazywani sa lisami morskimi. Kosogony
dorastaja do szesciu metréw dtugosci i osiagaja ciezar czterystu kilogramow.

20 Thompson identyfikuje rybe rhine jako Squalus squatina, L. (Rhina squati-
na, Gthr.) - A. W. Thompson, op. cit., s. 221-222. Dalby i Gallant okreslaja ja
jako Squatina squatina, L. — A. Dalby, Food, s. 120; T. W. G allant, A fisher-
man’s tale, Gent 1985, s. 51, tablica angelfish. Por. E. De Saint-Denis,
op. cit., s. 95, 108-109. Jej nazwa w jezyku polskim brzmi raszpla lub aniot
morski, por. W. Zatachowski, op. cit, s. 420-421. Ryba ta osiaga diugosé
dwu metréw oraz ciezar stu kilograméw. Por. tez W.E.Z., s. 506.

21 Thompson identyfikuje asterias jako Scyllium stellare, Cuv., rybe bardzo
powszechna w Morzu Srédziemnym — A. W. Thompson, op. cit., s. 19. Dalby uzywa
terminu Scyliorhinus stellaris, L. ~ A. Dalby, Food, s. 120. Por. F. A. Wood,
Greek fish names, ,American Journal of Philology” 1928, vol. 49, s. 47 [dalej:
F. A. Wood, 1928]. Nazwa polska brzmi rekinek plamisty, por. W. Zatachowski,
op. cit., s. 475. Osiaga do poitora metra diugosci i jest jednym z najwi¢kszych
przedstawicieli rodziny rekinkowatych (scyliorhinidae). Por. W.E.Z., s. 505.
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(Emvwridets), zwany tez notidanos (vondavég)?2, dzygaina ({Byeive)2s,
galaksias (yadadiag)?t, karcharias (xepyopiog)?s, karcharies (xop-
xoping?®, lamia (Adue)??, lamna (Aduve)?®, nebrias galeos (vefipiog
yaldeog)?®, skylion (oxvAdio1)30 oraz skylla (oxivile)3!.

Informacje na temat miejsc potowu ryb zaliczanych do galeoi
i pokrewnych wskazuja, iz zyly one w calym Morzu Srédziemnym.
Ze szczegblowych danych zZrodlowych wynika, ze wystepowaly
w szczegOlnie duzej liczbie wokél Sycyliis? i (zwlaszcza) potudnio-

22 Brak przekonujacej identyfikacji - A. W. Thompson, op. cit, s. 64, 177~
178. Por. A. Dalby, Food, s. 233.

3 Thompson identyfikuje rybe dzygaina jako Zygaena malleus (Squalus zy-
gaena, L) -A. W.Thompson, op. cit., s. 74-75. Dalby uzywa terminu Sphyrna
dzygaena, L. - A. Dalby, Food, s. 299. Nomenklatura dotyczaca tej ryby i jej
znaczenie por. F. A. Wood, 1928, s. 38. Rodzing, do ktérej nalezy ryba dzygaina
nazywa sie w jezyku polskim rekinami milotami (sphyrnidae), por. W. Zatla-
chowski, op. cit, s. 418-419. Duze egzemplarze dorastaja do pieciu metréw
dlugosci i osiagaja ciezar przekraczajacy piecset kilograméw.

24 Brak przekonujacej identyfikacji — A. Dalby, Food, s. 192. Na temat ter-
minu galaksias por. A. C. Andrews, The codfishes of the Greeks and Romans,
~Journal of the Washington Academy of Sciences” 1949, vol. 39, s. 10. Por. takze
A.Davidson, op. cit, s. 24-25.

%5 Thompson wypowiada si¢ za identyfikacja ryby karcharias jako przedsta-
wiciela galeoi, ale nie potrafi zidentyfikowaé gatunku. Z jego rozwazari nad
terminem lamia wynika jednak sugestia, ze karcharias to Carcharodon lamia, Bp.
lub Carcharias vulgaris, Cuv. (Carcharias lamia, Risso) ~ A. W. Thompson,
op. cit., s. 106-107, 144. Dalby uzywa nazwy Lamna Nasus, Bonnaterre —
A. Dalby, Food, s. 204, 299. Por. F. A. Wood, 1927, s. 308. Polska nazwa tej
ryby brzmi rekin bialy (rekin Sledziowy), por. W. Zatachowski, op. cit.,
s. 444-445. Jest to ryba o przecietnej dtugosci dwu metréw. Najwicksze egzem-
plarze osiagaja jednak cztery metry.

26 Por. karcharias.

27 Thompson identyfikuje rybe lamia jako Carcharodon lamia, Bp. lub Car-
charias vulgaris, Cuv. (Carcharias lamia, Risso) - A. W. Thompson, op. cit.,
s. 144. Saint-Denis zalicza ja do selachimorpha, ale nie wypowiada sie na temat
konkretnego gatunku - E. De Saint-Denis, op. cit, s. 53. Dalby uzywa
terminu Carcharodon carcharias, L. - A. Dalby, Food, s. 299. W nomenklaturze
polskiej stosuje sie¢ nazwe rekin bialy (rekin sledziowy), por. W. Zatachowski,
op. cit., s. 445. Duze okazy osiagaja dlugos¢ o$miu metréw i ciezar do trzech ton.
Por. W.E.Z., s. 504 (zarlacz ludojad).

