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KUCHNIA I DIETETYKA POZNEGO ANTYKU ORAZ BIZANCJUM

KILKA UWAG NA TEMAT SPOZYCIA, SPORZADZANIA, PRZYRZA-

DZANIA, WARTOSCI DIETETYCZNYCH I ZASTOSOWAN MEDYCZ-

NYCH KONSERW RYBNYCH W ANTYCZNEJ 1 BIZANTYNSKIEJ
LITERATURZE GRECKIEJ

Rozwazania na temat konserw rybnych, okre$lanych jako tarichos (tépi-
x05), zajely poczesne miejsce w dzietach wielu autorow greckich, w tym
takze w dorobku literackim Atenajosa z Naukratis, Galena, Orybazjusza,
Aecjusza z Amidy, Pawla z Eginy i wielu innych. Choé pozornie wiemy
o tych przetworach duzo, w rzeczywistosci jest wiele niejasnosci, ktére
w znaczny sposéb utrudniaja nam zrozumienie roli przetworéw rybnych
w diecie, kuchni i medycynie okresu antycznego oraz bizantyrnskiego.

1. ROLA TARICHOS W DIECIE

Zacznijmy od tego, ze trudno powiedzie¢, w jakim stopniu tariche
stanowily element wyzywienia mieszkancéw basenu Morza Srédziemnego.
Dostgpno$¢ tego produktu z pewno$cig zalezala od miejsca zamieszkania,
statusu spolecznego, gatunku tarichos oraz momentu w historii. Zapewne
najwigcej jedzono ich na poludniu Polwyspu Pirenejskiego!, w Italii i na

! Wybrana literatura na temat centrum iberyjskiego — R. I. Curtis, Product Identification
and Advertising on Roman Commercial Amphorae, ,Ancient Society” 15-17, 1984-1986,
5. 209-228, zwlaszcza 212; idem, Spanish Trade in Salted Fish Products in the 1" and 2™
Centuries A.D., ,International Journal of Nautical Archaeology and Underwater Exploration”
17, 1988, s. 205-210; idem, Garum and Salsamenta. Production and Commerce in Materia
Medica, Leiden-New York-Kobenhavn-Kéln 1991, s. 46-64 (dalej: R. I. Curtis, Garum and
Salsamenta); C. L. Cutting, Fish Saving. A History of Fish Processing from Ancient to
Modern Times, London 1955, s. 21-22 (dalej: C. L. Cutting, Fish Saving); T. Frank, Rome
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Sycylii2, na wybrzezach Morza Czarnego oraz w Bizancjum?® Stamtad
przynajmniej pochodzi gros naszych danych na temat produkcji konserw
rybnych. Generalnie brak jednak pewnych informacji, ze tarichos bylo
podstawa wyzywienia szerokich grup ludnosci. Zachowal si¢ co prawda
w Deipnosofistach Atenajosa z Naukratis obrazek naszkicowany przez Ferek-
ratesa, ktory ukazuje biedng kobiet¢ przyrzadzajaca solona rybe, ale owa
biedaczka miala do dyspozycji tylko jedna, marng, mala konserwowanag
rybke, sierotke, jak okreslit ja autor antyczny*. W rzeczywistosci zatem
$wiadectwo Ferekratesa wskazuje, ze dobre tariche nie byly uwzgledniane
weale lub znajdowaly si¢ rzadko w menu codziennym. Analiza fragmentow
prac, ktére zachowaly si¢ w Deipnosofistach Atenajosa z Naukratis, prowadzi
do wniosku, iz zwykla okazja, podczas ktérej podawano przetwory rybne,

and Italy of the Empire. Volume V, Baltimore 1940, s. 292, 294; P. Grimal, La civilisation
romaine, Paris 1968, s. 324; A. Mesquita de Figueired o, Ruines d'antiques établissements
a salaisons sur littoral sud du Portugal, ,Bulletin Hispanique” 8, 1906, s. 109-121; D. P. S.
Peacock, Amphorae and the Baetican Fish Industry, ,The Antiquaries Journal” 54, 1974,
s.232-243; D. P. S. Peacock, D. F. Williams, Amphorae and the Roman Economy. An
Introductory Guide, London-New York 1986, s. 36-37; M. Ponsich, M. Tarradell, Garum
et industries antiques de salaison dans la Méditerranée occidentale, Paris 1965, passim.

2 Wybrana literatura na temat centrum italsko-sycylijskiego — J. André, L'alimentation et
la cuisine @ Rome, Paris 1961, s. 97-107, 111-116; R. 1. Curtis, The Garum Shop of Pompei
(I. 12. 8), ,,Cronache Pompeiane™ 5, 1979, 5. 5-23; id em, The Salted Fish Industry of Pompeii,
,,Archaeology” 37, 1984, s. 58-59, 74-75; id em, Garum and Salsamenta, s. 85-111; R. Egger,
W. G érlich, Der Lebensmittelimport aus Italien auf den Magdalensberg, ,,Corinthia™ 1, 1969,
5.410-416; A. J. Parker, Sicilia e Malta nel comercio marittimo dell'antichita, ,Kokalos”
22-23, 1976-1977, s. 622-631; G. Vivenza, Gli ‘Hedyphagetica' di Ennio e il commercio del
pesce in eta repubblicana, ,,Economia e Storia” 1, 1981, s. 5-44.

3 Wybrana literatura na temat centrum pontyjskiego — D. Braund, Fish from the Black
Sea. Classical Byzantium and the Greekness of Trade, [w:] Food in Antiquity, ed. J. Wilkins,
D. Harvey, M. Dobson, Exeter 1995, s. 162-170; R. 1. Curtis, Garum and Salsamenta,
5. 118-130; C. L. Cutting, Fish Saving, s.20-22; A. Dalby, Archestratos, Where and
When?, [w:] Food in Antiquity, ed. J. Wilkins, D. Harvey, M. Dobson, Exeter 1995,
5.407; A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London-New York 2003, s. 65-66,
167 etc. (dalej: A. Dalby, Food in the Ancient World); J. Dumont, La péche du thon
& Byzance a I'époque hellénistique, ,,Revue des Etudes Anciennes” 78-79, 1976-1977, s. 96-119,
zwlaszeza 96-100; D. J. Georgacas, Ichthyological Terms for the Sturgeon and Etymology of
the International Terms Botrago, Caviar and Congeners, Athens 1978, passim (dalej:
D. J. Georgacas, Ichthyological Terms); P. Koukoulés, Vie et civilisation byzantines. Tome
I1. Fétes et réjouissances. (Evres de bienfaisance. Métiers, commerce, artisanat, Athénes 1948,
s. 180-181, 189, 233; G. C. Maniatis, The Organizational Setup and Functioning of the Fish
Market in Tenth-Century Constantinople, ,,Dumbarton Oaks Papers” 54, 2000, s. 13-42;
A. W. Thompson, Byzantios olent lacertos (Sat. 4, 9, 13), ,Classical Review” 46, 1932,
5. 246-248.

4 Tk pdv... dpeavdv tupiyiov — Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV. Recensuit
G. Kaibel. Volumen I-III, Lipsiae et Berolini 1887-1890, III 119 d (89, 23-25) (dalej:
Atenajos, Deipnosofisci).
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byta uczta prywatna badz skladkowa’. Na takim z natury swej uroczystym
stole bylo miejsce dla cenionych rodzajow, jak na przyklad konserw z ryb
pelamys (Aopde)® i thynnos (Obwog)’. Mozna domniemywaé, ze jedynie
solona drobnica, jak na przykiad ryby okre§lane jako afye (&pbm), byla
tansza. Taka to zapewne rybke sierotke piekla bohaterka utworu Ferekratesa.
Pamieta¢ jednak trzeba, iz byly to rybki ofciste, niezbyt powazane przez
smakoszy 1 w efekcie najtansze. Galen co prawda twierdzi, ze tarichos
stanowil podstawg wyzywienia mieszkaficobw Aleksandrii. Tekst jest jednak
zbyt ogolny, by zdefiniowa gatunki, o ktére mu chodzi i tak na prawde
nie wiadomo nawet, czy autor mial na mysli konserwowane ryby, czy tez
innego typu solone produkty. Dodajmy, iz Galen nie precyzuje, jakie warstwy
W tym zréznicowanym spolecznie mieécie jadaly te przetwory czesto®,

Oczywifcie, mozna pokusi¢ si¢ o ogolne stwierdzenie, ze solone ryby
byly spozywane w okresie péznego antyku i potem w Bizancjum. Pod-
powiada nam to przede wszystkim logika. Jasne jest bowiem, ze, jezeli takze
i dzisiaj produkuje si¢ nad Bosforem tak zwane lakerda, nie ma powodu, by
przypuszcza¢, iz nie sporzadzano ich w okresie bizantyriskim. Umacniajg
nas w tym przekonaniu wyniki badan Georgacasa® Karpozelosal® i Yan-
nopulosall,

Niestety, gdy przychodzi do stwierdzenia znajomosci konkretnego pro-
duktu w konkretnym okresie historycznym, badacz nie moze sobie pozwoli¢
na wycigganie pochopnych wnioskéw. Jest niewatpliwe, ze tariche i ryby,
ktore stanowily surowiec na nie, sa wymieniane przez nasze zrodla stosun-
kowo systematycznie. Zdawa¢ by si¢ zatem moglo, ze uprawniona jest
konkluzja, iz byly one powszechnie jadane az do okresu, w ktorym powstalo
najpézniejsze z analizowanych dziel, a wiec do czasu spisania Ksiegi Suda.
Pamigta¢ jednak trzeba, ze dane w analizowanych, w niniejszym artykule,
dzielach obciazone sa grzechem pierworodnym - nie moéwig mianowicie
o czasach, w ktorych zostaly spisane. By zilustrowaé problem, wystarczy

* Jak np. ta, do ktorej przygotowania opisuje Aleksis we fragmencie omawianym ponizej.

