Maciej Kokoszko

O jedzeniu, piciu 1 kuchni
bizantynskiej

Przeglad Nauk Historycznych 9/1, 223-245

2010

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



PRZEGLAG NAUK HISTORYCZNYCH 2009, R. VIII, NR 2

ARTYKULY RECENZYJNE I RECENZJE

MACIEJ KOKOSZKO
Uniwersytet Lodzki

O jedzeniu, piciu i kuchni bizantyiskiej!

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
(Ashgate Publishing Limited) 2007, ss. 272

Realia zycia codziennego dawno minionych epok sa zwykle te-
matem publikacji popularnonaukowych. Z reguly gorzej jest z opra-
cowaniami stricte naukowymi. Problem historii Zycia codziennego
w antyku byl jednak podejmowany od tak dawna, ze sila rzeczy
powstalo wiele prac, ktére moga sie szczyci¢ posiadaniem istot-
nych waloréw badawczych.

To stwierdzenie dotyczy w catej rozciaglosci takze znaczacego
aspektu wyzej wspomnianego zagadnienia, a mianowicie diety lu-
dzi antyku, ktora stala si¢ przedmiotem rozlicznych prac mniej lub
bardziej przystepnych i poczytnych. Sposrod nich wymieni¢ wypa-
da wazne ksiazki wydane w ciagu ostatnich kilkunastu lat, jak
rezultaty badann Joan P. Alcock?, Andrew Dalby’ego3, Johna Wil-
kinsa4, Sally GraingerS, Marka Granta$ i wielu innych. Zreszta do-

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

2 Food in Roman Britain, Stroud—Charleston—~Joué-le-Tours-Frankfurt 2001;
Food in the ancient world, Westport Conn.-London 2006

3 Siren feasts. A history of food and gastronomy in Greece, London-New York
1996; Dangerous tastes. The story of spices, London 2000; Empire of pleasures.
Luxury and indulgence in the Roman world, London-New York 2000; Food in the
ancient world from A to Z [dalej: Food], London-New York 2003 .

4 The boastful chef. The discourse of food in ancient Greek comedy, Oxford
2000. Warto tez wspomnieé o jego wspolpracy z Shaunem Hillem, ktérej rezulta-
tem jest choéby Food in the ancient world, Malden Mass.-Oxford-Victoria 2006.
Nadto trzeba pamietaé o jego wspélpracy przy wydaniu Galenowych De alimento-
rum facultatibus — Galen, On the properties of foodstuffs (De alimentorum faculta-
tibus), intr., transl., com. O. Powell, foreword J. Wilkins, Cambridge 2003.

5 Cooking , Apicius”. Roman recipes for today, Blackawton-Totnes 2006. War-
to wymienié¢ jej publikacje powstale we wspdipracy, jak np. A. Dalby,
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konania w tym zakresie budzily od dawna fascynacje czytelnikow
1 zapewne beda kontynuowane w najblizszej przysztosci.

Z drugiej strony trzeba stwierdzié, ze zainteresowanie proble-
mem historii diety okresu Bizancjum bylo przez dtugi czas zniko-
me. WlaSciwie nauka opierala si¢ jedynie na calosciowych ustale-
niach Phedona Koukoulesa?, ktére choé precyzyjne i znakomicie
udokumentowane, powstaly w latach czterdziestych i piecdziesia-
tych XX wieku, a nadto dostepne sa czytelnikowi jedynie w jezyku
greckim.

Na szczesScie tendencja ta zostala w ostatnim czasie odwréco-
na. Przejawem nowego podejs§cia w nauce swiatowe;j jest kilka war-
tosciowych prac opublikowanych na przestrzeni ostatnich lat8.

S. Grainger, The classical cookbook, London 2000; oraz Apicius. A critical edi-
tion with an introduction and an English translation of the Latin recipe text Apicius,
eds. Ch. Grocock, S. Grainger, Blackawton-Totnes 2006. Por. moja recenzje tej
pracy napisana wspoélnie z Katarzyna Gibel w ,Eos” 2009, t. XCV, s. 197-201).

6 Galen on food and diet, London-New York 2000; Roman Cookery. Ancient
recipes for modern kitchens, London 2002. Znacznym wkladem w rozwéj wiedzy
na rzeczony temat bylo takze opracowanie przez niego traktatu De observatione
ciborum - Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, transl.
and ed. M. Grant, Blackawton-Totnes 2007.

7 Byzantinon trophai kai pota, ,Epeteris Hetaireias Byzantinon Spoudon”
1941, t. XVII, s. 3-112; Byzantinon bios kai politismos, vol. V, Hai trophai kai ta
pota. Ta geumata. Ta deipna kai ta symposia, Athens 1952 [dalej: Ph. Koukoules,
Hai trophai).

8 Por. A. Dalby, Flavours of Byzantium, , Blackawton-Totnes 2003 [dalej:
Flavours]; Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the symposium “On food
in Byzantium®. Thessaloniki Museum of Byzantine Culture 4 November 2001, ed.
D. Papanikola-Bakirtzi, Athens 2005 [dalej: Food and Cooking|; Feast, fast or
famine. Food and drink in Byzantium, eds. W. Mayer, S. Trzcionka, Brisbane
2005 [dalej: Feast, fast]; J. Thomas, The regulation of diet in the Byzantine mo-
nastic foundation documents, [w:] Byzantine monastic foundation documents.
A Complete translation of the surviving founder’s typika and testaments, ed. J. Tho-
mas, A. Constantinides Hero, vol. V, Washington 2000, s. 1696-1716. Pozwole
sobie doda¢ takze do tej listy moja prace zatytulowang Ryby i ich znaczenie
w zZyciu codziennym ludzi péZnego antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.) [By-
zantina Lodziensia IX], L6dz 2005 [dalej: Ryby] oraz szereg artykuléw opubliko-
wanych w réznorodnych czasopismach, jak np. Kuchnia i dietetyka péznego anty-
ku oraz Bizancjum. Kilka uwag na temat spozycia, sporzqdzania, przyrzadzania,
wartoéci dietetycznych i zastosowari medycznych konserw rybnych w antycznej
i bizantyrniskiej literaturze greckiej, ,Acta Universitatis Lodziensis” 2005, Folia
Historica 80, s. 7-25; Sosy w kuchni greckiej. Garum (garos) i pochodne, ,Vox
Patrum” 2006, t. XLIX, s. 289-298; Fish as a food source in Greek dietetics. An
overview of late antigue and early Byzantine doctrines, [w:] Fishes — culture — envi-
ronment through archeoichthyology, ethnography and history. The 15th meeting of
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Uzupelniaja one rezultaty badai samego Koukoulesa, a nadto wy-
sitki stosunkowo waskiej grupy autorow, ktérzy podejmowali wy-
brane zagadnienia z zakresu historii jedzenia w Bizancjum jeszcze
w latach osiemdziesiatych i dziewieédziesiatych poprzedniego wie-
ku, jak Anthony Bryer9, Gilbert Dagron!®, Apostolos Karpozelos!!,
Johannes Koder!2, Ewald Kislinger!3, Thomas Weber!4 i jeszcze
kilku innych!s. To zjawisko, to znaczy kontynuacja zaobserwowa-
nego trendu, stwarza nadzieje na dalszy postep badan, ktérych
pole, wedle mojej wiedzy, pozostaje nadal niemal nieograniczone.
Brak réwniez ciagle monografiilé, ktéra uzupelnitlaby lub moze
nawet zastgpita wyniki badann Koukoulesa. Funkgji tej nie spelnia-
ja chociazby, prawda ze rozliczne, odniesienia do historii jedzenia w

the ICAZ fish remains working group (FRWG). September 3-9, 2009 in Poznari and
Toruri, Poland, eds. D. Makowiecki, S. Hamilton-Dyer, 1. Riddler, N. Trzaska-
Nartowski and M. Makohonienko, Poznann 2009, s. 122-125. Nadto odnotowad
trzeba ukazanie sie ostatnio kolejnego bardzo informatywnego artykutu dotycza-
cego roli ryb, a mianowicie M. Chrone-Vakalopoulos, A.Vakalopoulos,
Fishes and other aquatic species in Byzantine literature classification, terminology
and scientific names, ,Byzantina Symmeikta” 2008, t. XVIII, s. 123-157.

9 Por. bibliografia prac zamieszczona w recenzowanym tomie.

10 Poissons, pécheurs et poissonniers de Constantinople, [w:] Constantinople
and its hinterland, eds. G. Dagron, C. Mango, Cambridge 1995, s. 19-33.

11 Realia in Byzantine Epistolography X-XII c., ,Byzantinische Zeitschrift’
1984, Bd. LXXVII, s. 20-37; Realia in Byzantine Epistolography XIII-XV c., ,Byzan-
tinische Zeitschrift” 1995, Bd. LXXXVIII, s. 68-84.

12 Przede wszystkim Gemiise in Byzanz. Die Versorgung Konstantinopels mit
Frischgemilse im Lichte der Geoponika, Wien 1993 [dalej: Gemiise], ale tez szereg
innych. Por. nizej.

13 Les chrétiens d’Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde
byzantin, [w:] Historie de 'alimentation, eds. J.L. Flandrin, M. Montanari, Paris
1996, s. 325-344 i wiele innych.

14 Essen und Trinken in Konstantinopel des 10. Jahrhunderts, nach den Be-
richten Liutprands von Cremona, [w:] J. Koder, T. Weber, Liutprand von Cremona
in Konstaninopel. Untersuchungen zum griechischen Sprachschatz und zu realien-
kundlichen Aussagen in seinen Werken [Byzantina Vindoboniensia XIII], Wien
1980, s. 71-99.