28 Por. lamia.

29 Por. skylion.

30 Thompson identyfikuje rybe skylion jako Scyllium canicula, Cuv. lub kt6-
ras z ryb pokrewnych - A. W. Thompson, op. cit., s. 246-247. Dalby utrzymu-
Jje. ze termin skylion to okreslenie ogélne tozsame z galeos i kyon - A. Dalby,
Food, s. 120. Nazwa polska tej ryby brzmi rekinek psi.

31 Por. lamia.

32 Gdzie, jak méwi Archestratos, sprzedawano je w Syrakuzach - Atenajos,
Deipnosafisci VII 286 a (24, 11-18, Kaibel); por. Epitome I, 1, 124, 21-25.
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wej Italii®3 oraz w Morzu Egejskim, gdzie odlawiano je w poblizu
Aten34, Miletu35, Rodos36, Torone3? oraz Smyrny>38,

Wykorzystanie rekinéw jako surowca kulinarnego jest dobrze
zaswiadczone w Zrédlach greckich. Mozna si¢ nawet pokusic
o stwierdzenie, ze ryby te byly bardziej popularne w kuchni
antycznej niz obecnie. Wzmianki o rekinach ukazuja je zwykle
jako surowiec na potrawy podawane w czasie wykwintnych uczt.
W takim kontekscie pisza o nich Anaksandrides3®, Filoksenosa
z Kytery® oraz Mnezymach#4!. Rekiny stanowily tez przedmiot
zainteresowania stynnych smakoszy. Z imion zachowanych przez
Atenajosa z Naukratis wystarczy wymieni¢ Archestratosa i Lynke-
usa z Samos. Nie pomijano ich takze w poematach gastronomicz-
nych, jak na przyklad w dziele skomponowanym przez Epaineto-
sa. Informacje sugeruja, ze ryby te byly raczej potrawa luksusowa
niz czescia codziennej diety.

Nie dysponujemy danymi literackimi, ktére pozwolilyby stwier-
dzié, iz przedstawiony powyzej model spozycia zmienil sie
w okresie wczesnego Bizancjum42. Na ciaglos¢ traktowania reki-

33 Na co wskazujq przepisy na ryby dzygaina (lub bous [fots]) zachowane
w laciniskiej tradycji pi$mienniczej, a o ktérych mowa bedzie ponizej.

34 Atenajos, Deipnosofisci IV 135 e-f (13, 70-71, Kaibel); por. Epitome I,
1, 37, 4-5.

35 Atenajos, Deipnosofisci VII 319 d-e (112, 4-8, Kaibel).

36 Co zaswiadcza Archestratos we fragmencie, ktéry wymienitem powyze;j.

37 Archestratos - Atenajos, Deipnosofisci VII 310 b-e (85, 17-36, Kaibel);
por. Epitome 11, 1, 140, 8-23.

38 Atenajos, Deipnosofisci VII 319 d (12, 1-4, Kaibel); por. Epitome 1, 1,
147, 8-9.

39 Atenajos, DeipnosofisciIV 131 e (7, 52, Kaibel).

40 Atenajos, DeipnosofisciIV 147 b (28, 20, Kaibel).

al Atenajos, Deipnosofisci IX 403 b (67, 33-34, Kaibel); por. Epitome 11, 1,
149, 17-19.

42 Jedzenie ryb i przetworéw z nich jest oczywiscie dobrze zaswiadczone. Por.
E.Anagnostakis, Trophikes deleteriaseis sto Byzantio. Diatrofikes antilepseis
kai kai simperiphores ( 6-os — 11-os ai), {w:] Byzantion diatrophe kai mageireiai.
Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the Symposium ,On food in
Byzantium”, Thessaloniki Museumn of Byzantine Culture, 4 November 2001, ed.
D. Papanikola-Bakirtzi, Athens 2005, s. 91-92; A. Dalby, Flavours of Byzan-
tium, Blackawton, Totnes, Devon 2003, s. 66-69; G. Dagron, Poissons,
pécheurs et poissonnieres de Constantinople, [w:] Constantinople and its hinter-
land, eds C. Mango, G. Dagron, Aldershot, Hampshire 1995, s. 57-73; A. Kar -
pozelos, Realia in Byzantine Epistolography X-XII c., ~Byzantinische
Zeitschrift” 1984, Bd. 77, s. 20-37; idem, Redlia in Byzantine Epistolography
XIII-XV c., JByzantinische Zeitschrift” 1995, Bd. 88, s. 68-84; E. Kislinger,
Les chrétiens d’'Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde byzantin,
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néw jako surowca spozywczego wskazuje natomiast fakt, ze
zostaly one uwzglednione w rozwazaniach wszystkich wazniej-
szych znawcow dietetyki do czasu zycia Pawla z Eginy (VII w.).
Niestety, jakos¢ danych zawartych w tych pracach moze by¢
kwestionowana, poniewaz lekarze korzystali z doktryn ustalonych
znacznie przed okresem swej dzialalnosci, a schemat transmisji
dla omawianej grupy wyglada nastepujaco: Galen (II w. n.e.)
korzystal z ustalen Filotimosa (Il w. p.n.e.), Orybazjusz (IV w.
n.e.) z materialéw zebranych przez Ksenokratesa (I w. n.e.)
i Galena, Aecjusz z Amidy zas (VI w. n.e.) i Pawel z Eginy (VII w.
n.e.), jak si¢ zdaje, przede wszystkim z Orybazjusza3. Przedsta-
wiony model sugeruje, ze traktaty lekarzy wczesnego Bizancjum
nie moga byc¢ traktowane jako bezpoSredni dowdd roli rekinéw
w diecie. Informacje pozyskane z leksykonéw bizantyriskich
rowniez nie pomagaja w ustaleniu modelu spozycia tych ryb,
poniewaz sa one ograniczone co do treSci, a chronologicznie
siegaja do starozytnosci tak samo, jak dane medyczne44. Z drugiej
strony jednak oba typy Zrodel zapewne odzwierciedlaja wage
samego tematu w okresie do VII w.