© Pelamys sarda, Cuv. (bonito). Z ryby tej wytwarzano wiele gatunkéw tariche, migdzy
innymi horaion (@puiov), kybion (kbfov), thynneion (©Obwveiov), ete.

" Thunnus thynnus, L. (tuficzyk). Z ryby tej wytwarzano takie tariche, jak hypogastrion
(moyiatpiov), kleis (kAeic), melandryes (peAavdpimg), etc.

® Galen, In Hippocratis aphorisomos commentarii 492, 16-493, 9, [w:] Claudii Galeni
opera omnia. Editionem curavit D. C. G. K ihn. Tomus XVII, Lipsiae 1828 (dalej: Kiihn).

°D. J. Georgacas, Ichthyological Terms, passim, zwlaszcza 189-196.

1 A. Karpozelos, Realia in Byzantine Epistolography X-XII c., ,Byzantinische Zeits-
chrift’” 77, 1984, s. 24; idem, Realia in Byzantine Epistolography XIII-XV c., ,Byzantinische
Zeitschrift” 88, 1995, s. 77. Autor zgromadzit fragmenty korespondenciji, §wiadczace o spozyciu
przetworéw rybnych az do XV w.

" P. A. Yannopoulos, La société profane dans L'empire byzantin des Vile, Ville et
IXe siécles, Louvain 1975, s. 158, 166.
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naszkicowaé nastgpujacy schemat transmisji informacji. Atenajos z Na-
ukratis, ktéry przynosi bogactwo szczegélow, odwoluje si¢ najczgiciej
do prac znacznie wyprzedzajacych czas powstania jego dzieta (IIT w.
n.e.). Na przyklad, Difilos z Sifnos, na ktérego kompetencje czgsto po-
wotuje si¢ w III ksigdze (traktujacej o tariche), jest autorem datowanym
na przelom IV i III w. p.n.e.’? Sytuacji naszej nie poprawiaja dos¢ ob-
szerne opisy wlasciwosci konserw rybnych, ktére odnajdujemy w pismach
medycznych. Pozornie sa one niezbitym dowodem roli konserw rybnych
w diecie, przynajmniej do VII w. ne. Jezeli jednak przyjrzymy si¢ tej
kwestii blizej, caly ten problem staje si¢ bardziej skomplikowany i mniej
oczywisty. Ustalenia Galena bowiem, ktore staly si¢ podstawa wiedzy
w tej kwestii dla calego Bizancjum, sa zalezne od doktryn Filotimosa,
ktory dziatat w III w. p.n.e.® Orybazjusz z kolei czerpie z Galena pe-
Inymi garSciami. Widomym dowodem tego jest chocby fragment Colle-
ctiones medicae, ktéry moéwi o zasadach konserwowania'*., Aecjusz
z Amidy takze odwolal si¢ do wszystkich istotnych punktow poruszonych
przez Galena', cho¢ zapewne nie znal go z pierwszej reki, ale poprzez
lekture pism Orybazjusza. Podobnie w dzietach Pawla z Eginy poglady
poprzednikéw, choé skrocone, zostaly zachowane we wszystkich najwa-
zniejszych punktach'®. Rezultat jest taki, iz ten ostatni byl oddalony
od twoércy tych doktryn o okolo 900 lat. Jezeli tak, to wnioski na temat
spozycia tariche wyciggane na tej podstawie sa wielce nieprecyzyjne. Le-
ksykony bizantynskie, jak leksykon Hesychiosa!’” oraz Ksigga Suda'®,
nie daja takze $wiadectw z pierwszej reki, poniewaz oparte sa rowniez

2 Cf. nizej.

13 Dotyczy to przede wszystkim ,De alimentorum facultatibus™. Na przykiad fragment
mowigcy o zasadach konserwowania — G alen, De alimentorum facultatibus 745, 8-747, 11,
Kiihn VI.

4 Oribasii collectionum medicarum reliquiae. Edidit 1. Raeder, Volumen I-1V. Lipsiae et
Berolini 1928-1933, IV, I, 35, 1-41, 1 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae).

15 detii Amideni libri medicinales. Volumen I-11. Edidit A. Olivieri, Lipsiae et Berolini
1935-1950, II, 149, 1-14 (dalej: Aecjusz z Amidy, latricorum libri).

16 Paulus Aegineta. Edidit 1. L. Heiberg. Pars prior. Libri I-IV; Pars altera. Libri
V-VII, Lipsiae et Berolini 19211924, 1, 94, 1, 1-6 (dalej: Pawet! z Eginy, Epitome).

7 Cf. H. Hun ger, Die hochsprachliche profane Literatur der Byzantiner, Band I, Miinchen
1978, 5. 35-37; R. Reitzenstein, Die Uberarbeitung des Hesychios, ,,Rheinisches Museum”
43, 1888, s. 443-460; H. Weber, Untersuchungen tiber das Lexicon des Hesychios, ,,Philologus”,
Supplementband 111, 1878, s. 451-625, zwlaszcza s. 454-467; M. Wellmann, Dorion, ,Her-
mes” 23, 1888, s. 179-193; idem, Pamphilos, ,,Hermes” 51, 1900, s. 1-64; C. Wendel,
Pamphilos, [w:] Paulys Realencyclopddie der classischen Altertumswissenschaft. Neue Bearbeitung.
Herausgegeben von K. Ziegler, Sechsunddreissigter Halbband. Zweites Drittel, Stuttgart
1949, kol. 336-349.

1 Cf. H. Hunger, op. cit.,, 5. 40-41; G. Kaibel, Zu Athenaeus, ,Hermes” 22, 1887,
s. 323-335.
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na zrodlach antycznych. Stwierdzi¢ zatem nalezy, ze analizowane prace
dostarczaja jedynie posrednio informacji, odnoszacych si¢ do stanu faktycz-
nego wiasciwego dla okresu pbéznego antyku i Bizancjum.

2. ZASADY SPORZADZANIA TARICHOS

Kolejng istotna trudnoécia, jaka napotykamy, jest brak receptury
produktow. Stad zda¢ si¢ musimy na informacje ogblne, a zwlaszcza
te, ktore zachowaly si¢ w pismach medycznych. I tak Galen dat sy-
stematyczny wyklad zasad konserwowania produktéw zywnosciowych,
w tym takze i tych, ktére wytwarzano z ryb!*. Gdy chodzi o te prze-
twory, starozytni sformulowali, a Bizantynczycy powtoérzyli, nastgpujace
zalecenia.

Pierwsza rada wskazuje, ze do przetworstwa nadaja si¢ te gatunki
ryb, ktérych migso jest do$¢ twarde i dodatkowo okre§lane epitetem
,wperittomatikos (neprrtopatikog)?®. Przymiotnik ten, wyjasnia Galen, wska-
zuje, ze dany produkt posiada stosunkowo duzo sokoéw (humorédw), ktoére
przyczyniaja si¢ do powstawania w organizmie jedzacego czarnej zolci?!. By
unikng¢ wymieniania calej listy ryb o takiej charakterystyce, nalezy zaznaczy¢
ogélnie, ze tymi cechami odznaczaly si¢ przede wszystkim ryby duzych
rozmiarow i tluste??,

Do wytwarzania przetwor6w nie polecano ryb, majacych bardzo delikatne
migso ani tez tych, ktore odznaczaly si¢ tkankami twardymi i suchymi?3, Te
ostatnie bowiem posypane §rodkiem konserwujacym twardnieja i staja si¢
podobne do skoéry zdartej ze zwierzat. Osobniki miode z kolei migkng
i jakby rozpuszczaja pod wplywem S$rodka konserwujacego?*. Nie robi sig
zatem przetwor6w z tak zwanych ryb skalnych, czyli petraioi ichthyes
(metpoior 1y0beg)?s. Z tego samego powodu nie przechowuje si¢ takze ryb
oniskos (bviokog) z czystego morza®®, Z drugiej strony nie konserwuje sig
rowniez triglai (tpiylar), poniewaz ich migso jest twarde i pozbawione

¥ Cf. fragment podany powyzej.