15 Wypada stwierdzié, iz wymienione powyzej prace Granta i Grococka oraz
Grainger, dotyczace opracowania zrodel, sila rzeczy wchodza w zakres chronolo-
giczny zainteresowan historyka diety Bizantynczykéow.

16 Pozwole sobie jednak odnotowaé prace zespolu (kierowanego przez prof.
dr. hab. Miroslawa Jerzego Leszke) z Katedry Historii Bizancjum Uniwersytetu
Lodzkiego, ktory pracuje nad monografia Konstantynopola w wiekach IV-VIL
Publikacja ta ma zawieraé stosunkowo wyczerpujace opracowanie diety bizantyf-
skiej w rzeczonym zakresie chronologicznym i przestrzennym.
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czasach Bizancjum zamieszczone w ostatnio wydanej ksiqzce Mar-
cusa Rautmanal?.

Moja generalnie optymistyczna opinie na temat perspektyw
badawczych w kwestii diety Bizantyriiczykoéw i nadzieje na realno$é
bliskiego ukazania si¢ monografii jedzenia w rzeczonym zakresie
chronologiczno-geograficznym zdaja sie umacnia¢ takie publikacje,
jak kolekcja bedaca przedmiotem niniejszych rozwazan. Zbiér 6w
jest owocem kolejnego, trzydziestego siédmego, wiosennego spo-
tkania bizantynologéw (37t Annual Spring Symposium of Byzan-
tine Studies), ktére odbylo sie w marcu 2003 r. w Birmingham
(University of Birmingham) pod auspicjami brytyjskiego Towarzy-
stwa Promocji Studiéw Bizantyniskich (Society for the Promotion of
Byzantine Studies). Tom jest jednocze$nie holdem oddanym An-
thony’emu Bryerowi, z ktérego inicjatywy w roku 1966 odbylo sie
pierwsze sympozjum bizantynologiczne i ktéry w roku 1975 sta-
nal na czele powolanego w Birmingham Centre for Byzantine
Studies.

Recenzowana ksiazka sklada sie z wybranych wystapien, ktére
zaprezentowane zostaly na sympozjum, a potem zebrane w ra-
mach pieciu czesci, z ktérych pierwsza, czyli A tribute to A.M. Bryer
(s. 1-23), zawiera osobiste wspomnienia przyjaciél profesora An-
thony’ego Bryera!8. Pozostale skladaja sie z artykuléw stricte na-
ukowych i zatytulowane zostaly przez redaktoréw tomu Practicali-
ties (s. 27-72)19, Dining and its accoutrements (s. 73-161)20, Ideology
and representation (s. 163-232)21, Food and the sacred (s. 233-246)22
oraz Outside the empire (s. 247-262)23. Ksiazke uzupehiaja pelna
bibliografia prac naukowych Bryera (s. XVII-XXXV), wykaz skré-
tow (s. IX-XI), spis ilustracji (s. XIII-XVII) oraz indeks (s. 263-272).

Zakres tematyczny zbioru jest szeroki. Przeczytaé zatem mo-
zemy o jedzeniu jako tle wydarzeii polityczno-religijnych (Barbara
Crostini) oraz o poZywieniu rozumianym jako metafora zbawienia
(Mary Cunningham) lub symbol grzechu (Antony Eastmond i Liz
James). W tomie mowa jest réwniez o warto§ci umiarkowania w za-

17 The daily life in the Byzantine Empire, Westport Conn. 2006.

18 Czes¢ ta nie podlega mojej recenzji i obejmuje pozycje wyszczegdlnione
w spisie tresci jako 1-6.

19 Artykuly 7-10.

20 Artykuly 11-14.

21 Artykuly 15-18.

22 Artykuly 19-20.

23 Artykuly 21-22.
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spokajaniu potrzeb ciala (Patricia. Karlin-Hayter), technicznych
i praktycznych aspektach przygotowywania Zywnosci (Dionysios
Stathakopoulos), sposobach jej przechowywania (Michael Griinb-
art) i znaczeniu handlu nia (Jonathan Harris), diecie Bizantyriczy-
kéw (i to zaré6wno w aspekcie ich wlasnych refleksji na ten temat
[Johannes Koder], jaki i dzieki danym z dalekich Chin [Chen
Zhiquiang]), szczegolach positkéw monastycznych (Alice-Mary Tal-
bot), arystokratycznych (Simon Malmberg i Dimitri Korobeinikov)
i wojskowych (Marlia Mundell Mango), tendencjach w uzyciu za-
stawy stolowej (Angeliki Lymberopoulou i Joanita Vroom) oraz
nomenklaturze dotyczacej mniej lub bardziej istotnych ingrediencji
stosowanych w kuchni bizantyriskiej (Andrew Dalby). Poniewaz
poszczegolne studia tworzace recenzowany zbidér nalezy rozpatry-
wacé jako samodzielne prace naukowe, doszedlem do wniosku, zZe
trzeba kazde z nich scharakteryzowaé oddzielnie, za kazdym ra-
zem starajac si¢ zademonstrowac ich gtéwne ustalenia oraz ocenié
warto$§é naukowa.

Dionysios Stathakopoulos napisat do recenzowanej kolekcji ar-
tykut zatytulowany Between the field and the palate: how agricul-
tural products were processed into food (s. 27-38). Cze§é pierwsza
studium zawiera systematyczny opis etapéw wytwarzania oliwy
(wraz z terminarzem poszczegolnych czynnosci), jej rodzajow
(omphakinon etc.), produktéw ubocznych (amurca etc.), wykorzy-
stywanych urzadzen (trapetum etc.), a nadto szacunek produktyw-
nosci tego procesu oraz poréwnanie skali wytwérczosci w czasach
Bizancjum do jej rozmiaréw we wspodtczesnosci (s. 30-32).

Nastepnie autor przechodzi do analizy produkcji zbozowej
(s. 33-37). Zaczynajac od terminarza i metod zbioréw, opisuje spo-
soby przechowywania zboza, miécenia, oddzielania ziarna od plew
oraz mielenia. Wymienia tez typy urzadzen stosowanych przez rol-
nikéw i przetworcow (alonia, tribulum, rézne typy mola itd.), a tak-
ze ocenia czas trwania i rezultaty poszczegélnych proceséw. Rozwa-
zania zamyka krotki ekskurs metodologiczny (s. 37-38).

Zaprezentowane studium zawiera kompetentne analizy pro-
bleméw, ktore na dodatek podane zostaly w bardzo przystepny
sposéb. Istotna wartos$cia artykuhlu jest fakt, iz opiera sie on nie
tylko na szczegélowej analizie zrodlowej (zwlaszcza Geoponika)
oraz bogatej literaturze nowozytnej, ale nawiazuje takze do zasobu
wiedzy eksperymentalnej (s. 28). Szkoda jedynie, ze wsréd prac
ogélnych, dotyczacych technologii produkgji rolnej, Autor uwzgled-
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nit tylko wyniki badat Roberta Forbesa?¢, nie odwolujac si¢ do
nowszych opracowan Roberta Curtisa?s i Davida L. Thurmonda?6.

Michael Griinbart w studium Store in a cool and dry place: pe-
rishable goods and their preservation in Byzantium (s. 39-49) zaj-
muje si¢ sposobami przechowywania produktéw zywnosciowych.
Omoéwiwszy wiec miejsca ich skladowania (s. 40-43), przechodzi do
dyskusji nad metodami zapobiegania psuciu owocéw i roslin (s. 43-
45), miesa (s. 45-48), nabialu (s. 48) oraz pieczywa (s. 49).

Cho¢ artykul nalezy uznaé¢ za wartosciowe studium podsumo-
wujace nowozytna dyskusje naukowa na zaproponowany w tytule
temat??, podstawowa slaboscia metody przyjetej przez Autora jest
niemal catkowite pominiecie w rozwazaniach bazy zrodiowej. Nie
korzysta on zupelnie z zasobéw bizantyniskich pism medycznych28,
a bezposrednie analizy danych z okresu Bizancjum ogranicza je-
dynie do pojedynczych odwotat do Geoponika (s. 45), Sylloge tacti-
corum (s. 46) oraz dziel Eustacjusza z Tesaloniki (s. 42-43) i Jana
Tzetzesa (s. 46-47). Sa to zreszta najbardziej interesujace naukowo
partie tego artykutu.

Andrew Dalby w artykule Some Byzantine aromatics (s. 51-57)
wnidst cenne uzupehienia do nowozytnej wiedzy na temat uzywa-
nych w Bizancjum substancji aromatycznych. Rozwazania te sg
uzupeklieniem jego wnioskéw przedstawionych w pracy Flavours
of Byzantium?°. Celem artykulu jest sprecyzowanie znaczenia pojeé
wystepujacych w zZrédiach bizantyfiskich, a opusculum dzieli sie na

24 Studies in ancient technology, vol. III, Leiden 1965. Autor korzysta z wydania
kolejnego, tzn. Leiden 1993. Por. s. 30, przyp. 15.