Jestesmy w stanie wskazac zasadnicze prawa rzadzace przygo-
towywaniem potraw z omawianych ryb. Swiezy surowiec zakupy-
wano na rynku. Ze Zzrodet wynika, iz mozna tam bylo dostaé¢ mieso
sprawione i gotowe do przyrzadzania. Ten wniosek wypada wy-
snu¢ z Archipposowego opowiadania o pewnym sprzedawcy,
Hermajosie. Z relacji tego autora wynika, iz na straganie handla-
rza lezaly roznorodne, wypatroszone ryby. Byly wsrod nich te,
ktéore nazywano labraks (Adfpad)*5, ale obok nich Hermajos
wystawial rowniez interesujace nas galeoi i rhinai. Te ostatnie,

fw:]1 Histoire de U'alimenation, red. J.-L. Flandrin, M. Montanari, Paris, s. 325-344;
Ph. Kok oules, Byzantinon bios kai politismos, vol. V, Hai trophai kai ta pota...,
Athenai 1952, s. 331-343 etc.

43 Przykladem owej zaleznosci sa fragmenty na temat ryb selache zaczerpnie-
te z dziet Galena, Orybazjusza, Aecjusza z Amidy oraz Pawlta z Eginy, na ktére
powoluje si¢ ponizej.

4 M. Kokoszko, Ryby, s. 13-14, 16.

45 Thompson identyfikuje rybe labraks jako Labrax lupus, Cuv. -
A. W. Thompson, op. cit, s. 6-7, 23, 140-142. Saint-Denis (op. cit., s. 1,
59-61) podziela zdanie Anglika. Dalby i Gallant uzywaja terminu Dicentrarchus
labraks, L. - A. Dalby, Food, s. 48; T. W. Gallant, op. cit,, s. 67, tablica sea
bass. Polska nazwa tej ryby brzmi moron lub labraks. Popularnie jednak méwi
si¢ o niej jednak jako o okoniu morskim - S. Rutkowicz, op. cit, s. 308,
pozycja 367. Moron nalezy do rodziny serranidae, ktéra wchodzi w ramy rzedu
okonioksztaltnych (perciformes). Ryba osiaga dlugo$é¢ okolo metra.
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jeszcze przed zaoferowaniem ich klientowi, handlarz obdzieral ze
skorys6, Czynnosé ta, z racji znacznej grubosci, a w przypadku
rhinai takze nadzwyczajnej szorstkosci rybiej skory, byla zajeciem
wymagajacym sily i wprawy.

Wypada domniemywa¢, ze rzadko nabywano cate ryby, ale ra-
czej kupowano porcje ich miesa, albo tez zadano odciecia odpo-
wiedniego kawatka z tuszy. Na taka praktyke wskazuje po pierw-
sze fakt, iz omawiane ryby odznaczaly sie¢ pokaznymi rozmiarami,
a po drugie dowodza tego rozliczne informacje Zzrédlowe na temat
porcjowania rekinéw. Wzmianki o tej procedurze sa m. in. w dzie-
tach, ktére napisali Archestratos, Efippos’, Mnezymach oraz
Sotadest8, a stosowanie tej technologii znajduje takze swoje
odbicie w doktrynach przyjetych przez medycyne grecka. Galen?,
Orybazjuszs©, Aecjusz z Amidy5! i Pawel z Eginy52 zgodnie za-
$wiadczaja bowiem, iz istnialo powszechne przekonanie o od-
miennych wartosciach poszczegélnych kawatkow tuszy selache.
Ukuto tez odpowiednia nomenklature, Ktorg postugiwano sie
w celu precyzyjnego okreslenia poszczeg6lnych czesci omawianych
ryb. Archestratos mianowicie zaswiadcza, ze w stosunku do partii
miesa wycietych z podbrzuszy ryby karacharias uzywano terminu
hypogastrion (dmoydopions3. Jezeli tak, to jest wysoce prawdopo-
dobne, ze w stosunku do selache obowiazywalo to samo nazew-
nictwo54, ktore stosowano wobec wszystkich duzych stworzen
morskich, czyli ketodeis (xnrddeg)ss.

46 Atenajos, Deipnosofisci VI 227 a (10, 21-25, Kaibel); por. Epitome 11, 1,
86, 26-27.

47 Atenajos, Deipnosofisci VIl 322 d-e (120, 9-19, Kaibel); por. Epitome II,
1, 149, 17-19.

48 Atenajos, Deipnosofisci VI 293 a-b (41, 1-8, Kaibel); por. Epitome II, 1,
128, 33-37.

49 G alen, De alimentorum facultatibus 737, 1-12, Kihn VI. Fragment ten
oraz teksty medyczne, na ktére powoluje si¢ ponizej, sa dobrym przykladem
transmisji wiedzy antycznej od Filotimosa do Pawla z Eginy.