2 Galen, De alimentorum facultatibus 745, 8-10, Kihn VI.

21 Galen, De alimentorum facultatibus 745, 10-12, Kiihn VI.

2 Galen, De alimentorum facultatibus 745, 12-13, Kithn VI.

23 Z Historia animalium Arystotelesa dowiadujemy sig, Ze starano si¢ nie sporzadzaé tarichos
z migsa starych zwierzal — Aristotelis de animalibus historia. Textum recognovit L. Dittmeyer,
Lipsiae 1907, 607b, 27-29.

% Galen, De alimentorum facultatibus 745, 13-746, 11, Kihn VI.

2% Chodz o ryby zyjace w wodach przybrzeznych, nalezace glownie do Labridae — wargacze.

% Galen, De alimentorum facultatibus 746, 11-14, Kithn VI. Chodz o ryby nalezace do
Gadidae — dorszowate.
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thuszezu?’. Do przetwarzania natomiast znakomicie nadaja si¢ ryby myllos
(nbAhog)?®, korakinos (kopuxivog)®, pelamys®, sarda (o4pdw) oraz saksitana
(oufitaviy; Zafitavi)®l. Takze niemal wszystkie ketodeis (kntidew iyObeg) sa jakby
stworzone do konserwowania®. Sposréd przetworéw rybnych Galen najwyzej cenit
tak zwane Gadeirikon tarichos (Fadepicov thpiyog)® oraz mylloi z Pontu®.

Gdy chodzi o kwesti¢ §rodka konserwujacego uzywanego do produkeji
tarichos, to zrédla greckie zdradzaja nam kilka tajemnic warsztatu. Trzy
podstawowe konserwanty wedtug Galena to sol, solanka, czyli halme (GAun),
oraz powietrze. Gdy lekarz méwil o tym ostatnim, mial oczywiscie na mysli
proces suszenia produktow zywno$ciowych?.

Z danych ogélnych wynika, Ze migso, a zatem takze i ryby, konser-
wowano przede wszystkim za pomocg soli**, Galen pisal, ze uzywano
zarobwno soli kopalnej, jak i warzonej*”. Wybitny lekarz wyliczat wlasciwosci
soli w nastgpujacy sposob — sol $cigga i zwigksza wewngtrzna spojnose,
konserwuje, wysusza, bez istotnej zmiany temperatury wewngtrznej produktu
przeznaczonego do przechowania®®. Ustalenia te zostaly potem powtorzone
przez Orybazjusza®, Aecjusza z Amidy* oraz Pawla z Eginy*.

21 G alen, De alimentorum facultatibus 747, 1-3, Kiihn VI. Chodz o ryby Mullus barbatus,
L. lubjoraz Mullus surmuletus, L., czyli barweny.

# Ryby Mugilidae (cefalowate) lub Sciaenidae (kulbinowate).

2 Ryby Sciaenidae, Mugilidae lub/oraz Bramidae (bramowate).

% Pelamys sarda, Cuv. (bonito).

3 Galen, De alimentorum facultatibus 746, 14-15, Kihn VI. Terminy ,sarda” i ,sak-
sitana" odnosi si¢ do ryb Scomber scombrus, L. (makrela atlantycka), Scomber colias,
L. (makrela kolias) oraz Trachurus trachurus, Gthr. (ostrobok).

2 Galen, De alimentorum facultatibus 746, 16-747, 1, Kihn VI. Termin ,ketodeis
ichthyes™ to okreslenie odnoszace si¢ do duzych ryb, zwlaszcza morskich, Do grupy tej zaliczano
przede wszystkim ryby Thunnus thynnus, L., (tuficzyk) oraz pokrewne.

33 | Gadeirikon tarichos" to termin ogdlny, oznaczajacy caly game gatunkéw solonych ryb
produkowanych w centrum przetworczym w okolicach antycznego Gades, w poludniowej
Hiszpanii.

3 Galen, De alimentorum facultatibus 747, 6-10, Kiihn VI.

35 Galen, De temperamentis 532, 16-533, 6, Kiihn 1.

3 Cf, ponizej. Na temat dostgpnodci tego §rodka cf. C. L. Cutting, Fish Saving, s. 23-24;
A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 190-191; A. Jodtowski, Saliny i kopalnie soli
w panstwach starozytnych strefy srédziemnomorskiej, ,,Meander” 32, 1977, s. 40-53.

3 Galen, De simplicium medicamentorum temperamentis et facultatibus 372, 1-374, 2,
Kiihn XII. W Collectiones medicae Orybazjusza znajdujemy rozwazania na temat soli, ktore sg
analogiczne do tych, ktére podat Galen. Cf. Orybazjusz, Collectiones medicae XV, 1, 27, 1,
1-4, 1.

3% Galen, De simplicium medicamentorum temperamentis et facultatibus 373, 5-374, 2;
786, 5-6, Kihn XII.
® Orybazjusz, Collectiones medicae X1V, 5, 6, 5-7.

4 Cf, fragment, na ktéry powoluje si¢ powyzej.
“ Pawel z Eginy, Epitome VII, 1, 1, 21-22.



Kuchnia i dietetyka péznego antyku oraz Bizancjum... 13

Kwestia konsystencji konserw rybnych jest kolejnym zagadnieniem war-
tym omoéwienia. Cho¢ sprawa wydaje si¢ z pozoru prosta, w rzeczywistosci
zrodla literackie nie daja jednoznacznych informacji na temat cech fizycznych
przetworéw dostgpnych na rynku. Wydaje sig, ze tariche pod tym wzgledem
dzielily si¢ na suche, w ktorych podstawowa technika zabezpieczenia migsa
bylo zasolenie i wysuszenie go, i mokre, w ktérych produkty przebywaly
zanurzone w roztworze §rodka konserwujacego.

Gdy chodzi o t¢ pierwsza grupe, sprawa jest stosunkowo prosta i jasno
opisana przez zrodla. Jednoznaczne $wiadectwo daje choc¢by Elian, ktéry
wspomina o solonych i suszonych rybach transportowanych na wielbla-
dach*?2, Mamy takze informacje o konserwach rybnych przenoszonych
w koszach, sarganides (oupyavides), co wskazywaloby na brak plynu w fa-
richos. Pisal o nich Kratinos*®, a wiele pdzniej analogiczna informacje
przekazal nam Polluks*,

Z drugiej strony jednak w kontekscie rozwazan na temat konserw
rybnych pojawiaja takze liczne wzmianki o halme. Zwykle wyraz ten oznaczal
po prostu slony plyn. Powstaje jednak problem, czy jest to solanka stano-
wigca marynatg, w ktorej konserwowano ryby, czy tez jest to okreSlenie
wywaru, w ktérym gotowano migso, w tym takze konserwy rybne. Drugie
z wymienionych znaczen jest oczywiste i wielokrotnie zaswiadczone*s. Gdy
chodzi o pierwsza interpretacj¢ tego terminu, zrodla nie sa tak jednoznaczne.
Tym niemniej, przytoczy¢ mozna kilka argumentoéw, ktore przemawiaja
rowniez i za takim rozumieniem tego pojecia. Po pierwsze, pamigtaé musimy,
ze solanka byla bezposSrednio wymieniana przez Galena jako jeden ze
Srodkéw konserwujgcych. Po drugie, na obecno$¢ plynu w konserwach
wskazuja informacje o naczyniach, w ktérych tarichos przechowywano.
Wystarczy przytoczy¢ kilka $wiadectw, aby zorientowaé sig, ze konserwy
z reguly trzymano w wodoszczelnych pojemnikach ceramicznych. I tak Elian
wspominal o kupcach przewozacych w wielkich naczyniach konserwy rybne
z Hiszpanii. W Dikajarchii ladunek ten zostal czgSciowo zniszczony przez
o$miornicg, ktora rozbijala pojemniki, skeue (oxebn), z konserwowanymi
rybami i zjadala ich zawarto§¢*®. Atenajos zachowal fragment poetycki,
ktory opowiada o umieszczeniu tarichos w beczkach zwanych stamnos

¥ Claudii Aeliani de natura animalium libri XVII. Ex recognitione R. Hercheri, Lipsiae
1864, XVII, 32, 1-17 (dalej: Elian, De natura animalium).