25 Ancient food technology, Leiden-Boston-Kéln 2001.

26 A handbook of food processing in classical Rome: For her bounty no winter,
Leiden-Boston 2006.

27 Pragne jednak zaznaczy¢, ze Autor zdaje sie nie znaé ani pracy Forbesa,
ani Curtisa (nie tylko cytowanej, ale takze jego podstawowej w tej kwestii Garum
and salsamenta. Production and commerce in materia medica, Leiden-New York-
Kebenhavn-Koéln 1991), ani Thurmonda, ani w koficu George’a C. Maniatisa (The
perishable produce market in Byzantium: organization, marketing and pricing poli-
cies, ,Byzantinoslavica” 2003, vol. LXI, s. 143-150), nie méwiac juz o wkladzie
w te dziedzine badan piszacego te slowa (M. Kokoszko, Ryby, s. 317-329;
id e m, Kuchnia i dietetyka péznego antyku oraz Bizancjum..., s. 7-25.

28 Jak cenny jest to zas6b informacji dowodza zamieszczone w analizowanym
zbiorze artykuly Andrew Dalby’ego oraz Johannesa Kodera (na ktérego prace
o warzywach zreszta Autor si¢ powoluje — s. 43, przyp. 43). Moja praktyka naukowa
wykazala, Ze nie moze sie bez nich oby¢ zadne studium dotyczace historii jedzenia.

29 Por. s. 50, 52, 141-142, 228,
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cztery czeSci. W pierwszej Autor dowodzi, ze grecki termin
auBap, aumap oznaczal ambre (wydzieline wieloryba Physeter ma-
crocephalus — s. 51-53). Druga ustala, ze pod greckim terminem
Cuyaio kryje sie styraks (substancja Zywiczna uzyskiwana z drzewa
Liquidambar orientalis — s. 54-55). Trzecia omawia stowa idaoun
oraz {auBay, ktore, jak to przekonujaco pokazuje Dalby, odnosza
sie do dwu gatunkéw jasminu. Pierwszy (Jasminum officinale) wy-
wodzil sie z Persji, gdy drugi (Jasminum sambac z Jemenu
(s. 55-56). Finalna cze§é artykutu zajmuje wyjasnienie zagadki trzech
rodzajow drzewa sandalowego, sandalon (s&ndalon; s&€ntalon). Au-
tor dowodzi, ze wymieniane w Zrédlach zétte (lub biale) i brazowe
(lub czarne) drzewo sandalowe jest produktem uzyskiwanym z ro-
§liny Santalum album, gdy tzw. czerwone drzewo sandalowe pocho-
dzi z drzewa Pterocarpus santolina. Artykut jest znakomicie udo-
kumentowany Zrédtowo i dowodzi najwyzszych kompetencji autora.

W studium zatytulowanym Stew and salted meat - opulent
normality in the diet of every day? (s. 59-72) Johannes Koder stara
si¢ odpowiedzie¢ na pytanie, jak wygladala dieta codzienna Bizan-
tyficzyka pomiedzy VI i XII w., a szczeglnie jaka role odgrywato
w niej mieso oraz konserwy miesne. Koder zaczyna od wyjasnienia
pojecia pasta (s. 59), przedstawiajac w trakcie wywodu wielce po-
uczajacy ekskurs na temat wedzenia produktéw zywnos§ciowych
uzyskiwanych ze zwierzat (s. 59-60)30, analizuje wzglednie czeste
przypadki ich wymieniania w traktatach medycznych (Hierofil —
s. 603]), by podsumowaé pierwsza cze$¢ artykulu konkluzja, ze
w dhugotrwalych okresach postéw byly one zastepowane przez
konserwy rybne (s. 61)32. Dalej Autor ustala schemat positkow
(ariston, deipnon, aristodeipnon — s. 62) oraz wprowadza interesu-
jacy ekskurs na temat techniki ich przygotowywania (s. 63), dola-
czajac jednocze$nie do niego wazne wnioski na temat paliwa wyko-
rzystywanego w procesie gotowania (s. 63-64)33.

30 Por. slowa Griinbarta w tej kwestii zamieszczone na s. 47. Fragment 6w
znakomicie ilustruje réznice metod obydwu badaczy. Podczas gdy Griinbart
ogranicza sie jedynie do stwierdzenia ,Smoking appears to have been unknown in
Byzantium” Koder popiera podobna konstatacje analiza Zrodlowa dziel Atenajosa
z Naukratis oraz Eustacjusza z Tesaloniki.

31 Szkoda, Zze Autor nie odnosi si¢ w ogdle do ustalert Dalby’ego zawartych w jego
Flavours of Byzantium.

32 Konkluzje te zostaly powtérzone na s. 71-72.

33 W tym miejscu pozwole sobie zwroci¢ uwage, iz wiele materiatu, dotad nie-
eksploatowanego przez historykéw jedzenia, znajduje si¢ jeszcze w tekstach me-
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Analizujac grupe typowych pokarméw jedzonych przez Bizan-
tyiiczykéw, Koder zgadza sie z obowiazujaca w nauce opinia, ze
podstawg wyzywienia w czasach Bizancjum byly produkty zbozowe
(chleb), oliwki i oliwa, mieso, warzywa, owoce i produkty mleczne
(s. 64). Chociaz w rozwazaniach swych nie wdaje si¢ wlasciwie
w dyskusje na temat drugiego punktu na tej liscie (oliwki i oliwa),
pozostale staja sie przedmiotem dociekari. Ustalenia Kodera po-
twierdzaja pierwszoplanowa role chleba w schemacie spozycia Bi-
zantyficzykéw (s. 65-66). Co ciekawe i odkrywcze, w trakcie rozwa-
zan Autor wychwytuje takze roznice znaczeniowe w stosowanej do
okreslenia tego artykulu terminologii34. Konkluzje Kodera wskazu-
ja réwniez na znaczaca role warzyw i owocéw w diecie (s. 66-70),
chociaz Autor dochodzi takze do wniosku, ze nie byly one cenionym
artykulem zywnosciowym35 (co udowadniaja zrédta medyczne, opi-
sujace in extenso zagrozenia niesione przez konsumowanie daréw
ogrodéw — s. 67)36,

Podsumowujac, recenzowany artykul zawiera wiele cennych
wnioskéw, jest warsztatowo dopracowany i stanowi tworcze rozwi-
niecie wezesniejszych konkluzji Kodera na ten temat37.

Simon Malmberg, w swym artykule Dazzling dining: banquets
as an expression of imperial legitimacy (s. 75-9138) skoncentrowat
sie na oficjalnych ucztach wydawanych przez wladcow, ktére widzi
jako wyraz propagandy cesarskiej i pojmuje jako narzedzie stuzace

dycznych. Por. M. Kokoszko, Medycyna bizantyriska o antidotum z trzech ro-
dzajow pieprzu. Komentarz na temat jednego ze srodkéw farmaceutycznych zasto-
sowanych w leczeniu Aleksego I Komnena, [w:] Byzantina Europaea. Ksiega jubi-
leuszowa ofiarowana profesorowi Waldemarowi Ceranowi, red. M. Kokoszko, M.J.
Leszka, L6dz 2007, s. 260.

34 Termin psomin ma znaczenie pozytywne, artos zwykle symbolizuje trudno-
§ci ludzkiej egzystencji, gdy mesokatharos artos jest zazwyczaj wyznacznikiem
biedy. W passusie tym brakuje mi jednak odwolain do prac Hansa Eideneiera
(Psomisma, ,Byzantinische Zeitschrift” 1964, Bd. LVII, s. 338-339; Sogenannte
christliche Tabuwodrter im Griechischen, Miinchen 1966).

35 Ich spozycie widziane bylo raczej jako przykra koniecznosé.

36 Tu pozwole sobie skonstatowaé, ze nie ma calo$ciowej analizy roli owocow
w diecie Bizancjum, choé¢ informacji na ten temat jest wiele. Kopalnia wiedzy jest
choéby dzielo Pawla z Eginy. Np. por. Paulus Aegineta, 1, 81, 1, 1 - 3, 20 ed. I.L.
Heiberg, vol. I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924,

37 Chodzi nam oczywiScie o ustalenia Kodera na temat zaopatrzenia Kon-
stantynopola w warzywa, ale takze o jego $wietny artykul Hé kathémeriné diatrofé
sto Byzantio me basé tés péges [w:] Food and Cooking, s. 17-30.

38 Studium zaopatrzone jest w dwie ilustracje: s. 90-91.
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legitymizacji ich wladzy. W interpretacji Autora bogactwo zastawy
1 jedzenia symbolizowalo potege gospodarcza i militarng, jednosé
Imperium oraz stawe jego zwyciestw (s. 76-78). Odzwierciedlato tak-
ze cesarska providentia (cesarz jako patron dobrobytu jego podda-
nych) i liberalitas (wladca jako hojny dla swoich przyjaciét i wsp6t-
pracownikow rozdawcza dobr — s. 78-79). Uczty dawaly basileuso-
wi mozliwo§é okazania zyczliwos§ci wzgledem poddanych, czyniac
go, przynajmniej przez krotki moment, dostepnym dla rzadzonych.
W ich trakcie wladca powinien zademonstrowaé¢ opanowanie
i umiarkowanie, cnoty immanentne godnosci, ktéra sprawowat
(s. 79-81). Oficjalne bankiety sprzyjaly rowniez okazaniu przez go-
spodarza poboznosci (s. 82). Co bardzo istotne, dawaly mu one
okazje do podkreslenia jego pierwszenstwa w hierarchii ludzkiej
(s. 83-86), a gosci zachecaly do oficjalnych aklamacji najwyzszej
wladzy (,an audio-visual display of consensus” — s. 86-87). W kori-
cu uczty dawaly biesiadnikom asumpt do oficjalnego wyrazenia
poczucia zwigzku z uswiecajaca tradycja panstwowosci rzymskiej
(s. 87-88).