50 Orybazjusz, Oribasii collectionum medicarum reliquiae I1, 56, 1, 1-4, 3,
ed. I. Raeder, vol. I-IV, Lipsiae et Berolini 1928-1933 [dalej: Orybazjusz, Collec-
tiones medicae]. Fragment powtarza slowa Galena.

st Aecjusz z Amidy, latricorum libri II, 147, 1-5. Fragment zalezny od
Orybazjusza.

s2Pawet z Eginy, Epitomel, 93, 1, 1-5. Fragment zalezny od Orybazju-
sza lub Aecjusza z Amidy.

53 Ziowionej w Torone.

54 Na temat nomenklatury por. M. Kok oszko, Ryby, s. 269-270.

55 Obserwacje na temat znaczenia terminu - tamze, s. 155-1 56; A. Zucker,
op. cit., s. 101-102.
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Sztuka kulinarna Grekow znata wiele sposobéw przyrzadzania
omawianych ryb. Galeoi zarowno pieczono, jak i gotowano. Wedle
zalecenn obecnych w pracach dietetykéw greckich ta pierwsza
metoda byla lepsza. Pieczenie ich bowiem neutralizowalo zle soki
obecne w miesie rekinéw36. Domyslac¢ si¢ nalezy, iz stosowane
byly wszelkie dostepne techniki. Obejmuja one pieczenie na
ruszcie, eschara (éoydpa), roznie, obeliskos (§fédioxog), a wreszcie
w piekarniku typu ipnos (invég) lub kribanon (xpifervoV). Na przy-
klad komediopisarz Platon polecal pieczenie ryby karcharias
w catosci®’. Nic jednak nie powiedzial na temat szczegotow tego
procesu. Zapewne chodzilo mu o niewielki egzemplarz, gdyz
przyrzadzanie w ten sposob duzych przedstawicieli galeoi wyma-
galoby specjalnie przygotowanego sprzetu, najpewniej duzego
rusztu lub znacznych rozmiaréw piekarnika. Ciekawy jest brak
informacji o smazeniu w teganon (wfyavoy), ktére to spetniato
funkcje obecnie uzywanych patelni. Mozna sie jedynie domyslac,
ze nieobecnosc tej metody spowodowana byla wlasciwosciami
miesas8. OczywisScie milczenie Zrédel nie musi jednak calkowicie
wykluczac stosowania tej praktyki.

W antycznej i bizantynskiej literaturze przedmiotu zwykle brak
szczegolow dotyczacych wykorzystywanych receptur. Niekiedy
jednak przynosi ona pewne detale pozwalajace na odtworzenie
pojedynczych przepisow. Na przyklad Atenajos z Naukratis prze-
chowal dos¢ dokladne dane spisane przez Archestratosa. Do
potrawy nalezato uzy¢ miesa jedynie z partii brzusznej ryby, czyli
hypogastrion. Autorowi zapewne chodzilo o najdelikatniejszy i naj-
kosztowniejszy surowiec. Mieso posypywano suchym kminkiem
i niewielka iloScia soli. Nastepnie wkiadano je do naczynia zwane-
go lopas (Aomdg), ktore gralo role nowozytnej brytfanny. Mieso
polewano oliwa i pieczono do miekkosci. Gdy ryba byta juz goto-
wa, wyjmowano ja (i najprawdopodobniej zabezpieczano przed
wystygnieciem). W tym czasie przygotowywano nastepujacy sos.
Do plynu pozostalego w lopas po pieczeniu ryby dolewano oliwy,
dodajac jednoczesnie suszonego kminku oraz Swiezych zi6Ise,
Naczynie stawiano na ogniu, tak by plomienie go nie dosiegaly,
a zawartos¢ doprowadzano do wrzenia, energicznie mieszajac
i uwazajac, by sie nie przypalila. Ze sté6w Archestratosa mozna

56 Orybazjusz, Collectiones medicae IV, 3, 12, 3-13, 3.

57 Atenajos, Deipnosofiscil 5 ¢ (8, 30-32, Kaibel).

58 Migso rekinéw wymagalo stosunkowo diugiej obrébki termicznej. Por. in-
formacje na temat klasyfikacji ich migsa podane nizej.

59 Brak ich specyfikacji.
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wnosic¢ réwniez, iz niekiedy do sosu wlasnego powstatego w czasie
pieczenia dolewano (zamiast lub oprécz oliwy) wode lub/oraz ocet
winny. Domniemywa¢ stad zatem nalezy, iz rzeczony dodatek do
ryby moégt wystepowacé w przynajmniej kilku odmianach®o.

Jest wielce prawdopodobne, ze gotowanie rekinoéw bylo takze
rozpowszechniona praktyka kulinarna. Mnesiteos z Aten pisal
o gotowaniu ryb zwanych przez niego darta (doprd)él. Owe darta
nalezy zidentyfikowa¢ wlasnie jako grupe gatunkéw zaliczang do
rekinow®2, Niestety, trzeba stwierdzi¢ réwniez, Ze nie zachowaly
si¢ zadne informacje na temat techniki gotowania. Ten brak pre-
cyzji jest regula, a wyjatki od niej sa bardzo nieliczne. Nawet De re
coquinaria, ktoéry to traktat jest zwykle najbardziej szczegolowy
w tym zakresie, nie przynosi wyjasnienia tej zagadki. Z milczenia