“ Atenajos, Deipnosofisci 111 119b (89, 2-3); cf. Athenaei dipnosophistarum epitome.
Editionem curavit S. P. Peppink. Volumen I-1I, Leiden 1937-1939, 1I, 1, 27, 31 (dalej:
Epitome); cf. Atenajos, Deipnosofifci VIII 339d-e (23, 3-13).

* lulii Pollucis onomasticon. Ex recensione 1. Bekkeri, Berolini 1846, VII, 27.

* Na przyklad we fragmencie utwory Sotadesa — Atenajos, Deipnosofisci VII 293
d (41, 24-25); cf. Epitome 11, 1, 129, 3-4.

“ Elian, De natura animalium XIII, 6, 11-12.
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(otapvog)?”. Autor Deipnosofistéw zachowal takze opowiadanie o okrecie
zbudowanym przez Hierona, a zaprojektowanym przez Archimedesa. Pisze
tam, ze na t¢ jednostk¢ zaladowano zapasy, wéréd ktérych znajdowaly
si¢ takze sycylijskie tariche w naczyniach ceramicznych, keramia (kepéupuo)*s.
Mozna wspomnie¢ rowniez, ze Archestratos chwalil konserwowane tunczyki
pochodzace z Sycylii. Spoczywaly one pokrojone w kawalki i nasolone
w beczkach okreSlanych jako bikos (Pikog)*®. Wreszcie, trzeba pamigtac
o definicji pojecia teuchos (tedyog) zawartej w Ksiedze Suda. Autor
pisze, iz tak nazywano naczynia ceramiczne, w ktorych przechowywano
solone migso*,

3. OGOLNE ZASADY PRZYRZADZANIA TARICHOS

Nasze informacje na temat sposobOw przyrzadzania tariche sa takze
do$¢ ograniczone. Nie znaczy to jednak, Ze nie jesteSmy w stanie zre-
konstruowa¢ przynajmniej glownych procedur stosowanych przez mistrzow
kuchni.

Sama istota konserwowania migsa powodowala, Ze nie nadawalo sig
ono w zasadzie do bezposredniego spozycia’!. Ryby wyjmowane z beczek
ceramicznych byly z reguly nazbyt stone, by podaé¢ je od razu na stol
Dlatego tez poddawano je wstgpnemu plukaniu, a dla okreslenia tej czyn-
nosci uzywano zwykle czasownikow plyno (mibvw)®? lub brecho (Bpeyw)ss.
Sprecyzowanie znaczenia tego terminu nie jest latwe. Dane Orybazjusza
wskazuja, ze stone ryby byly moczone w wodzie. To samo zreszta sugeruja
Deipnosofisci.

W kazdym razie fakt usuwania soli z konserwy za pomoca stodkiej
wody pozostaje bezsporny. Arystofanes pisal w jednej z komedii, ze tarichos
plukalo si¢ przed poddaniem dalszej obrobee®. Radzil, by robi¢ to tak
dlugo, az straca zapach, a woda stanie si¢ stodka. O ptukaniu tarichos pisat

47 Atenajos, Deipnosofisci 111 116a-c (84, 4-19); cf. Epitome 11, 1, 26, 32-36.

* Atenajos, Deipnosofifci V 208b (44, 2-3); cf. Epitome, 11, 1, 77, 32-34.

¥ Atenajos, Deipnosofisci 111 116f-117b (85, 11-23); cf. Epitome 11, 1, 27, 3-9.

* Suidae lexicon. Recensuit A. Adler, Volumen primum, Lipsiae 1928; Volumen secundum
1931; Volumen tertium 1933; Volumen I-1V, Lipsiae 1928-1935, Tebyex, t, 432, 1-2, (dalej:
Suda, Lexicon).

! Trudno mie¢ tu absolutng pewno$¢, ze solone ryby w ogole nie byly jedzone bez
moczenia. Na pewno jednak usuwanie z nich soli bylo zwykia metoda przyjeta przez sztuke
kulinarng.

 Atenajos, Deipnosofisci 111 121c-d (93, 13-14); cf. Epitome, 11, 1, 28, 35-36.

3 Orybazjusz, Collectiones medicae 1V, 3, 3, 2-4, 1.

* Atenajos, Deipnosofisci 111 119b-c (89, 6-8); cf. Epitome 11, 1, 27, 31-32.
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takze Aleksis. Kucharz, ktérego autor ten wprowadzil na sceng, zalecal
nawet, by robi¢ to bardzo dokladnie®s,

Dopiero tak przygotowane konserwy byly surowcem do przyrzadzania
potraw. Nie ma watpliwosci, ze serwowanie solonych ryb na goraco bylo
zwyczajng metoda stosowana przez kuchni¢ grecka. Swiadczy o tym dobit-
nie choéby fragment Parazyta napisanego przez Antyfanesa, a cytowany
przez Atenajosa z Naukratis. Pisal on o konserwowanej rybie antakaios
(dvtaxoiog). Podano ja na goraco, a migso bylo tluste i biale. Nie ma
jednak informacji, czy t¢ konserwg¢ uprzednio ugotowano, uduszono czy
tez upieczono®s.

Zrédla wskazuja tym niemniej, ze stosowano wszystkie trzy metody.
Komediopisarz Difilos cytowany w Deipnosofistach pisal o gotowaniu. tari-
chos. Wedlug tego autora tak przyrzadzone konserwy z ryb morskich podane
na cieplo byly po prostu smaczniejsze®’. Takze i Galen polecal podawanie
gotowanego tarichos latem*®. Ciekawe, ze brak informacji na temat wywaru,
w jakim gotowano te przetwory. Mozemy si¢ jednak domy$li¢, ze zwykle
byla to halme. Byé moze wzbogacano ja czasami dodatkowymi ingredienc-
jami (koper, por, oliwa) na podobiefistwo tak zwanego bialego rosotu, leukos
dzomos (hevkdg Lwpbg), znanego nam z pism Galena®® i Orybazjusza®.

Ferekrates pisal o duszeniu farichos®. Nie dat jednak Zadnych szczegotow.
Zapewne byla to zatem konserwa w tak zwanym wlasnym sosie, przy-
rzadzana na oliwie i podlana woda. Galen polecal duszenie tarichos z dzikim
arbuzem, kolokynthe (xohokdvOn)®% a sam przepis byl na tyle wazny i znany,
ze powtérzyl go potem takze Orybazjusz®.

Wiadomo réwniez, ze tarichos pieczono. Juz fragmenty Historii Herodota
jasno wskazuja na istnienie takiego wlasnie sposobu przyrzadzania konser-
wowanych ryb. Historyk opisal bowiem skwierczace na ogniu solone ryby®.
Przystowia cytowane przez Atenajosa, cho¢ sa przede wszystkim gra stow,
rbwniez wystarczajaco dobitnie sugeruja istnienie takiego sposobu przy-
rzadzania farichos®, a uzycie tej metody potwierdza wspomniany Ferekrates.
Nalezy réwniez zaznaczy¢, ze Galen nie rekomendowal pieczenia tarichos.

55 Atenajos, DeipnosofiSci 111 117d-e (86, 1-14); cf. Epitome 11, 1, 27, 12-17.

% Atenajos, Deipnosofisci 111 118d (88, 8-10); cf. Epitome 11, 1, 27, 25-26. Acipenser
sturio, L. lub Acipenser stellatus, L. (jesiotr).

51 Atenajos, Deipnosofisci 111 121d (93, 14-16); cf. Epitome 11, 1, 28, 36-37.

8 Galen, De rebus boni malique suci 812, 10-12, Kihn VI.

% Galen, De alimentorum facultatibus 725, 6-10, Kihn VI.

% Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 51, 6, 1-7.

o1 Atenajos, Deipnosofisci 11 56f (48, 13-15).

%2 Galen, De alimentorum facultatibus 563, 2-10, Kiihn V1.

S Orybazjusz, Collectiones medicae 1V, 1, 28, 1-29, 1.