Artykul oparty jest na doglebnej analizie rozlicznych Zrédet li-
terackich (od Historia naturalis do De ceremoniis), materialnych
(architektura i ikonografia) oraz bogatej (i starannie dobranej) lite-
raturze nowozytnej. Wykreowany obraz zagadnienia jest spéjny,
a kompozycja ulatwia §ledzenie toku rozumowania Autora. Szcze-
gblnie wiele wnosi systematyka sposobéw wyrazania hierarchii
biesiadnikéw (przestrzenna, czasowa, jakosciowa, ilo§ciowa oraz
behawioralna) wypracowana przez Malmberga (s. 83).

Dimitri Korobeinikov w artykule A sultan in Constantinople: the
feasts of Ghiyath al-Din Kay-Khusraw I (s. 93-108) poddaje anali-
zie stosunki Bizancjum z Seldzukami w latach 1081-1211, skupia-
jac sie na wizytach ich wladcéw na dworze bizantyrniskim w wyzej
wymienionym okresie.

Zaczyna od pobytu w stolicy Imperium wiadcy Masuda, ktére-
go goscil Jan II w roku 1124 (s. 93-94), by przejs¢ do wizyty Kilidz
Arslana, majacej miejsce w roku 1161 (s. 94-96). Zasadnicza czesS¢
artykulu zajmuje kwestia pobytu w Konstantynopolu Kaj Chosro-
wa I, ktéry przypad! na lata 1200-1204. Po szkicu na temat losé6w
Kaj Chosrowa I do roku 1200 (s. 96-98), Autor przechodzi do ana-
lizy zrodlowej (s. 98-104), ustalajac szczegdly pobytu (datacje wy-
darzeni, okolicznosci chrztu Kaj Chosrowa I, udziat rodziny cesar-
skiej w tym akcie, jego konsekwencje polityczne itp.) oraz dalsze
przypadki Kaj Chosrowa I po opuszczeniu stolicy Bizancjum (sto-
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sunki z Teodorem I Laskarysem, militarne wsparcie pretensji Alek-
sego Il oraz $mieré Kaj Chosrowa na polu bitwy pod Antiochig
nad Meandrem w roku 1211 - s. 104-108).

Studium, choé doglebnie analizuje Zrédia i kreuje interesujacy
obraz wydarzei wokél konstantynopolitariskiej wizyty gléwnego
bohatera, z trudem jedynie wpisuje si¢ w ramy zasadniczej pro-
blematyki zbioru39.

Alice-Mary Talbot w artykule Mealtime in monasteries: the cul-
ture of the Byzantine refectory (s. 109-12540) opisuje to, co nazywa
Jkultura refektarza” (trapeza), ograniczajac swoje zainteresowania
do monastycyzmu cenobickiego §redniego i péZnego Bizancjum.

Autorka zaczyna od naszkicowania typowego ukladu architekto-
nicznego oraz dekoracji pomieszczen klasztornych shuzacych spo-
zywaniu positkéw (s. 110-112), przechodzi do czasu tych ostatnich
oraz regulacji dotyczacych zasiadania do stohu (s. 112-114), za-
trzymuje si¢ przy diecie mnichéw (s. 114-116), wprowadzajac
uwagi na temat jej zréznicowania w zaleznosci od pozycji stotowni-
ka w hierarchii klasztornej (s. 117-119), nastepnie daje przeglad
typowych dla trapeza lektur (s. 119-120), opisuje refektarz jako
miejsce odbywania kary przez czlonkéw spolecznosci klasztornej
(s. 121-122) i wzmiankuje regulacje dotyczace wizyt w trapeza go-
§ci spoza klasztoru (s. 122), by zakoriczy¢ swa analize ceremonia-
lem charakterystycznych dla korica positku (s. 122-123).

Studium autorstwa Talbot jest kolejnym dowodem jej wyso-
kich kompetencji. Autorka opiera swoje rozwazania przede wszyst-
kim na umiejetnej analizie klasztornych typika, ale odwoluje sie
takze do hagiografii, poezji, satyry i penitencjarzy (poenae mona-
steriales). W ramach krétkiej formy literackiej Autorce udalo sie
takze podsumowaé dotychczasowa dyskusje naukowa na zapropo-
nowany w tytule temat. Choé¢ wychodzi ona od niejako kanonicz-
nych ustaleni Koukoulesa, wlacza do bazy bibliograficznej swego
studium bogactwo nowszych pozycji, co w efekcie buduje wystar-
czajaco szeroka game nowozytnych prac naukowych4l.

Co istotne, Autorka nie ogranicza sie tylko do cytowania wcze-
$niejszych ustalen, ale wprowadza nowe elementy do badan na-
ukowych. Jej konkluzje na temat zastawy stolowej (s. 114) uzu-

39 Wyjatkiem jest cytat z Ibn Bibiego — s. 99.

40 Artykul zaopatrzony jest w materiatl ilustracyjny — s. 124-125,

41 Dziwi jedynie brak studium Thomasa (por. wyzej), ktére podsumowuje in-
formacje zawarte w typikach.
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pelniaja ustalenia Marlii Mundell Mango oraz Joanity Vroom, za-
mieszczone w tym samym zbiorze (odpowiednio s. 127-141 oraz
191-205). Wszelkie walory nowosci ma partia artykutu poswiecona
karom, ktére mnisi odbywali w refektarzu. W sumie, zaprezento-
wana przez Autorke analiza poenae monasteriales odkrywa, nie-
eksploatowane dotad wystarczajaco, bogactwo materiatu, ktére
warto poddaé dalszym badaniom. Metodologia badarn Talbot wpi-
syje sie z kolei w, coraz to szerszy, nurt literatury naukowej, doce-
niajacy Sswiadomo$§é Bizantyriczykéw dotyczaca roli terapeutycznej
pozywienia42.

Pewne niedoskonalo§ci zauwazylem we fragmencie studium
analizujacym rodzaje trunkéw wzmiankowanych w typika. Talbot
uzupeklia tu m.in. ustalenia Ewalda Kislingera*3, ktére na trwate
weszly juz do literatury przedmiotu. Wypada zatem zalowaé, ze nie
uwzglednila jego artykulu w swojej bibliografii. Szkoda tez, ze nie
rozwija tej kwestii w komentarzu do typikonu klasztoru §w. Deme-
triusza-Kellibara (s. 117), gdzie mowa jest o occie winnym. Produ-
kowano przeciez z niego napdj okreslany jako phouska (foaska)4,
ktéry byl na tyle popularny, ze sprzedawano go w przybytkach
zwanych phouskaria (povokapia)4s. Talbot jednak nie wymienia

42 Przykladem niech bedzie ksigzka Dalby’ego (Flavours, passim) oraz analizy
przeprowadzone w niniejszym zbiorze przez Kodera (s. 59-72). Por. takZe moje
uwagi w recenzji artykulu tego ostatniego.

43 Fouska und gléchén, ,Jahrbuch der Osterreichischen Byzantinistik” 1984,
Bd. XXX1V, s. 49-53.

44 Informacje na jego temat mozna znalezé przede wszystkim w zrédlach me-
dycznych. Np. Aetii Amideni libri medicinales I-VII, 1II, 81, 1-5, ed. A. Olivieri,
Lipsiae-Berolini 1935-1950; Alexander of Tralles, Therapeutica, 11, 199, 17, [w:}
Alexander von Tralles, ed. T. Puschmann, vol. I-1I, Amsterdam 1963; Paulus Ae-
gineta, 111, 45, 2, 27, ed. 1.L. Heiberg, t. I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924.

45 Cf.F. Koukoules, Hai trophai, s. 129, 131; M.L. Rautman, op. cit,
s. 104, 214 itd. Temat ten poruszany byl takze przeze mnie (Zosima the Deacon and
his pilgrimage to Constantinople or on the origins of a certain mistake, [w:] Rus
i Vizantia. Mesto stran vizantijskogo kruga vo vzaimootnoseniach Vostoka i Zapada.
Tiezisi dokladov XVIII Vserosijskoj naucnoi silesii vizantinistov. Moskva 20-21 ok-
tiabria 2008 goda, Moskva 2008, s. 73-75; What was administered to Christ on the
cross. A few words on the alimentary and therapeutic role vinegar, [w:] Biblia Slavorum
Apocryphorum, t. II, Novum Testamentum, red. G. Minczew, M. Skowronek, I. Pe-
trov, Lodz 2009, s. 42-54; Kilka stéw o occie, ktéry podano Chrystusowi na krzyzu,
[w:] Hortus historiae. Ksiega pamiqgtkowa ku czci Profesora Jézefa Wolskiego w setnqg
rocznice urodzin, red. E. Dabrowa, M. Dzielska, M. Salamon, S. Sprawski, Krakow
2010, s. 305-318).
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tego terminu, choé przeciez typikon jest jasnym wskazaniem na
spozycie phouska w klasztorach.

Kolejny artykul recenzowanego zbioru zawdzieczamy Marlii
Mundell Mango. Nosi on tytut From ,glittering sideboard” to table:
silver in the well-appointed triclinium (s. 127-14146) i stanowi stu-
dium na temat zachowanych egzemplarzy sreber stolowych z okre-
su od péznego antyku do jedenastowiecznego Bizancjum.