60 Przygotowanie soséw stanowilo nieomal oddzielna galaz sztuki kulinarne;j.
Por. K. Gibel, Symbolika jedzenia w wybranych pismach Jana Chryzostoma na
przyktadzie derywatéw od karyke (xeptxn), [w:] Byzantina Europea. Ksiega
Jubileuszowa ofiarowana profesorowi Waldemarowi Ceranowi, red. M. Kokoszko,
M. J. Leszka, ,Byzantina Lodziensia” [L6dZ] 2007, vol. XI [dalej: Byzantina
Europed}, s. 121-131; M. Kok oszk o, Historia kuchni antycznej i bizantyriskiej.
Sos karyke {xapvxn). Komentarz do Chronografii Michata Psellosa, ,Przeglad Nauk
Historycznych” 2006, R. V, nr 2 (10), s. 167-178; id e m, Sosy w kuchni greckiej.
Garum (ydpog) i pochodne, ,Vox Patrum” 2006, vol. 49, s. 289-298 |[dalej:
M. Kokoszko, Sosyl; id em, Delikatesy i medykamenty. Komentarz b na temmat
znaczenia terminu ,halme” (dAun) w antycznych i bizantyriskich Zrédtach greckich,
JPrzeglad Nauk Historycznych” 2007, R. VI, nr 1-2, s. 91-107; M. Kokoszko,
K. Gibel, Focjusz a kuchnia grecka czyli kilka stéw o abyrtake (dfvordxrn), ,Vox
Patrum” 2008, vol. 28, t. 52, s. 495-504; J. Solomon, The Apician Sauce. Ius
Apicianum, [w:] Food in Antiquity, eds J. Wilkins, D. Harvey, M. Dobson, Exeter
1995, s. 115-131.

61 Atenajos, Deipnosofisci VI 357 c (54, 16-21, Kaibel); por. Epitome II,
1, 170, 19-23.

62 Autor zalicza do tej klasy takie ryby, jak batis (faris) oraz rhine. Gdy cho-
dzi o batis, to Thompson identyfikuje rybe batis jako okreslenie ogélne odnosza-
ce si¢ do wielu, trudnych do precyzyjnego nazwania, przedstawicieli rodziny
raidae - A. W. Thompson, op. cit, s. 26-28. Saint-Denis potwierdza ogélnie te
ustalenia — E. De Saint-Denis, op. cit, s. 14, 93. Gallant utrzymuje, ze
nazwa batis odnosi sie do ryby Raia asterias, Delroche - T. W. Gallant, op. cit.,
s. 68, tablica skate. Dalby zgadza si¢ z generalnymi tezami poprzednikow,
a dodatkowo sugeruje, Ze najczesciej laczono ten termin z Raia clavata, L. -
A. Dalby, Food, s. 304. Polska nazwa grupy, do ktdérej nalezy omawiana przez
Zzrodla greckie ryba brzmi rajowate. Raia asterias to raja gwiezdzista, Raia
clavata za$ to raja nabijana - W. Zatachowski, op. cit.,, s. 472-475. Dtugos¢
maksymalna 120 centymetréw — S. Rutkowicz, Encyklopedia ryb morskich,
Gdarisk 1982, s. 148, pozycja 47.
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Zzrédet domyslac sie jedynie mozna, ze sposoéb gotowania byl mato
istotny i ze zapewne stosowano zwykla metode, a mianowicie
gotowano rybe w stonej wodzie, czyli halme (diun). By¢ moze do
wywaru dodawano niekiedy oliwe, jakie§ warzywa i ziola. Analogie
znane z dietetyki podpowiadaja, ze do wody mozna bylo wrzucié¢
pora i kopru. Zrédta medyczne (miedzy innymi Galen$3 oraz
Orybazjusz64) przechowuja bowiem termin leukos dzomos (Aevkog
¢oudg), ktory oznaczal rodzaj wywaru sporzadzanego w celu goto-
wania miesa, a szczegllnie ryb. Skladal sie on wlasnie z wody,
soli, oliwy, kopru oraz pora.

Byc¢ moze o takim sposobie przyrzadzania pisal Sotades, kto-
rego fragment dziela zachowal sie¢ réwniez w Deipnosofistach.
Autor wprowadzil kucharza, ktéry przedstawia tajniki swojej
sztuki. Radzi on, jak serwowac cala game réznorodnych ryb. Gdy
dochodzi do interesujacych nas gatunkoéwss, rzeczony mistrz
patelni przyjmuje nastepujacy modus operandi. Ryba, ktéra
podawal, byla wpierw porcjowana. Partie Srodkowe (prawdopo-
dobnie hypogastria) pieczono. Pozostale czesci byly zapewne
gotowane, a potem podawane z kwaskowym sosem morwowym,
trimma  sykamininon (gpiuue  ovkeuivivor). Rzeczony fragment
poematu Sotadesa jest jednak na tyle nieprecyzyjny, ze nie mozna
wykluczy¢, iz autor mial na mysli duszenie miesa bezposrednio
w sosie. W tym drugim wypadku ryba nie wymagalaby, jak si¢
trzeba domysli¢, wczesniejszego odgotowania®e.

Trimma sykamininon reprezentuje jeden z dodatkéw, ktére
czesto wymieniane sa w recepturach antycznych i bizantyn-
skich®?. Nalezy on do grupy kwasnych soséw, w odniesieniu do

63 Na przyklad — G alen, De alimentorum facultatibus 725, 6-10, Kiithn VI.

64 Na przyklad - Orybazjus z, Collectiones medicaell, 51, 6, 1-7.

65 Trzeba jednak przyznadé, iz brak jest jednosci co do identyfikacji gatunko-
wej. John Wilkins (The boastful chef. The discourse of food in ancient Greek
comedy, Oxford 2000, s. 382) identyfikuje te rybe jako jesiotra.