% Atenajos, Deipnosofisci 111 119d (89, 27-28); cf. Epitome 11, 1, 27, 34-35.

o5 Atenajos, Deipnosofifei 111 119e (89, 29-32); cf. Epitome 11, 1, 27, 35-37.
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Powodem byl fakt, ze w wyniku tego procesu migso stawalo si¢ suche. Nie
ma w nim bowiem wystarczajaco tluszczu®, ktéry moglby si¢ wytapiaé
w czasie obrobki termicznej®’,

4. PRZEPISY NA TARICHOS

Konkretne i dokladne przepisy na wykorzystanie solonych ryb w kuchni
greckiej sa stosunkowo nieliczne. Na szczgScie, dzigki Deipnosofistom Atena-
josa z Naukratis, zachowala si¢ w miar¢ dokladna receptura na potrawe
z horaion tarichos (hpoiov thpiyog)®. By ja przygotowac, nalezalo wymoczy¢
konserwe az do usunigcia z niej soli. Nastgpnie wkladano migso do naczynia
do duszenia zwanego lopadion (hom&diov)®®. Potem wlewano do garnka
bialego wina i oliwy, a nastgpnie stawiano go na ogniu. W trakcie duszenia
trzeba bylo usuwa¢ szumowiny. Na koniec doprawiano potrawg¢ przez
dodanie silfion (ciAglov).

Inna receptur¢ znamy dzigki Anaksandridesowi, fragment ktorego dziela
jest takze cytowany przez Atenajosa z Naukratis. Wedle tego przepisu
konserwe rybna’ nalezalo dusi¢ z pokrojonymi szparagami. Jako przypraw
dodawano mastyksu, czyli Zywicy z drzewa mastyksowego™, lebiodki (ore-
gano) i kolendry”.

By dopetni¢ obrazu kuchni uzyskanego ze zrodel greckich, nalezy siggnac
do dzela przypisywanego Apicjuszowi, czyli do De re coquinaria. Zawiera
ono kilka sposobéw wykorzystania solonych ryb. Sa to potrawy z uzyciem
tariche, substytuty konserw rybnych oraz sosy do tych przetworow.

Autor De re coquinaria podaje przepis na potrawe okreslana jako patella
z bialego sera i solonej ryby. Warto zauwazy¢, ze nazwa potrawy wskazuje
wyraznie na grecka proweniencj¢ tego dania’. By sporzadzi¢ patellg, wpierw

% Jego ilo§¢ zmniejszyla si¢ w wyniku dziatania soli. Cf. rozwazania na temat wartosci
dietetycznych tarichos.

%7 Galen, De methodo medendi 732, 18-733, 6, Kihn X.

% Rodzaj konserw produkowanych przez zasolenie miodych, ale juz dojrzalych i wyros-
nigtych ryb pelamys.

% Deminutiwum od nazwy lopas (Aomig).

70 Brak informacji na temat jego rodzaju. Z pewnofcig migso solonej ryby bylo wpierw
wymoczone, az do usunigcia nadmiaru soli.

M Zywica lentyszka (pistacja kleista, pistacja lentyszek).

72 Atenajos, Deipnosofisci 11 68b (77, 25-27).

3 Patella tyrotaricha. Termin ten jest zlatynizowanym zlozeniem dwu wyrazow greckich.
Poniewaz rzeczownik tyros (tdpog) oznaczal ser, patella tyrotaricha byla zapickanka z sera
i solonych ryb. Cf. Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesigé. Wydanie drugie. Tekst,
przekiad i komentarz I. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 1998, s. 274, przypis 31
(dalej: Apicjusz, De re coquinaria).
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duszono solonag rybe z dodatkiem oliwy. Gdy juz byla gotowa, wyjmowano
z niej oéci, sickano, a nastgpnie oczyszczone migso wkladano do rondla. Do
tego samego naczynia wrzucano gotowane mozdzki, watrobki kurczakow,
jaja gotowane na twardo i twarog. Wszystko to razem podgrzewano. Osobno
ucierano pieprz, lubczyk, lebiodke pospolita oraz jagody ruty. Do mieszaniny
tej dodawano zwyklego wina, wina z miodem (mulsum) oraz oliwy. Nastgpnie
tak powstaly sos wlewano do rondla z pozostalymi sktadnikami. Naczynie
stawiano na wolnym ogniu i gotowano. Gotowa potrawg zageszczono
surowymi jajami, przyozdabiano, posypywano kminem rzymskim i serwo-
wano na stol’.

Apicjusz dat takze przepis na potrawg zwana pating z solonej ryby
lagita’ oraz moézdzkoéw. Danie przyrzadzalo sig w sposob nastgpujacy.
Whpierw pieczono jaja, az Scigly si¢ do postaci, jaka otrzymuje si¢ przy
gotowaniu ich na twardo’. Nastgpnie gotowano podroby kurze oraz moz-
dzki. Z tych ostatnich usuwano blony. Wszystkie wymienione skladniki
krojono, wkladano do rondla i mieszano. Potem umieszczano w naczyniu
ugotowang solong rybe¢ i wszystkiec wymienione skladniki zalewano sosem
przyrzadzonym w nastgpujacy sposob. W mozdzierzu rozdrabniano pieprz
i lubczyk ogrodowy, a do tak powstalej mieszaniny dolewano wina z rodzy-
nek (passum). Sos ten przelewano do rondla. Naczynie stawiano na ogniu
i doprowadzano do wrzenia mieszajac’”. W koncu zawarto$¢ garnka zagesz-
czano krochmalem, czyli skrobig?®.

Kolejna patina, ktéra odnajdujemy u Apicjusza, zawiera jako podstawo-
wy skladnik Swieza rybe frigle, ale takze uwzglednia uzycie solonych ryb.
Triglai skrobano i wkladano do czystego rondla. Chodzilo o to, by garnek
nie byl przypalony. Nie usunigte resztki zmienialy bowiem smak i zapach
potrawy. Do naczynia dolewano oliwy i wkladano kawalek solonej ryby.
Rondel stawiano na ogniu i potraw¢ gotowano. Przed podaniem, dolewano
wina z miodem (mulsum) lub wina z rodzynek i posypywano pieprzem?.

Inny jeszcze przepis przewidywal nastepujace procedury. Brano jakiekol-
wick $wieze ryby i patroszono je starannie. Potem smazono je i przekladano
do nastgpnego rondla. Do naczynia wlewano tez oliwy i wkladano kawalek
solonej ryby. Rondel stawiano na ogniu i doprowadzano potrawg do wrzenia.

™ Apicjusz, De re coquinaria IV 11, 17.

75 Ryba niezidentyfikowana. Cf. Apicjusz, De re coquinaria, s. 274, przypis 34.

76 Polscy tlumacze uzywaja terminu ,,smazy¢”. Zastapilbym go jednak okresleniem ,,piec”,
poniewaz autor nic nie méwi o rozbijaniu jaj przed przyrzadzeniem. Z danych Orybazjusza
wiemy, ze jaja pieczono w calodci i to zapewne takie jaja mial na mysli autor tego przepisu.
Cf. Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 45, 1-7.

7 Stosowano do tej czynnosci fodyge ruty. Nadawala ona potrawie ostrego smaku.

8 Apicjusz, De re coquinaria 1V 11, 21.

" Apicjusz, De re coquinaria 1V 1I, 22.
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Po ugotowaniu dolewano do niego wino z miodem, a zawarto$¢ naczynia
wstrzasano, by uzyska¢ réwnomierna mieszaning smakéw i aromatow®,

Nastepny sposob przyrzadzenia uwzglednial nastgpujace skladniki i czyn-
noéci. Brano jakiekolwiek ryby, skrobano z lusek i patroszono. Do rondla
wkladano pokrojona suszona cebul¢ askaloniska i ukladano na niej ryby.
Dolewano sosu ze sfermentowanych ryb® i oliwy. Po doprowadzeniu po-
trawy do wrzenia dokladano gotowanej solonej ryby. Przed podaniem danie
polewano octem winnym i posypywano czabrem®?,

W przepisie na patelle 4 la Lukrecjusz wpierw nalezalo pokroi¢ cebulki
szczypiorku i wrzuci¢ do rondla. Do tego samego naczynia wlewano sosu ze
sfermentowanych ryb, oliwe i wode. Potem zawarto§¢ rondla doprowadzano
do wrzenia. Nastgpnie wkrawano do naczynia kawalek surowej solonej ryby
i trzymano dalej na ogniu. Gdy wszystkie skladniki byly juz prawie ugoto-
wane, dodawano miodu, nieco octu winnego oraz przegotowanego moszczu
winnego (defrutum). Jezeli potrawa nie byla wystarczajaco stona, po skosz-
towaniu mozna bylo dola¢ jeszcze nieco sosu rybnego, a jezeli okazalaby si¢
zbyt slona, miodu. Na korncu zawarto$¢ rondla posypywano czabrem, zago-
towywano, a nastgpnie serwowano®:.

Potrawy z tarichos byly na tyle popularne, Zze w razie jego braku
przyrzadzano substytuty; dowodem na to jest takze zbiér Apicjusza.