Mundell Mango zaczyna od opisu i rekonstrukeji funkcji przed-
miotéw ze skarbu Sewsy (Sevso treasure — s. 128-131), by umiescié
je na szerokim tle pozostalych znalezisk tego typu, datowanych na
pézny antyk (s. 133-136), a nastepnie skonfrontowaé je z zabyt-
kami powstalymi w péZniejszym okresie (s. 136-141).

Artykul zdradza znakomity warsztat badacza, zreszta zawsze
obecny w opracowaniach prezentowanych przez Autorke. Opano-
wanie bazy Zrodlowej widoczne jest na kazdej stronie artykuhu,
dajac w efekcie sp6jny obraz zagadnienia. Szczegélnie wartoSciowa
jest analiza funkcjonalna zastawy stolowej zaprezentowana w re-
cenzowanym studium. Autorka opisuje znaleziska w detalach
(wskazujac przy tym na zaleznosci miedzy ksztaltem, materialem,
dekoracja i zastosowaniem poszczegélnych przedmiotéw+?), datuje,
odsyla do odpowiedniej planszy (co niepomiernie ulatwia czytelni-
kowi $ledzenie narracji), definiuje sposoby jej uzytkowania*® (tu
warto zwréci¢ uwage na wielce pouczajacy ekskurs na temat ewo-
lucji od triclinium do stibadium, wraz z analiza zmiany wygladu
i funkcji wyposazenia pomieszczen jadalnych — s. 129-130) oraz
stara sie okre§li¢ typ i rodzaj potrawy (lub trunku)4, przy ktérych
byly wykorzystywane.

Istotna warto§¢ maja zwlaszcza wnioski Mundell Mango na
temat dlugowiecznos$ci sreber antycznych i ich wplywu na tenden-
cje w tej dziedzinie w epoce Bizancjum (s. 137). W tym swietle na-

46 Artykul zaopatrzony jest w bogaty material ilustracyjny — s. 142-161.

47 Przykladem zastosowania tego jednolitego schematu niech bedzie analiza
amfory ze skarbu Sewsy - s. 131.

48 Za exemplum niech shizy opis kompletu skladajacego sie z dzbana oraz
miski, uzywanych do mycia rak biesiadnikéw - s. 131-132.

49 Tu wypada zalowaé, ze przy odwolaniach do kwestii apicjaniskiej Autorka
korzysta jedynie z ( bardzo dobrej, ale takze starej) pracy Barbary Flower i Eliza-
beth Rosenbaum (The Roman cockery book. A critical translation of the ,Art of
Cookery” by Apicius, London 1958), ignorujac w ten sposéb caty postep nauki od
tego czasu, a szczegdlnie nowe, krytyczne wydanie tekstu, zaopatrzone w cenne
uwagi na temat jego datacji, ktére wzmiankowane bylo powyzej.
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lezy zwréci¢é szczegblna uwage na analize funkcji i datacji srebr-
nych talerzy wystawianych obecnie w muzeach Tesaloniki i Aten
(s. 139-141). Autorka utrzymuje, ze tworzyly one komplet zastawy
uzywanej podczas piknikéw lowieckich, okresla ich wlasciciela
(Konstantyn Alan, ktérego imi¢ znajduje sie na jednym z elemen-
téw zbioru) oraz prezentuje przekonywajace argumenty za okresle-
niem czasu produkgji przedmiotéw (XI w.). Warto w koricu zauwa-
zy€, ze tezy Autorki, a zwlaszcza jej analiza funkcji i rodzajéw
sztuécow, w interesujacy sposéb uzupehliaja takze wyniki badan
Alice-Mary Talbot (s. 109-123) oraz Joanity Vroom (s. 191-205),
zamieszczone w tym samym zbiorze, wspdlnie tworzac calosciowy
przeglad zastawy i obyczajéow przy stole od antyku do péznego Bi-
zancjum.

Barbara Crostini zatytulowala swj artykul What was kosher
in Byzantium? (s. 165-173). Studium powstalo jako polemika i uzu-
pelnienie tez postawionych w ksiazce The Byzantine lists: errors of
the Latins, napisanej przez Tie Kolbabes0. Jako punkt wyjscia dys-
kusji z rozwazaniami Kolbaby Autorka przyjmuje argumenty Piotra
z Antiochii, zamieszczone w jego w liScie skierowanym do patriar-
chy Cerulariusza, mitygujacym atak tegoz ostatniego na obyczaje
dietetyczne Lacinnikéw (PG 120, 795 b — 816 a). Crostini umiesz-
cza cytaty zréodlowe w kontekScie odpowiednich fragmentéw Dzie-
jow Apostolskich (10, 11-48), dochodzac do wniosku (s. 169), ze Piotr
z Antiochii chcial przypomnieé patriarsze, iz jego diatryba nie tylko
byla niesprawiedliwa, ale gleboko niechrzescijariska — wyznawcom
Chrystusa nie wolno bowiem odwotywa¢ sie do réznic w diecie ja-
ko do argumentow wspierajacych podzialy etniczne.

Nastepnie (s. 169-173) Crostini przechodzi do analizy listu pa-
pieza Mikolaja I do cesarza Michata III (napisanego w 865 r. i daja-
cego zachodnia wykladnie rzeczonego fragmentu Dziejéw Apostol-
skich)5! oraz miniatury znajdujacej sie w Psatterzu Teodora (przed-
stawiajacej jelenia na skale obok jaskini, w ktorej prébuja schro-
nié¢ sie zwierzeta, uciekajac przed poscigiem)s2, ilustrujacej wersy
16-18 Psalmu 103, a zatem podejmujacej te sama tematyke, ktéra
jest przedmiotem wizji Piotra, opisanej w Dziejach Apostolskich.

50 Urbana 2000, s. 145-169.

51 Epistolae carolini aevi, IV, MGH, Berlin 1925, s. 477-478.

52 Theodore Psalter: electronic facsimile, ed. C. Barber, Champaign 2000, fol.
138 v.
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Autorka interpretuje oba materialy zrédlowe jako wyraz pogla-
déw grupy skupionej wokét klasztoru Studiosa. Argumentuje bo-
wiem, ze egzegeza zawarta w liScie papieskim byla znana study-
tom, ktérzy, jak sam papiez Mikolaj I, wspierali sprawe Ignacego,
rzeczony list cyrkulowal za§ wéréd nich w owym czasie. Psalterz
z kolei powstal w tymze klasztorze w latach szesédziesiatych XI w.
jako ,definition of a Christian oikoumene beyond the laceration
of the 1054 anathemas”, a analizowane przedstawienie w nim za-
warte definiowalo pozycje wyznawcoéw w stosunku do innych lu-
déw (ktére nie przyjely chrzeécijaiistwa), a zwlaszcza Zydow (s.
172).

Zaprezentowawszy powyzsze analizy, Autorka dochodzi do wnio-
sku, ze jedzenie odgrywalo znaczaca role symboliczna5® w dyskus;ji
nad konieczno$cia prowadzenie miedzykulturowego dialogu. Ofi-
cjalna doktryna koscielna odcinata si¢ od traktowania réznic diete-
tycznych jako barier uniemozliwiajacych jednos¢ w ramach chrze-
$cijaristwa i calej ekumeny. W ten sposéb Kosciét chcial bowiem
promowaé swoja pozycje instytucji uniwersalnej. Analizowane
w artykule nawigzania do odrebnosci dietetycznych byly z kolei
przejawem sporu O pozycje wyznaczajacego Normy w IZECZONE]
kwestii. Uzyta symbolika odzwierciedlala zatem walke o przewod-
nictwo w §wiecie chrze$cijafiskim, na drodze do ktérego Focjusz
i Cerulariusz nie wahali si¢ zakwestionowa¢ przyjetej bazy doktry-
nalnej, a skutkiem tego wstrzasnaé fundamentami religii i organi-
zacji koscielnej (s. 173).

Recenzowane studium, cho¢ trudne w odbiorze, jest znakomi-
cie udokumentowane materialowo, a wnioski Crostini jasno uka-
zuja kulturowe i polityczne uwarunkowania wydarzen roku 1054.
Dlatego tez nalezy je ocenia¢ jako istotny przyczynek tlumaczacy
przyczyny podzialu Kosciota powszechnego.

Antony Eastmond oraz Liz James zaproponowali do zbioru ar-
tykut Eat, drink...and pay the price (s. 175-1895%4). Autorzy skupia-
ja sie przede wszystkim na skutkach transgresji nakazu zachowa-
nia umiaru w jedzeniu, czyli na symbolicznym znaczeniu otylosci
(s. 176-180) oraz na interpretacji opiséw literackich i przedstawien

53 Interesujace studium symboliki jedzenia dotyczace wczesnego Bizancjum
zaprezentowala ostatnio K. Gibel, Symbolika jedzenia w wybranych pismach Jana
Chryzostoma na przykladzie derywatéw od karyke (karyké), [w:] Byzantina Euro-
paea, s. 121-131.

54 Studium to zostalo zaopatrzone w material ilustracyjny (s. 184-189).
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plastycznych zwracania tego, co skonsumowane (regurgitation —
s. 180-183).