66 Uwspoélczesniona wersja przepisu Sotadesa — A. Dalby, Food, s. 121;
A.Dalby, S. Grainger, The classical cookbook, London 2000, s. 62-64.

67 Hipotetyczna rekonstrukcja tego przepisu obejmuje nastepujace sktadniki:
rybe, owoce morwy, biale i czerwone wino, bouquet garni, silfion, garum, ocet
winny, miéd oraz skrobi¢c. Proponowana procedura przedstawia sie nastepujaco.
Steki rybne dusi si¢ do mickkosci w bialym winie z bouquet garni. Po wyjeciu ich
z rondla i zabezpieczeniu przed wystygnieciem, sos pozostaly w naczyniu
przelewa si¢ do przygotowanej w tym samym czasie bazy sosu wlasciwego.
Te ostatnia przyrzadza sie w nastepujacy sposéb. Owoce morwy gotuje sie
w czerwonym winie. Gdy sa juz migkkie, dolewa sie do nich bialego wina
pozostatego po uduszeniu ryby. Calosé trzyma si¢ na ogniu okolo dziesieé do
pietnastu minut. W tym czasie dodaje sie miéd, garum oraz silfion. Goraca
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ktérych stosowano ogoélna nazwe hypotrimma (vméroyua). O ich
smaku decydowal ocet winny lub jego substytuty (wino, owoce,
etc.). Wydaje sie tez, ze zwykle dodawano do nich takze oliwe, sos
wlasny wydzielony przez migso lub jaki§ wywar. Takie hypotrim-
mata podawano zaréwno do migsa gotowanego, jak i pieczonego.
Domyslaé¢ sie mozna, iz wiekszoSC z nich serwowano na goraco.
Tak przynajmniej sugerowalby podany powyzej przepis Archestra-
tosa. Z kolei jednak sugestie Galena, o ktoérych bedzie jeszcze
mowa nizej, zdaja si¢ wskazywaé, ze niektore rodzaje hypotrim-
mata byly spozywane na zimno.

Dane greckie na temat tych dodatkéw sa rozproszoness. W re-
cepturze Archestratosa byla mowa o dodawaniu octu winnego do
sosu pozostalego po upieczeniu ryby karcharias. Timokles wspo-
mina ryby podawane w oksyliparon trimma (é§viimapov wpiuua),
czyli w sosie sporzadzanym z oliwy (sosu wilasnego lub wywaru)
oraz octu®?. Niestety, nie zachowala sie jego receptura. Ze Zrdodel
znamy réwniez termin myttoton (uvrmwréy), ktéry oznaczal rodzaj
sosu sporzadzonego z garum, octu winnego, czosnku (lub cebuli),
sera oraz jajek7’. Cho¢ Ananios chwalil tunczyka podanego
w myttoton’!, jest prawdopodobne, ze mozna z nim bylo takze

mieszanine przeciera si¢ przez sito i zagotowuje. Na koricu sos zage¢szcza sie
skrobia - A. Dalby, S. Grainger, op. cit,, s. 62-64.

68 Por. dane lacinskie zawarte ponize;j.

69 Atenajos, Deipnosofisci VII 295 b (44, 25-28, Kaibel); por. Epitome II, 1,
130, 3-4. Na temat octu — A. Dalby, Food, s. 270, 284. O swoistych jego zasto-
sowaniach w gastromii jako napoju i w medycynie ~ E. Kislinger, dovioxa und
yiiiyov, Jahrbuch der Osterreichischen Byzantinistik” 1984, Bd. 34, s. 49-53;
M. Kokoszko, Zosima the Deacon and his pilgrimage to Constantinople or on
the origins of a certain mistake, {w:] Rus i Vizantia. Miesto stran vizantiiskovo
kruga vo vzaimootnosheniach Vostoka i Zapada. Tiezisi dokladov XVIII Beerosii-
skoi nautchnoi silesii vizantinistov Moskva 20-21 oktiabria 2008 goda, Moskva
2008, s. 73-75; Ph. Koukoules, op. cit, s. 129, 133; E. Limousin, Le
monde byzantine: du milieu du VIlle siécle a 1204: économie et société, Rosny-
sous-Bois 2007, s. 112,

70 Galen, Linguarum seu dictionum exoletarum Hippocratis explicatio 124,
1-2, [w:] Kithn XIX, Lipsiae 1830; He sy chios, yvrmredoouey, p, 2000, 1-3, [w:]
Hesychii Alexandrini lexicon, ed. M. Schmidt, vol. I-V, Ienae 1860-1868 [dalej:
Hesychios, Lexicon]; Hesychios, Lexicon, pvrrwtév, p, 2001, 1; Suidae lexicon,
ed. A. Adler, vol. I-IV, Lipsiae 1928-1935, Mvrrwty, i, 1492, 1-4. Por. A. Dalby,
Food, s. 227, 335; D. M. MacDowell, Aristophanes and Athens: an introduc-
tion to the plays, Oxford 1995, s. 183; M. Kokoszko, Ryby, s. 381; P. Prio-
reschi, A history of medicine, vol. II, Roman medicine, Omaha 1998, s. 270.