Pierwsza potrawe bedaca substytutem tarichos robiono w nastgpujacy
sposob. Gotowano watrobke, a potem ucierano z dodatkiem pieprzu oraz
sosu ze sfermentowanych ryb lub soli. Do jednolitej masy dolewano oliwy.

% Apicjusz, De re coquinaria IV 11, 23.

8 Garum (y&pog). Sos powstaly na drodze zasolenia calych ryb lub/oraz ich wngtrznoéci.
W jezyku lacifiskim uzywano czgfciej terminu liguamen. Nazwy allec i hallec odnosily si¢ do
poszezegolnych rodzajow tego produktu. Najstynniejszym gatunkiem garum bylo tzw. garum
sociorum, produkowane w potudniowej Hiszpanii z ryb skombros. Mialo postac zlotawego,
przezroczystego plynu o charakterystycznym mocnym, niezbyt przyjemnym zapachu oraz
wyraznie stonym smaku. Niekiedy garum aromatyzowano poprzez dodanie zi6t. Cechy garum
sq zapewne porownywalne do charakterystyki analogicznych przypraw produkowanych takze
i dzisiaj w Azji. Taki dodatek osiggal wysokie ceny. Cf. J. André, op. cit., s. 114-116,
s. 198-200; J. R. Garcia del Toro, Garum sociorum. La industria de salazones de pescado
en la Edad Antigua en Cartagena, ,,Annales de la Universidad de Murcia” 36, 1979, s. 27-57;
P.Grimal, T. Monod, op. cit, s.27-38; C. Jardin, Garum et sauces de poisson de
l'antiquité, ,Rivista di Studi Liguri” 27, 1961, s. 70-96; S. Martin-Kilcher, Fischsaucen
und Fischkonserven aus dem rémischen Gallien, ,,Archiologie der Schweiz” 13, 1990, s. 37-44;
R. Sanquer, P. Galliou, Garum, sel et salaisons en Amorique gallo-romaine, ,,Gallia” 30,
1972, 5. 199-223; R. Zahn, Garum, [w:] Paulys Real-encyclopddie der classischen Altertumswis-
senschaft. Neue Bearbeitung. Herausgegeben von W. Kroll, Siebenter Band, Stuttgart 1912,
kol. 841-849.

82 Apicjusz, De re coquinaria 1V 11, 24.

8 Apicjusz De re coquinaria 1V 11, 25.
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Potem tak powstala pulpe przekladano do specjalnej foremki, by nada¢ jej
ksztalt ryby. Na koniec potrawg skrapiano oliwg®,

Drugi przepis na substytut solonej ryby polecal utarcie kminu rzymskiego
i pieprzu, dodanie do tak rozdrobnionych ingrediencji sosu ze sfermen-
towanych ryb, odrobiny wina z rodzynek albo malej iloéci gotowanego
moszczu winnego (caroenum), a nastgpnie utarcie tej masy z duza ilosciag
rozdrobnionych orzechéw. To wszystko starannie mieszano i wlewano do
sosjerki. Na wierzch lano nieco oliwy i podawano®s,

Trzecia receptura na substytut tarichos brzmi nastgpujaco. Nalezy utrze¢
kminu rzymskiego, pieprzu oraz jeden zabek obranego czosnku. Do przypraw
dolewano sosu ze sfermentowanych ryb oraz kilka kropel oliwy. Autor
dodaje, ze potrawa ta doskonale leczy dolegliwosci zoladkowe i poprawia
trawienie®s,

De re coquinaria zawiera takze sosy do solonych ryb. Brak jest jednak
w tym traktacie danych na temat techniki przygotowania samego miegsa.
By¢ moze wymienione sosy nadawaly si¢ zarbwno do konserw gotowanych,
jak i pieczonych.

Pierwszy sos, jak czytamy w przepisie, nadaje si¢ do solonej ryby kestreus
(xeatpedg)®”. Przygotowywano go z pieprzu, lubczyku ogrodowego, kminu
rzymskiego, cebuli, migty, ruty, orzechéw laskowych, daktyli caryota, miodu,
octu, gorczycy i oliwy®®,

Inny sos do ryby kestreus robiono uzywajac pieprzu, lebiodki pospolitej,
rokietty siewnej, miety, ruty, orzechoéw laskowych, daktyli caryota, miodu,
oliwy, octu i gorczycy®.

Kolejny sos, jak pisal autor De re coquinaria, powinien by¢ serwowa-
ny do solonych ryb silouros (sthovpog)®, pelamys lub thynnos. Skladal sig
on z takich ingrediencji, jak pieprz, lubczyk ogrodowy, kmin rzymski,
cebula, migta, ruta, orzechy laskowe, daktyle caryota, miéd, ocet, gor-
czyca i oliwa®.

# Apicjusz, De re coquinaria IX X, 10. Oliwa na powierzchni tej potrawy zabezpieczata
Jja przed utlenianiem, co moglo spowodowa¢ zmiang koloru i smaku.

% Apicjusz De re coquinaria IX X, 11.

8 Apicjusz, De re coquinaria 1X X, 12.

8 Mugil cephalus, L. (cefal lub foban).

8 Apicjusz, De re coquinaria IX X, 6.

% Apicjusz, De re coquinaria IX X, 7.

9 Silurus glanis, L. (sum pospolity).

%1 Apicjusz, De re coquinaria IX X, 8.
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5. DODATKI DO TARICHOS

Jezeli tarichos byto podstawowym daniem, opson (§yov), danego positku,
solona rybe, po ugotowaniu lub upieczeniu, podawano z chlebem. Z danych
Galena wynika, ze tarichos wrecz kojarzylo si¢ z tym ostatnim??, Dlatego
tez, gdy planowano zaserwowaé solona rybg z innymi dodatkami, trzeba to
bylo specjalnie zaznaczy¢.

Oprocz pieczywa jako dodatek do tarichos traktowano surowe jarzyny
i ro§liny przyprawowe. Jak wiemy to z informacji podanych przez Herak-
leidesa z Tarentu, farichos bylo spozywane na przyklad wraz z salatkaq
z zielonych warzyw i buraczkéw®, a Orybazjusz, gdy pisal o konser-
wowanych matych rybkach, polecal spozywanie ich z ostrymi jarzynami.
Brak szczegblow, ktore pozwolityby zidentyfikowaé te ostatnie®. Najwaz-
niejsza przyprawa dodawana do tarichos byla lebiodka (oregano)®s. By¢
moze uzywano zielonego oregano, ktorym posypywano przygotowane mig-
so. Zapewne tez czgsto serwowano konserwy z gorczyca lub raczej sosem
sporzadzanym z tej ostatniej oraz octu winnego analogicznym z dzisiejsza
musztarda. Wspomniany juz Ferekrates pozostawil informacje, ktore
éwiadcza o tym, ze tarichos podawano jako dodatek do fake (poxf) lub
lekithos (Mx0g), czyli rodzaju gestych zup czy tez papek, przygotowa-
nych z rozgniecionych nasion, zb6z lub roélin straczkowych, i gotowanych
na wodzie.

6. WARTOSCI DIETETYCZNE TARICHOS

Wartoéci dietetyczne konserw byly omawiane szeroko przez autorow
greckich. O zainteresowaniu ta problematyka przez antycznych ekspertow
§wiadcza fragmenty roznych dziet zachowane w Deipnosofistach Atenajosa
z Naukratis. Sposrod szeregu danych warto zwroci¢ szczegblna uwage na
komentarze Difilosa z Sifnos. Pisal on, ze tarichos robione z ryb morskich,
zatokowych oraz rzecznych jest raczej malo pozywne, niezbyt aromatyczne,
powoduje podniesienie temperatury wewnetrznej organizmu, sprzyja procesom

92 Galen, De compositione medicamentorum secundum locos 247, 12-14, Kiihn XIII.

93 Brak specyfikacji rodlin, ktore wykorzystywano do sporzadzenia takiej satatki. Domyéla¢
si¢ nalezy, ze byly to licie dziko rosngcych lub uprawnych roflin z odpowiednimi dodatkami,
sosami. Buraczki wymienione przez autora greckiego byly zapewne li§émi pokrojonymi i dopra-
wionymi za pomoca jakiego$ sosu — Atenajos, Deipnosofifci 111 120b-d (91, 3-25); cf. Epitome
11, 1, 5-13.

% Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 58, 52, 1-6.

9% Atenajos, Deipnosofisci 111 116d (84, 28-30); cf. Epitome, 11, 1, 26, 36-37.
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trawiennym i dziala jak afrodyzjak®. Mnesiteos z Aten dodat do tej charaktery-
styki, ze tariche konserwowane za pomoca soli maja wlasciwosci wysuszajace®”.