By pokazaé, w jaki sposéb Bizantyriczycy uzywali otylosci do
charakteryzowania oséb (zaré6wno postaci historycznych, np. Ju-
stynian I, Nicefor II Fokas, Konstantyn VIII, jak i mitycznych, np.
Hades), Eastmond i James odwoluja sie do materialu literackiego
zaczerpnietego ze Starego Testamentu (Ksiega Izajasza, Ksiega
Przysitéw - s. 180), literatury patrystycznej (Ad monachos Ewagriu-
sza Pontyjskiego, Zywotéw mnichéw syryjskich Teodoreta z Cyru itd.
- s. 177-178), dzetl sensu largo i stricto historycznych (Historia se-
kretna Prokopiusza z Cezarei, Chronografia Michala Psellosa itd. —
s. 176-177), satyry (Timarion - s. 179) i utworéw poetyckich (po-
ezja Romana Melodosa i Andrzeja z Krety — s. 179-180). Swe obser-
wacje konfrontuja z materialem ikonograficznym (analiza malowi-
det z kos$ciola Yilanli Kilise w dolinie Thlara, miejscowosci Sopoc¢ani
w Serbii a takze przedstawiei w Psafterzu Chtudowa), by doj$é do
wniosku, iz nieumiarkowana konsumpcja i idaca za nia otylos§é¢
stuzyly nieodmiennie jako ,one of criteria employed within the rhe-
toric of invective to mark out a villain” (s. 177).

Autorzy utrzymuja réwniez, ze nawiazania do zwracania po-
karmu sa naturalnym uzupelnieniem zainteresowania dla jego
konsumpcji. Owa fascynacja widoczna byla juz w Biblii (Ksiega
Objawienia), co w oczywisty spos6b przelozyto si¢ na obecnos¢ te-
go motywu w egzegetyce okresu bizantyriskiego. Eastmond i Ja-
mes dowodza, ze symbolizowalo ono ponowne przyjsScie Chrystusa
(analiza tworczo$ci Romana Melodosa, a takZze przedstawien na
plakietce z kosSci sloniowej z X w., kosciola sw. Jerzego w mace-
doniskiej miejscowosci Polosko, Psatterza Chludowa oraz Psatterza
Barberinich — s. 180-182), a takze zmartwychwstanie cial po sadzie
ostatecznym (analiza freskow z gruziniskiej miejscowosci Timote-
subani - s. 182-183).

Artykul Eastmond i James jest wielce pouczajacy i erudycyjny,
a ich interpretacja odniesien do aktu wydalania pokarmu przez
wymiotowanie zwraca uwage na malo znane dotad aspekty bizan-
tyniskiej egzegezy Pisma Swietego. Wydaje si¢ jedynie, ze w dysku-
sji dotyczacej otylosci (jako cechy wygladu wskazujacej na niedo-
statki charakteru) zabraklo jednego elementu. Nie ma w niej bo-
wiem nawiazan do antycznej, ale takze bizantyhiskiej wiedzy fizjo-
nomicznej (fizjonomiki), ktéra nie tylko odwolywata sie do podob-
nych schematéw, ale zarazem tlumaczyla uwypuklone w artykule
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zwiazki pomiedzy wygladem a charakterems5s. Ta nieobecnos¢ jest
tym bardziej niezrozumiala, ze chrzescijariska interpretacja cech
fizycznych wyrosla z wczesniejszej nauki antyku, ktéra byla nie
tylko znana, ale i wykorzystywana w praktyce®. Zamieszczenie
tych informacji wzbogaciloby studium o analogie antyczne i umie-
§cilo rozwazania na szerszym tle, pokazujacym laczno§¢ miedzy
koncepcjami antyku i Bizancjum w tej dziedzinie.

Joanita Vroom zamie$cila w recenzowanym zbiorze studium
The changing habits at Christ’s table (s. 191-20757). Autorka sku-
pia sie na pokazaniu, jak zmienialy sie obyczaje przy stole w Bi-
zancjum, koncentrujac sie na charakterystyce wyposazenia sali
jadalnej, pozycji zajmowanej przez biesiadnikéw oraz uzyciu za-
stawy stolowej w okresie pomiedzy V a XV w. Vroom analizuje
przede wszystkim material ikonograficzny (wybierajac jako swe
gléwne zrédlo przedstawienia Ostatniej Wieczerzy) i archeologicz-
ny, konfrontujac go, gdzie to mozliwe, ze Zrédlami pisanymi. Za-
znacza przy tym, ze praca ma charakter wstepnego studium tema-
tu (s. 191).

Autorka rozwaza zagadnienie w ramach czterech wydzielonych
okreséw. Pierwszy z nich to czasy od V do VII w. (s. 193-195). Vro-
om dochodzi do wniosku, ze typowym wyposazaniem sali jadalnej
tych wiek6w bylo stibadium, na ktérym biesiadnicy lezeli w spos6b
charakterystyczny jeszcze dla antyku. Umieszczony centralnie pol-
okragly st6t przykrywany byt obrusem, na ktérym stawiano jedno
(z reguly plaskie), wspélne naczynie (communal dish), zwierajace
glowne danie positku, oraz jeden kubek, z ktorego korzystali wszy-

55 Problemowi temu kilka prac pos$wiecit Kokoszko, starajac sie wykazad
znaczenie i wplyw schematéw fizjonomicznych na historiografie. Przyktadowo por.
Descriptions of personal appearance in John Malalas’ Chronicle, L6dz 1998 (By-
zantina Lodziensia II), passim; Imperial portraits in George Kedrenos’ Chronicle,
[w:] Mélanges d’histoire byzantine offerts a Oktawiusz Jurewicz a l'occasion de
son soixante-dixiéme anniversaire, L6dz 1998 (Byzantina Lodziensia III), s. 151-
163. W swym dorobku M. Kokoszko odnidst sie takze do konkretnych dziet dys-
kutowanych w recenzowanym artykule, interpretujac je w swietle nauki fizjono-
micznej. Por. Platonic foundations of the portrait of emperor Basil II in the , Chro-
nographia® by Michael Psellos, [w:] Collectanea philologica II in honorem Annae
Mariae Komornicka, Lodz 1995, s. 159-169; id e m, Nauka antyczna a opisy por-
tretowe w dzietach Prokopiusza z Cezarei, ,Eos” 2000, t. LXXXVII, s. 255-277.

56 M. Kokoszko wykazal to dobitnie w przypadku pism Orygenesa -~ Orygenes
fizjonomista? Kilka uwag na temat , Przeciw Celsusowi” I, 33, ,Vox Patrum” 2001,
R. XXI, s. 173-194.

57 Takze i ono zawiera appendiks w formie ilustracji — s. 208-222.
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scy stotownicy. Nie poshugiwano sie sztuécami, a potrawy brano
rcka wprost ze wspélnego naczynia. Zamiast lyzek uzywano ka-
walkoéw chlebas8 (tak uformowanych, by mozna nimi bylo wybraé
z naczynia plynne komponenty potrawy — s. 204).

Drugi okres to czasy panowania dynastii macedoriskiej (s. 196-
197). Materiat z tych stuleci udowadnia, ze, choé¢ kontynuowano
obyczaj ucztowania na lezaco, w wyobrazeniach Ostatniej Wiecze-
rzy stopniowo (jako wyraz wplywow zachodnich - s. 204) pojawia
sie takze zasiadanie do stolu. Centralne miejsce na tym pétokra-
glym meblu zajmowalo plaskie naczynie posadowione na wysokim
postumencie (pedestal/foot). W scenach Ostatniej Wieczerzy z tego
okresu w ogéle brak wyobrazen sztuécéw, naczyn do picia oraz
talerzy. Nadto w pomieszczeniach jadalnych pojawialy sie lampy
stojace w glebi sali, ktére wskazywaly na wieczorna pore odbywania
sie positku.

W erze Komnenéw (s. 197-200), na przedstawieniach pojawil
sie (jako wplyw kultury Zachodu) wysoki, kwadratowy stét (oprécz
ktérego wystepuje rownolegle typ okragly oraz pélokragly), przykry-
ty wyszywanym obrusem, a biesiadnicy postugiwali si¢ nadto skla-
danymi serwetkami. Jedynie Jezus i Piotr ukazywani byli w pozycji
poéllezacej. Reszta uczestnikéw uczty siedziata obok nich. Central-
ny, nadal wspélny, talerz stal w towarzystwie dwu kubkéw (za-
pewne ceramicznych, co wskazuje na odejscie od uzywania szkta
w tej dziedzinie produkcji). Choé przewazal obyczaj jedzenia reka-
mi, na stole pojawiaja si¢ rowniez noze i widelce (o dwu ostrych
zakoniczeniach), a jako wypieki (oprécz zwyczajnych bochenkéw
i indywidualnych sznytek chleba) precle oraz butki.

W czasach Paleologow (s. 200-203) wokoét stotu zastanego bia-
lym obrusem widzimy wylacznie postacie siedzace. Na tym kwa-
dratowym meblu pojawia sie takze rozmaito$¢ naczyn i sztuccow.
Jadano nie tylko palcami, ale takze za pomoca noza%. Jedzenie
podawano w porcjach, serwowanych w miskach i przeznaczonych
dla dwu lub trzech oséb. Podobnie postepowano takze z woda.
Kazdy z uczestnikoéw uczty mial takze swojq porcje pieczywa. Daje
sie zaobserwowad, iz dzbany i kubki ponownie wykonywane byly
ze szkla (od poczatku XIV w.), a talerze i miski zaczeto produkowaé

58 Serwowano go w postaci indywidualnych porcji (bochenki lub ich czesci)
kazdemu z biesiadnikéw.

59 Pokarm krojono nim na mniejsze porcje, ktore wprowadzano do ust za
pomocag palcow lub widelcow.
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z majoliki. Warto nadto zauwazy¢, ze malowidta coraz bardziej re-
alistycznie oddaja potrawy podawane na st6t (zwlaszcza migsa),
wsréd ktérych, rzecz ciekawa i charakterystyczna dla tego okresu,
pojawiaja sie warzywa korzeniowe (rzodkwie). Wyraznie wida¢ tak-
ze odejscie od obyczaju wspodlnego ucztowania (communal eating —
obowigzujacego przez trzy poprzednie okresy), a biesiadnicy zaczy-
naja tworzy¢ przy stole mniejsze (dwu- lub trzyosobowe) grupy,
ktére korzystaja ze wspoélnej dla kazdej z nich porcji pokarmu
i zastawy.