7t Atenajos, Deipnosofisci VIl 282 b—c (16, 5-16, Kaibel); por. Epitome II,
1, 122, 6-10. .
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zaserwowac pieczonego lub gotowanego rekina72. Galen twierdzi,
ze potrawy z ryb zaliczanych do odznaczajacych si¢ twardym
mi¢sem, sklerosarkoi ichthyes (oxAnpéoopxor iy6veg)73, wymagaly
podawania ich z gorczyca’, okselaion (ééicio)7 i kwasnymi
sosami, hypotrimmata?™. Okselaion byto by¢é moze tozsame lub
przynajmniej analogiczne do wzmiankowanego wyzej oksyliparon
trimma. Warto przy tym doda¢, iz termin napy (va@zv) uzywany
przez Galena mogl by¢ takze okresleniem sosu przygotowywanego
z gorczycy i octu, czyli odpowiednika dzisiejszej musztardy?”.

Dwie szczegélnie interesujace receptury na dodatki nadajace
sie do rekinow zachowuje De re coquinaria. Jest tam przepis na
hypotrimma oraz spis skladnikéw na sos podawany do ryby
cornuta, czyli w nomenklaturze greckiej albo ryby dzygaina, albo
pokrewne;j jej bous (Bodg)78. Receptura na hypotrimma wskazuje, iz
sos ten skladal sie¢ z pieprzu, lubczyku, suszonej miety, orzeszkow
piniowych, rodzynek, daktyli caryota, nie osolonego sera, miodu,
octu, sosu ze sfermentowanych ryb (garum), wina, oliwy, gotowa-
nego moszczu winnego (defrutum)?®. Gdy chodzi o przepis na sos
do ryby cornuta, byla to do$é¢ skomplikowana mikstura, ktéra
wymaga nastepujacych skladnikoéw: pieprz, lubczyk ogrodowy,
lebiodka pospolita (oregano), cebula, rodzynki bez pestek, wino,
miéd, ocet, sos ze sfermentowanych ryb oraz oliwa. Skladniki
laczono, a nastepnie gotowano w celu uzyskania wymaganej

72 Tunczyki bowiem zaliczano takze do grupy duzych ryb o twardym miesie.
Na temat charakterystyki dietetycznej turiczykéw - M. Kok oszk o, Ryby, s. 352.

73 Por. ponizej. Na temat znaczenia tego terminu - A. Zucker, op. cit.,
5. 238-239.

74 Chodzi najprawdopodobniej o hypotrimma z niej produkowane, czyli musz-
tarde.

75 A. Dalby, Food, s. 294; J. L. Quiles, M. C. RamirezTortosa,
P. Yaqoob, Oliwe oil and health, Wallingford—-Cambridge, Massachusetts 20086,
s. 15.

76 G alen, De alimentorum facultatibus 728, 3-8. Kiithn VI.

77A.Dalby, Food, s. 225.

78 Thompson identyfikuje rybe bous jako Cephaloptera Giorna, Cuv. -
A. W. Thompson, op. cit., s. 34-35. Dalby (op. cit., s. 304) uzywa okreslenia
Mobula mobular, Bonnaterre. W jezyku polskim wobec grupy, do ktérej nalezy
omawiana ryba obowiazuje okreslenie mantowate. Ryby te nazywane sa mantami
lub diabtami morskimi - W. Zatachowski, op. cit,, s. 422-423.

" Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiag dziesieé I, X3XX111, ed., ttum., koment.
I. Mikolajczyk, S. Wyszomirski, Toruni 1998 [dalej: Apicjusz, De re coquinarial.
Por. najnowsze wydanie — Apicius. A critical edition with an introduction and an
English translation of the Latin recipe text Apicius, eds, transl., com. Ch. Grocock,
S. Grainger, Totnes, Blackawton, Devon 2006, 1, 33 [dalej: Apicius].
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harmonii aromatéw i smaké6ws0. Zapewne sos byl na tyle gesty, ze
nie trzeba go bylo dodatkowo zaprawiac¢ skrobia. Z racji podobien-
stwa receptur, do tej samej grupy nalezy zaliczy¢ réwniez inne
sosy, ktore wymienia De re coquinaria, a zwlaszcza enogarum
(oenogarum)8!, oksyporum (oxyporum)82, oksygarum (oxygarum)ss.
Jest wysoce prawdopodobne, ze wszystkie one byly odpowiednimi
dodatkami do potraw z rekinéw.

Z pism Galena, Orybazjusza i Aecjusza wiemy, ze bardzo duze
egzemplarze rekinoéw traktowano jako surowiec dla rzemiosla
spozywczego, czyli wytwarzano z niego konserwy rybne. Przetwa-
rzanie polegalo na zasoleniu mi¢sa. Choc¢ tajemnice tego procesu
byly znane wytwoércom, to analizowane Zrédla nie pozostawily
w tym wzgledzie zadnych szczegélowych informacji. Owe tariche
(zopyyn) traktowane byly jako surowiec réwnorzedny Swiezemu
migsu, tyle ze wymagajacy dodatkowych zabiegow (mycie i mocze-
nie) przed poddaniem go obrobce kulinarnej. Ze wzmianek Zré-
dlowych nalezy wnioskowaé, iz tariche z ryb galeos przyrzadzano
zgodnie z zasadami og6lnie przyjetymi dla tego typu produktows4,

80 Apicjusz, De re coquinaria X 1, 10; Apicius 10, 1, 10. Przepis ten za-
mieszczono w tym miejscu na podstawie identyfikacjii - Apicjusz, De re
coquinaria, s. 293, przypis 6. Inna opinia por. J. André, L'alimentation et la
cuisine & Rome, Paris 1961, s. 100; A. Dalby, Food, s. 304. Ich klasyfikacja
wskazuje ze cornuta to nie grecka dzygaina, ale ryba bous.