Galen, ktory zajmowal si¢ tym problemem w licznych traktatach, dodat
do wymienionych ustalefi punkt, ze ryby solone przyczyniaja si¢ do rozcien-
czenia w organizmie gestych i lepkich sokow®®, Nic dziwnego zatem, ze
tarichos znalazlo na stale swoje miejsce w tak zwanych dietach rozcien-
czajacych, to znaczy rckomendowane bylo w razie potrzeby zneutralizowania
dzialania cigzkostrawnych pokarmow.

Orybazjusz roOwniez uwazal, ze konserwowane ryby przeciwdzialaja nie-
korzystnym skutkom powstawania w organizmie niektorych humoréw i ulat-
wiaja procesy trawienne®. Ogolna konkluzja tego lekarza na temat tarichos
byla nastgpujaca: konserwy sa smaczne, odznaczaja si¢ swoistym, nie zawsze
przyjemnym aromatem, niekorzystnie dzialaja na Zoladek, ale rozcienczaja
soki w organizmie. Maja takze silny wplyw na prace jelit!®.

Tradycja Galena i Orybazjusza zachowala si¢ w nauczaniu Aecjusza
z Amidy. W zasadzie podal on informacje analogiczne do tych, ktore zostaty
po dwu jego stawnych poprzednikach, ale uprocil nieco ich wyklad. Zwracat
wigc uwage na wysuszajace wlasciwosci soli, a co za tym idzie produktow
nig konserwowanych. Réznica migdzy $wiezym a solonym migsem polega
w zasadzie na ilosci soku w nim obecnego. Po konserwacji produkty
zmieniaja swa struktur¢ i zawieraja znacznie mniej plynow'°l. Na koncu
omawianego fragmentu Aecjusz podaje, ze wszystkie konserwowane migsa
powoduja rozcienczenie powstalych w organizmie gestych i lepkich sokow.
To ostatnie stwierdzenie uznal za tak istotne, ze powtorzyl je raz jeszcze
w innym fragmencie swoich latricorum libri'®2.

Pawel z Eginy jest znacznie mniej precyzyjny w kwestii charakterystyki
konserw, ale i u niego wida¢ wyraznie doktryng¢ poprzednikoéw. S6l zmienia
konsystencj¢ i wysusza migso'®. O praktycznym zastosowaniu przez Pawla
wiedzy poprzednikow $wiadcza dobitnie jego rady dotyczace, medycznego
uzycia tarichos. O tym, ze wiedza ta utrzymala si¢ i pozniej, §wiadczy uwaga
zamieszczona w Suda, mianowicie stwierdzenie, ze tarichos wysusza jezyk!'®,

% Atenajos, Deipnosofisci 111 120e-121a (92, 1-15); cf. Epitome 11, 1, 28, 16-24.

97 Atenajos, Deipnosofifei 111 121d (93, 16-21); cf. Epitome 11, 1, 28, 37-29, 2.

% Galen, De victu attenuante 85, 1-4, [w:] Galeni de sanitate tuenda, de alimentorum
Sacultatibus, de bonis malisque sucis, de victu attenuante, de ptisana. Ediderunt K. Koch,
G.Heimereich, C. Kalbfleisch, O. Hartlich, Lipsiae et Berolini 1932.

% Orybazjusz, Collectiones medicae 111, 2, 18, 1-19, 1.

10 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 58, 132, 3-135, 1.

101 Cf, fragment drugiej ksiggi, na ktory powoluje si¢ powyzej.

192 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 240, 29-31.

103 Cf, fragment I ksiegi dzieta Pawla z Eginy, na ktéry powoluje si¢, dyskutujgc zaleznosé
tlego autora od ustalenn antycznych.

104 Suda, Lexicon, '\@drtr, v, 302, 4,
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7. WLASCIWOSCI MEDYCZNE TARICHOS

Medycyna antyczna wypracowala zasady uzycia konserw rybnych w ce-
lach leczniczych. Wydaje si¢ zatem, ze tarichos odgrywalo rolg¢ swoistego
lekarstwa. Informacji na temat takiego zastosowania produktow konser-
wowanych jest bardzo wiele, ale tu ogranicz¢ si¢ do kilku przykladow.

Pedaniusz Dioskurides uwazal, ze garum, uzyskane z solonych ryb,
a w szczegoblnosci z ryby silouros, nalezy stosowa¢ w formie lewatywy. Taki
§rodek pomagal osobom cierpiacym na isjasz'. Dioskurides twierdzit row-
niez, ze tarichos powinno byé stosowane w formie kataplazméw na rany
powstale w wyniku pogryzienia przez wscieklego psa'®®. Podobnie oklady
z solonego migsa polecane byly jako lekarstwo na ukaszenia skorpionow, os
i jadowitych pajakow??’.

Galen pisal o tym, Ze surowe solone migso wymoczone w winie nalezalo
przylozy¢ pod oczy, by szybko zlikwidowaé zasinienia'®®. Ten sam za-
$wiadcza, ze spopielone tarichos wykorzystywane bylo jako skladnik le-
karstw zapobiegajacych problemom z zgbami'®. Solone migso nalezalo
podawaé¢ osobom cierpigcym na dolegliwosci spowodowane przez Sledziong.
W opisie diety przeznaczonej dla takich ludzi zalecal im aktywny tryb
zycia, a w tym wizyty w lazni, po wyjéciu z ktérej powinni pozywi¢
si¢ konserwa, ale bez chleba'®,

Orybazjusz pisal o podawaniu tarichos osobom, u ktérych nalezalo
wywolaé wymioty!!!, Twierdzil tez, ze garum i halme z konserwowanych ryb
lecza jatrzace si¢ rany''2, Orybazjusz zaswiadcza réwniez uzycie dobrze
dojrzalych konserw, palaion tarichos (maludv tépiyog), w diecie dla ludzi
dotknietych elefantiasis™3.

Gdy chodzi o dorobek Aecjusza z Amidy, dowiadujemy si¢ z niego,
7e halme z solonych ryb, w szczegblnosci za§ z silouroi ma dzialanie

195 Dioscuridis nepi dnldv papudxav 1, 231, 1, 1-2, 5, [w:] Pedanii Dioscuridis Anazarbei
de materia medica libri quinque. Edidit M. Wellmann, Volumen III quo continentur liber
V. Crateuae, Sextii Nigrii fragmenta, Dioscuridis liber de simplicibus, Berolini 1914 (dalej:
Pedaniusz Dioskurides, Euporista vel de simplicibus medicinis).

106 pedaniusz Dioskurides, Euporista vel de simplicibus medicinis 11, 120, 3, 2-4, 1.
Poréwnaj informacje przytoczone za Pawlem z Eginy, a znajdujace si¢ ponizej.

107 pedaniusz Dioskurides, Euporista vel de simplicibus medicinis 11, 127, 1, 1-2, 1.

108 Galen, De compositione medicamentorum secundum locos libri 814, 4, Kiihn XII.

19 Galen, De compositione medicamentorum secundum locos libri 893, 1-10, Kiihn XIII.

10 W tym samym fragmencie, ktéry byl dyskutowany przy wymienianiu chleba jako
dodatku do potraw z konserw rybnych. Cf. fragment wzmiankowany przy omawianiu dodatkow
do tariche.

M Orybazjusz, Collectiones medicae VIII, 1, 15, 1-16, 1.

12 Orybazjusz, Collectiones medicae XLII1, 57, 5, 1-6, 1.

13 Orybazjusz, Collectiones medicae XLV, 29, 51, 1-52, 1.
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wysuszajace. Uzywano go wigc w leczeniu jatrzacych si¢ ran'!®. Lekarz ten
zachowal w swych pismach fragment z Rufusa z Efezu na temat wymiotow.
Zasadnicza myéla wywodéw byla konstatacja, ze dobrze dojrzale tarichos
mialo wlasciwoéci emetyczne'*s, Iatricorum libri zaswiadczaja, ze tarichos
stosowano w przypadkach febry czwartaczki''®, Z drugiej strony, ten sam
lekarz utrzymywal, iz nalezalo unika¢ wszelakiego solonego migsa, jezeli
cierpialo si¢ na nowotworowe zmiany w okolicach oczu. Informacje te zaczer-
pnat z pism Demostenesa''’. Aecjusz z Amidy utrzymywal, ze tarichos byt
odpowiednim pokarmem w przypadku probleméw z zgbami. O ile jednak
Galen pisat o czym$ w rodzaju pasty do zgbéw z dodatkiem tarichos, Aecjusz
opisywal diet¢ odpowiedniag dla osob, ktorych zgby bolaly i ruszaly sig''®