Artykul Vroom udowadnia zmiennos$é obyczajéw przy stole
w okresie od V do XV w. Istotne jest takze, ze precyzyjnie wyzna-
cza tendencje w owym zwyczaju zachodzace i definiuje kierunki,
z ktérych docieraly nowe wplywy ksztaltujace model bizantynski
w tej dziedzinie. W sumie zatem Autorka odmalowuje spdjny obraz
zagadnienia, dajac pierwsza calo§ciowa analiz¢ tego typu w znanej
nam literaturze naukowej. Jezeli dodamy do tego fakt, ze artykul
jest dobrze udokumentowany, przejrzy$cie skonstruowany i jasno
napisany, nic dziwnego, ze rezultatem koficowym pracy Vroom jest
wybitne studium. Ma ono wysoki walor poznawczy dla wszystkich
zainteresowanych zyciem codziennym i kulturg materialng Bizan-
cjum.

Jedyna uwaga negatywna, jaka moéglbym poczyni¢ na temat
rozwazan Vroom, jest nieuwzglednienie przez nia publikacji zawar-
tych w zbiorze Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the
symposium “On food in Byzantium”. Thessaloniki Museum of By-
zantine Culture 4 November 200160, a szczegblnie wynikéw badan
Iliasa Anagnostakisa i Titosa Papamastorakisa ,...And radishes for
appetizers”. On banquets, radishes, and wineb!, ktére choé nie po-
krywaja calego okresu analizowanego przez Autorke, sa warto-
Sciowym opracowaniem dla Sredniego i péZnego Bizancjum, sta-
nowiac niezbedna paralele do ustalefi Vroom.

Angeliki Lymberopoulou napisata do kolekcji artykut ,Fish on
a dish” and its table companions in fourteenth-century wall-
paintings on Venetian-dominated Crete (s. 223-228)62. Celem arty-
kuhu jest ukazanie interakcji kulturowych miedzy mieszkarcami
Krety a Wenecjanami w XIV w. Jako podstawe swej analizy Autor-
ka wybiera dwa malowidla (Ostatnia Wieczerza i Uczta Heroda),

60 Zapis bibliograficzny por. przyp. 1.
61 Ibidem, s. 147-172, szczegdlne 148-153, 158-166.
62 Autorka zaopatrzyla go rowniez w materiat ikonograficzny — s. 229-232.
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ktére zachowaly si¢ w kosciele Panagia Kera, zbudowanym w pobli-
zu miejscowosci Kritsa.

Sposrod licznych elementéw obu freskéw Autorka skupia sie
na wyobrazeniach naczynia z ryba (s. 224-225), rzodkwi (s. 225)
oraz kubkéw do picia, dochodzac do wniosku, ze tylko te ostatnie,
nie majac symbolicznego znaczenia, odzwierciedlaly narastajace
wplywy weneckie w analizowanym okresie (s. 226). Teze swa po-
piera, przedstawiajac material pomocniczy (freski z Kavalariana),
ktory zobrazowuje analogiczne tendencje w zakresie ubioru (s. 226-
227). Lymberopoulou konkluduje, Zze elementy zachodnie zostalty
wprowadzone wylacznie jako wskazniki zamoznos$ci zamawiajacych
analizowane dzieta (s. 227) i nie Swiadcza o powszechnym przyje-
ciu nowych (zachodnich) wzoréw w malarstwie kretefiskim. W XIV w.
to ostatnie bowiem pozostawalo konserwatywne i artystycznie
wierne wzorom konstantynopolitaiiskim (s. 228).

Artykul bezsprzecznie spelnia zadanie zalozone przez Autorke,
stajac sie jeszcze jednym warto§ciowym przyczynkiem do ukazania
i zrozumienia interakcji spotecznych na Krecie w XIV w. Szeroka
baza literaturowa oraz przekonujaca argumentacja postawionych
tez czynia z niego godne uwagi studium. Pragne jednak poczynié¢
w zwiazku z nim dwie uwagi. Po pierwsze, Autorka piszac o przed-
stawieniu ryby namalowanej na fresku Ostatnia Wieczerza, ogra-
nicza sie jedynie do uwypuklenia jej symbolicznego znaczenia.
Tymczasem ten element malowidla odnosi si¢ z pewnoscia takze
do faktycznej roli tego typu pokarméw w diecies3. Po drugie, po-
dobny skréot myslowy widze w ujeciu przez Lymberopoulou kwestii
przedstawient rzodkwi, ktorych pojawienie sie sklada wylacznie na
cheé nawigzania przez malarza do tradycgji zydowskiej. Tymczasem
spozycie tego warzywa mialo bardzo dluga tradycje w kulturze
greckiej, co udowadniaja jasno studia z zakresu historii jedzenia®4
i co znajduje znakomita dokumentacje w bazie zrédlowejss. Te nie-
doskonalosci nie wyplywaja jednak na wysoka ocene zaprezento-
wanego opusculum.

63 Obszerna literatura na ten temat por. M. Ko ko szk o, Ryby, passim.

64 Na przyklad A.C. Andrews, Alimentary use of hoary mustard in the
classical period, ,Isis” 1942, vol. XXXIV, s. 161-162; A. Dalby, Food, s. 277-278;
id em, Flavours, s. 226; F. Koukoules, Hai trophai, s. 95, 102.

65 Na przyklad Aetii Amideni Liber 1 340, 1-7; Oribasii collectionum medica-
rum liber 11, 26, 1, 1 — 27, 4, 5, [w:] Oribasii collectionum medicarum reliquiae, ed.
1. Raeder, vol. I-IV, Lipsiae-Berolini 1928-1933 etc.
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Mary B. Cunningham napisala artykul Divine banquet: the
Theotokos as a source of spiritual nourishment (s. 235-244). Autor-
ka, interpretujac teksty liturgiczne (Jan z Damaszku, Roman Me-
lodos, German, Andrzej z Krety, Proklos z Konstantynopola itd.),
zwraca uwage, iz ich autorzy czesto ukazywali Maryje jako zrédlo
(source) pokarmu duchowego (czyli Chrystusa) lub naczynie (recep-
tacle), w ktérym strawa ta zostala podana rodowi ludzkiemu
(s. 236-237, 244). Ta obrazowa analogia znalazla swe odbicie w cze-
stym wykorzystaniu w literaturze liturgicznej postaci Matki Boskiej
Karmiacej (Galaktotrophousa - s. 237-239), przyréownywaniu Maryi
do plodnej ziemi (s. 239241, 244) oraz suto zastawionego stotu
(s. 241-244), a wszystkie te paralele uwypuklaly znaczenia Maryi
w inkarnacji Chrystusa.

Artykul jest kompetentnie napisanym i erudycyjnym studium,
opartym na analizie bogatego zasobu tekstéw koScielnych. Brakuje
jednak w jego bibliografii zbioru Images of the Mother of God. Per-
ceptions of the Theotokos in Byzantium$, gdzie znalez¢ mozna
ustalenia typologiczne Christiana Hannickat?, a przede wszystkim
artykut Elizabeth Bolman The enigmatic Coptic Galaktotrophousa
and the cult of the Virgin Mary in Egypt8. Jestem przekonany, Ze
wykorzystanie wymienionych pozycji, a zwlaszcza tej ostatniej,
wzbogaciloby wnioski Cunningham w kwestii genezy typu Galak-
totrophousa®® oraz dodaloby argumentéw patrystycznych w dys-
kusji nad zdolnoscia Maryi Dziewicy do pelnienia funkcji karmi-
cielki70.

Patricia Karlin-Hayter w swej krotkiej refleksji Being a poten-
tial saint (s. 245-246) analizuje $redniobizantyniska hagiografie
(Vita Antonii Iunioris) i pokazuje, w jaki sposéb temat ucztowania
byt uzywany przez autora vita w celu uwypuklenia wartosci ascezy
chrzescijafiskiej. Choé¢ interesujace w swej formie, mysli Karlin-
Hayter (pozbawione szerszego tta i odniesienia do literatury przed-
miotu) moga byé uznane jedynie za zapowiedz glebszego studium,
ktére, miejmy nadzieje, pojawi si¢ w przysztosci.

66 Images of the Mother of God. Perceptions of the Theotokos in Byzantium, ed.
M. Vassilaki, Aldershot 2004 [dalej: Images].