81 Apicius, De re coquinaria I, XXXI; Apicius 1, 31. Por. S. Grainger,
Ch. Grocock, A glossary to Apicius, [w:] Apicius, s. 355-356 [dalej: S. Grain-
ger, Ch. Grocock, A glossaryl; M. Kok oszko, Sosy, s. 294-295.

82 Apicius, De re coquinaria 1, XXXII; Apicius 1, 32. Por. uwspélczesniony
przepis ~ C. K. Kaufman, Cooking in ancient civilizations, Westport, Connecti-
cut 2006, s. 144. O oksyporum por. A. Dalby, Food, s. 116-117; M. Kokosz-
k o, Medycyna bizantyriska o antidotum z trzech rodzajéw pieprzu. Komentarz
na temat jednego ze srodkéw farmaceutycznych zastosowanych w leczeniu
Aleksego I Komnena, [w:] Byzantina Europea, s. 256-257; P. Pray Bober, Art,
culture and cuisine. Ancient and medieval gastronomy, Chicago-London 1999,
s. 153.

8 Apicius, De re coquinaria I, XXXIV; Apicius 1, 34; por. M. Kokoszko,
Sosy, s. 295-296; S. Grainger, Ch. Grocock, A glossary, s. 356.

8¢ Ogolne informacje na temat konserw por. P. Berdowski, Pochodzenie
tarichos i garos. Nowa préba interpretacji, Graecorum et Romanorum Memoria II,
~Res Historica” 1998, vol. 5, s. 9-19. Na temat tarichos por. W. Cavangh, Food
preservation in Greece during the late and final neolit hic periods, [w:] Cooking up
the past. Food and culinary practices in the neolithic and bronze age Aegean, eds
Ch. Mee, J. Renard, Oxford 2007, s. 110-111; M. Granbart, 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, eds L. Brubaker, K. Linardou, Aldershot, Hampshire
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Na koniec rozwazan warto odwola¢ sie do zasobu doktryn
obecnych w pismach medycznych. Pokazuja one wiedze antyku
i wezesnego Bizancjum na temat tego, jak nalezalo wykorzystac
mi¢so rekinéw, by stanowilo ono pokarm pomagajacy w utrzyma-
niu zdrowia. Z punktu widzenia dietetyki rekiny charakteryzowa-
no jako przynalezne do grupy ryb o twardym mig¢sie, sklerosarkot
ichthyes. Poniewaz wi¢kszoS¢ z nich odznaczala si¢ duzymi roz-
miarami, ich wartoSci dotycza takze te partie charakterystyk
dietetycznych, ktore mowia o duzych rybach morskich, czyli
wymienianych juz powyzej ketodeis. Jednomyslnie stwierdzaja tak
Galen (ktoéry zgadza sie¢ w tej kwestii ze swoim poprzednikiem
Filotimosem), Orybazjusz i Aecjusz z Amidy.

Z powyzszego przyporzadkowania wynika caly szereg konse-
kwencji dietetycznych. Rekiny uznawano za pozywne, ale trudne
do strawienia® i majace niezbyt dobry smaks8é. Ich migso moglo
miec silna i nieprzyjemna won, a w czasie trawienia przyczyniac
sie do powstania w organizmie materii okreslanej jako pasywna
(apyn) oraz ciggliwa (dxwog). Cechy te wynikaly z faktu, ze ryby
owe charakteryzowaly sie zaklocona réwnowaga humoralna®?.
Mogly jednak stanowi¢ doskonaly surowiec na wyszukane potra-
wys8, gdyz przyprawy i dodatkis?, bedace wyznacznikiem luksuso-
wej kuchni, zapobiegaly negatywnym skutkom spozycia ich
miesa. Innym sposobem neutralizacji szkodliwych cech miesa
rekinéw, jak utrzymuja zgodnie Galen i Orybazjusz®°, bylo zasole-
nie miesa. Jako tarichos stanowily bowiem delikatniejsze i tatwiej
przyswajalne pozywienie, szybciej dostarczajace organizmowi po-
trzebnych skladnikéw odzywczych.

2007 [dalej: Eat, drink}, s. 4548; J. Koder, Stew and salted meat — opulent
normality in the diet of every day?, [w:] Eat, drink, s. 59-72, zwlaszcza 59-60;
M. Kok oszko, Kuchnia i dietetyka péznego antyku oraz Bizancjum. Kilka uwag
na temat spozycia, sporzqdzania, przyrzadzania, wartosci dietetycznych i za-
stosowart medycznych konserw rybnych w antycznej i bizantyriskiej literaturze
greckiej, ,Acta Universitatis Lodziensis” 2005, Folia Historica 80, s. 7-25; idem,
Ryby, s. 317-329.

8 Orybazjusz, Collectiones medicae III, 18, 9, 3-5. Fragment zalezny od
Galena.

86 Jest to skutkiem znajdujacych si¢ w nich ,niepozadanych sokéw” lub ,za-
chwianej réwnowagi humoralne;j”.

87 Por. powyzej.

88 Wymagaty wowczas duzej ilosci kosztownych przypraw — Orybazjusz,
Collectiones medicae 11, 58, 21, 1-22, 1.

89 Chodzi o sosy, ktére do nich podawano.

% Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 57, 1, 4.