Wiele podobnych konstatacji przynosza ze soba prace Pawla z Eginy.
Widzial on zastosowanie solonych ryb w diecie kobiet karmiacych. Twie-
rdzil, ze dobrze dojrzale konserwy, popite oksymeli (b&bpueAr), nalezy po-
dawaé, by zredukowaé niepozadane symptomy karmienia na organizm!'®,
Palaion tarichos byto przydatne w dolegliwo$ciach wieku dziecigcego. Pawel
z Eginy polecal, by solone migso ryb bylo przykladane do dzigsel dziecka,
ktoremu wyrzynaja si¢ wlasnie zgby. Usuwalo to podraznienia'?’. Pawet
z Eginy rekomendowal rowniez niewielkie iloSci dojrzalych konserw dla
0sob cierpiacych na niestrawnos$¢ spowodowang przejedzeniem'?!. Gdy cho-
dzi o wlasciwoéci emetyczne farichos, to Epitome Pawla z Eginy zawiera
takze rozdzial o wymiotach. Podobienistwo do znanych nam juz informacji
jest uderzajace!??,

Spotkalismy si¢ juz z zaleceniami powstrzymywania si¢ od jedzenia, lub
odwrotnie, z promowaniem spozywania solonych ryb przy niektérych doleg-
liwoéciach. Pawel z Eginy zachowal w swoim dorobku takze i takie rady.

dradzal jedzenie tarichos w czasie goraczki trzydniowej'?®. Takze osoby
“cierpiace na podagr¢ powinny powstrzymywac si¢ od spozywania solonych
b oraz uzywania garum'?*. Z kolei zalecal jedzenie konserwowanego migsa
“w przypadkach febry czwartaczki'?®, Z pism Pawla z Eginy wiemy, iz tarichos

14 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 151, 1-10.

us Aecjusz z Amidy, latricorum libri 111, 120, 20-22,

116 Ataki febry trwajace cztery dni — Aecjusz z Amidy, latricorum libri V, 84, 17-19.

17 Aecjusz z Amidy, latricorum libri VII, 33, 35-37.

M8 Aecjusz z Amidy, latricorum libri VIII, 31, 15-21.

119 pawet z Eginy, Epitome, 1, 4, 1, 1-6. Termin oksymeli oznacza nap6j skiadajgcy
sig z miodu rozcieniczonego wodg z dodatkiem octu.

120 pawet z Eginy, Epitome, 1, 9, 1, 21.

121 pawet z Eginy, Epitome, 1, 32, 1, 10-14.
122 pawet z Eginy, Epitome, 1, 42, 1, 6-8.

123 pawet z Eginy, Epitome, 11, 19, 1, 13-14,
124 pawet z Eginy, Epitome, VII, 11, 59, 11-16.
15 pawet z Eginy, Epitome, 11, 22, 1, 8-10.
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powinno by¢ podawane anorektykom?'?%, Doradzaly one rowniez spozywanie
solonego migsa i popijanie go winem ludziom cierpigcym na tak zwany wilczy
glod (bulimia). Podawano je po calym dlugotrwalym procesie leczenia, dla
usunigcia flegmy z wnetrznosci'?’. Tarichos bylo roOwniez uwzglednione w die-
cie osob chorych na epilepsje, poniewaz potrzebowali oni pokarmow rozcien-
czajacych zle soki w organizmie'?®. Rekomendowano je réwniez suchotni-
kom'?°, Pawel z Eginy zaS§wiadcza trwalo§¢ doktryny mowigcej, iz spozywanie
konserw tagodzi dolegliwosci cierpiacych na problemy z ukladem moczowym.
Tarichos pomagalo w wydaleniu kamieni i zapobiegalo ich tworzeniu na
przyszto$c¢'*°. Pawel z Eginy zalecal tez jedzenie konserw ludziom cierpigcym
na puchling wodna'*!. Warto zauwazy¢, ze autor Epitome szedl za swoimi
wielkimi poprzednikami w konstatacji, ze halme z solonych ryb pomaga
chorym na isjasz'®2. Uwzglednil rowniez podawanie solonych ryb ludziom
chorym na elefantiasis'®, Tradycja medycyny antycznej widoczna jest takze
w zdaniu, iz tarichos bylo dobre na jatrzace si¢ i zrakowaciale rany. Przykla-
dato si¢ wtedy solone migso w formie kataplazm!3*. Wierno$¢ doktrynie
poprzednikéw odnajdujemy takze w stwierdzeniu, Ze dojrzale tarichos powinno
by¢ stosowane jako oklad na rany osob pogryzionych przez wiciekle psy!**.

Maciej Kokoszko

LATE ANTIQUE AND BYZANTINE CUISINE AND DIETETICS
A FEW COMMENTS ON CONSUMPTION, PREPARATION, CULINARY TECHNIQUES,
DIETETIC VALUES AND MEDICAL APPLICATIONS OF FISH PRESERVES IN LATE
ANTIQUE AND BYZANTINE GREEK LITERATURE

Although one can venture common sense remarks on the subject of fish preserve consump-
tion, available literary data make any assessment the role of fish preserves in the late antique
and Byzantine diet virtually impossible. It can be only inferred that such food was generally
considered to be a delicacy and was eaten by the reach. The less aflluent could taste it only on
special, festive occasions, but such instances were rather far and few between. It appears that
fish preserves constituted no staple food whatsoever. :

126 Pawet z Eginy, Epitome, 11, 49, 2, 10.
127 pawet Eginy, Epitome, 11, 51, 12-16.
128 pawet z Eginy, Epitome, 111, 13, 2, 51-53.

z
z
z
129 Pawet z Eginy, Epitome, 111, 32, 2, 8-9.

130 pawet z Eginy, Epitome, 111, 45, 2, 30-34.
131 pawetl z Eginy, Epitome, 111, 48, 4, 8-11.
132 Pawet z Eginy, Epitome, 111, 77, 2, 11-3, 1.
13 Pawetl z Eginy, Epitome, 1V, 1, 4, 12-1.

134 Pawel z Eginy, Epitome, 1V, 44, 1, 5-9.

135 Pawel z Eginy, Epitome, V, 3, 3, 6-10.
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It should be also remarked that our main sources do not reflect salt fish consumption at
the moment of their compilation. The Deipnosophists draw on information form the time of
Homer on, however, they hardly ever make use of the data chronologically close to the IIl-rd
century AD. Galen relies on Philotimus, Oribasius on Galen or Xenocrates, while Aetius of
Amida and Paul of Aegina borrow their doctrines from Oribasius, The data cannot be rectified
on the basis of Byzantine lexica due to the dependence of Hesychios and the Book of Suda on
ancient tradition, which is, to make it worse, related to the scope of information preserved in,
on the one hand, the Deipnosophists, and on the other, the Geoponics. Consequently, the
sources represent a fairly homogenous tradition which cannot not be used directly to draw
unequivocal conclusions applicable to lale Antiquity and Byzantium.

The sources give no detailed information on the way fish preserves were produced.
Consequently, there is no precise evidence concerning the technology of production. Available
information is general and of a limited value. The main source of data are medical treatises.
Their authors claim that fish preserves were manufactured mainly from large fish and that it
was salt which was made use of to prevent the meat from decoy. There were a number of
varieties of fish preserves which differed in their qualities. However, it seems that generally
they tended to include some amount of liquid. These characteristics are reflected in numerous
descriptions of waterproof containers in which the salt fish products were preserved.

Once the salt fish was taken from the brine, it was soaked in water. When salt was
removed form the product, the meat could become the main ingredient of a number of dishes.
Greek sources testify to all main techniques of preparing the meat. It could be cooked, grilled
or stewed. There is no reliable description of the first method. Nonetheless, it can be suggested
that the fish was cooked is salty water, which could also contain some extra ingredients,
notably, fresh or dry herbs (fennel or leek) and olive oil. Meat was also grilled on the eschara.
The meat prepared in the above specified ways was served with mustard, fresh herbs (mainly
oregano) or with sauces, the recipes of which have been preserved in the De re coquinaria.
Ancient and Byzantine cooks also stewed the meat, usually with some vegetables (for instance,
asparagus) or [ruit (for instance, wild water melon). All salt fish dishes were accompanied
mainly with bread and sometimes with fresh raw vegetable salads or lentil soup.

Dieticians considered salt fish a valuable kind of food. It was regarded as relatively
nutritious, contributing to digestion, though of a questionable aroma. It tended to dilute thick
humours and was characteristic of desiccating qualities.

The last two characteristics were discussed at length in medical treatises and widely
profited from by ancient and Byzantine medical doctors while prescribing diets and preparing
numerous medicines. Salt meat was recommended to prevent results of the existence of unwanted
humours in the body and used to cure ulcers, sores and irritations of various kinds.