67 The Theotokos in Byzantine hymnography: typology and allegory, [w:] Im-
ages, s. 69-76.

68 E. Bolman, The enigmatic Coptic Galaktotrophousa and the cult of the
Virgin Mary in Egypt, [w:] Images, s. 13-22.

69 Ibidem, s. 18-19.

70 Pomimo Jej dziewictwa — ibidem, s. 17.
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Jonathan Harris w artykule More Malmsey, Your Grace? The
export of Greek wine to England in the later Middle Ages (s. 249-254)
naswietla problem handlu winem?! miedzy Grecja a Europa Zachod-
nia w péznym Sredniowieczu. Rozwazania swe zaczyna od zapre-
zentowania gléwnych przedmiotéw wymiany miedzy Europa Za-
chodnia a Lewantem, to jest stodkich win z Monembazji (Malmsey)
oraz trunkéw z Zakynthos (Rumney - s. 249), by nastepnie przed-
stawi¢ dowody ich popularnosci wsréd Anglikéw od XIII do XV w.
(s. 251 i n.). Dla podkreslenia politycznych skutkéw tego handlu
daje przyklady rywalizacji (réowniez militarnej) miedzy Genuericzy-
kami i Wenecjanami o te lukratywna wymiane oraz wskazuje na
negatywne skutki przewagi republik wloskich dla gospodarki sa-
mego Bizancjum (s. 251-252). Nastepnie Autor przytacza dowody
aktywnos$ci kupcéw greckich na terytorium Wysp Brytyjskich
(Chronica et Annales autorstwa Trokelowe’a i Blaneforde’a, The
Crowland Chronicle Continuations oraz Exchequer Customs Acco-
unts) przed upadkiem Konstantynopola (s. 252-254). Dochodzi on
do wniosku, ze chociaz kupcy bizantyfiscy nie mogli odgrywaé pierw-
szoplanowej roli w handlu miedzy zachodnia Europa i Lewantem
(z powodu potegi Genui i Wenecji), byli niemniej w stanie prowa-
dzi¢ swoje interesy, dzierzawiac wloskie statki. Ten model ich ak-
tywnosci widoczny byl zwlaszcza na Morzu Czarnym (w kontaktach
z Trapezuntem) oraz na Morzu Adriatyckim (wymiana z Raguza).

Recenzowane studium jest dowodem znakomitej kompetencji
merytorycznej Autora oraz umiejetnosci wyboru tematu. Analizo-
wany przez niego handel winem pokazuje bowiem nie tylko kwestie
gospodarcze i polityczne, ale takze ilustruje problem, w jaki spo-
s6b gusta i §wiadomo$é kulturalna Europy Zachodniej ksztalto-
wana byla przez pozornie odlegle rejony jej Wschodu. Wypada je-
dynie uzupehié jego okcydentalny punkt widzenia o refleksje, ze
wina z Monembazji wplywaly zaré6wno na smak Anglikéw, jak
i Polakéw. W ich $§wiadomos$ci zajely takze wystarczajaco wazne
miejsce, by pozostawi¢ trwaty slad w spusciznie kulturalnej”2.

Ostatni artykul! w recenzowanym zbiorze to praca Chen
Zhiquianga, zatytulowana Record of Byzantine food in Chinese texts

71 Z analizy autora wynika jednak, ze przedmiotem tej lukratywnej wymiany
byly takze przyprawy.

72 J.S. Bystron, Dzieje obyczajéw w dawnej Polsce, t. 11, Wiek XVIXVIII,
Warszawa 1976, s. 500; W. Ko palin ski, Stownik mitéw i tradycji kultury, War-
szawa 1987, s. 644.
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(s. 255-262). Jest to w istocie, z rzadka jedynie komentowany, wy-
bér tekstéow chinskich, napisanych pomiedzy II73 i XIV74 w., ktére
zawieraja informacje na temat realiow Zycia i obyczajow (w tym
takze diety) mieszkaricow Bizancjum.

Artykul odkrywa zasoby mato znanych dotad zrédel’s. Ten
aspekt studium Zhiquianga jest tez jego podstawowa wartoscia.
Tekst pokazuje jednak takze, ze badania Autora znajduja si¢ do-
piero w poczatkowej fazie, a konkretne wnioski co do wiedzy Chin-
czykéw na temat realibw zywieniowych Bizancjum pozostaja jesz-
cze niesformulowane. By wskazaé¢ na zasadno$¢ tego twierdzenia,
postuze si¢ jednym tylko przykladem.

Na s. 256 Zhiquiang odwotluje sie do fragmentu San-guo-zhi
(napisanej przez Pei Song-zhi), cytujac liste roslin typowych, wedle
tego ostatniego, dla terenéw Bizancjum. Naszym zdaniem termino-
logia uzyta przez Autora w zaprezentowanej translacji budzi za-
strzezenia. Choé¢ oczywiscie trudno zakwestionowac fakt, ze po-
miedzy IIl a V w. n.e.’¢ na terytoriach bedacych pod panowaniem
Konstantynopola rosly sosny (pines), cyprysy (cypress) i topole
(poplars), mam powazne watpliwosci co do innych pozycji na tej
liScie. Stylophorbium (pagoda-tree — Stylophorbium japonicum)?
pochodzi bowiem z Azji Wschodniej, a w Europie jest stosunkowa
nowoscia, tak samo zreszta jak wymieniona w translacji firmiana
(parasol tree — Firmiana simplex}, ktéra zostala wprowadzona do
ogrodéw brytyjskich dopiero w drugiej polowie XVIII w.78 Surmia
(catalpa — Catalpa bignonioides)? tez wydaje sie¢ nie na miejscu
w rzeczonym katalogu, gdyz jest to drzewo pochodzace z Ameryki

73 Bie-guo-dong-ming-ji — s. 254.

74 Sung-shih—s. 261.

75 W kwestii blizej zwiazanej z historig jedzenia wykorzystat je jedynie M. Char -
le sworth (Trade-routes and commerce of the Roman Empire, Hildesheim 1961).

76 Czas powstania San-guo-zhi. Por. ,written before AD 297, compiled c. 429...”
—s. 256, przyp. 6.

77 Por. Stylophorbium japonicum Schott — G.A. Lé6pez Gonzalez, Los drbo-
les y arbustos de Peninsula Ibérica e Islas Baleares. Especies silvestres y las prin-
cipales cultivadas, Madrid 2006, s. 915 (,nueve species del este Asia...”); The new
shorter Oxford English dictionary on historical principles, ed. L. Brown, vol. II,
Oxford 1993, s. 2070 (pagoda-tree) [dalej: The Oxford.

78 J.R. Cothran, Gardens and historic plants of the antebellum South, Co-
lumbia 2003, s. 189-190.

79 Hagers Handbuch der pharmazeutischen Praxis, Bd. II, Drogen A-K, hrsg.
W. Blaschek, R. Hansel, K. Keller, J. Reichling, H. Rimpel, G. Schneider, Berlin
1999, s. 308; The Oxford, vol. 1, s. 350 (catalpa).
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1 Azji Wschodniej, a nic nam nie wiadomo o jej uprawie na teryto-
riach batkanskich, afrykanskich badz w zachodnich czes§ciach Azji
w okresie od III do V w. Dyskomfort poznawczy budzi takze wy-
mienienie obok siebie bambusa (bamboo) oraz trzcin (reeds). Bam-
bus (rodzina: Poaceae; podrodzina: Bambusoideae) jest bowiem
rosling, ktéra choé¢ typowa dla Chin, nie byla charakterystyczna
dla Europy®? i terenéw przyleglych, termin zas reeds®! jest tak nie-
precyzyjny, ze moze odnosi¢ sie do kazdej niemal rosliny trawia-
stej, z bambusem wiacznie.

Pozwole sobie zatem zaproponowaé¢ dwa wnioski dotyczace te-
go fragmentu studium, ktérych zasadnicza mysl rozszerzylby na
calosé refleksji zaprezentowanych przez Zhiquianga. Po pierwsze,
Pei Song-zhi (a zapewne tez inni autorzy cytowani przez Autora)
nie méwi w swym tekscie expressis verbis o drzewach Bizancjum,
a raczej poréownuje je do znanych mu roslin typowych dla Chin.
Wyliczone nie naleza zatem do flory Bizancjum, choé¢ skladaja sie
na szate ros§linna Chin. Naszym zdaniem Zhiquiang powinien,
procz dokonania tlumaczen, uwzgledni¢ taka mozliwo§é interpre-
tacyjna tekstu San-guo-zhi i zbada¢ ja. Po drugie, przektad doko-
nany przez Zhiquianga wymaga dalszego doprecyzowania, gdyz
wiele wskazuje, ze terminologia uzyta przez niego, zwlaszcza wobec
kompletnego braku odeslan do literatury fachowej, jest mylaca.

Podsumowujac nasza dyskusje, nalezy stwierdzi¢, ze recenzo-
wany zbior jest z pewnoscia sukcesem nauki. Choé brak mu spéj-
nosci merytorycznej (ktérej zreszta trudno bylo oczekiwaé od pu-
blikacji polaczonej tak ogélnym tematem), jego zawartoS¢ jasno
pokazuje, jak fascynujacym przedmiotem dyskusji jest jedzenie
i wszystko, co sie z nim laczy. Tom nadto wyraznie wskazuje pola
badawcze, ktére zostaly na tyle systematycznie przebadane, zeby
stwierdzié, ze mamy w tej kwestii znaczne rozeznanie (rolnictwo
oraz metody przetworcze), dalej takie, przy badaniu ktérych na-
ukowcy wkrotce stworza uporzadkowany obraz zachodzacych
przed wiekami proceséw (zastawa stolowa oraz jedzenie klasztorne)
oraz te, ktore wymagaja jeszcze doglebnego opracowania (dietetyka
i gastronomia Bizancjum). Jest to zatem pouczajaca lektura dla
zainteresowanych realiami zZycia Bizantyficzykéw.

8 T, Meredith, Bamboo for gardens, Portland Or. 2001, s. 19, 21.
81 The Oxford, vol. II, s. 2517-2518 (reed.).



