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ARTYKULY RECENZYJNE I RECENZJE

Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of
the Latin recipe text Apicius, eds Christopher Grocock and Sally Grainger,
Prospect Books, Blackawton, Totnes, Devon 2006, ss. 414.

Recenzowana praca sklada sie z trzech zasadniczych czesci,
a mianowicie obszernego wprowadzenia — Introduction (s. 13-123),
wydania wlasciwego lacinskiego tekstu wraz z jego rownoleglym
tlumaczeniem angielskim (Apicius. Latin text and English transla-
tion, s. 125-325) oraz apendykséw (Appendices, s. 327-403).
Ksiazke zamyka lista wybranej literatury przedmiotu (s. 405-407)
oraz indeks (s. 409-414).

Juz pierwsza partia ksiazki odznacza sie¢ znacznymi walorami
poznawczymi, charakteryzujacymi poszczegdlne jej podrozdzialy,
wsrod ktérych wyrozniaja sie szczegblnie Apicius and its context
(s. 13-38), Cooks and ancient cookery books (s. 39-72), Cooking
techniques in the ancient world (s. 73-83) oraz The language of
Apicius (s. 86-106).

Wnioski Ch. Grococka i S. Grainger zawarte we wprowadzeniu
zmieniaja optyke, w jakiej widzie¢ nalezy omawiane dzietko. Po
pierwsze, trzeba zwroci¢ uwage, iz autorzy sprzeciwiaja sie wiek-
szosci dotychczas przyjetych tez dotyczacych traktatu, a zwlasz-
cza przeprowadzaja przekonujaca krytyke twierdzen Edwarda
Brandta (s. 18-22)1, ktére, od momentu ukazania si¢ jego rozpra-
wy, zaciazyly nad interpretacja historii i zawartoSci omawianego
zbioru. E. Brandt doszedli mianowicie do wniosku, ze kolekcja
powstala w IV wieku jako dzielo jednego autora (kompilatora).
Skomponowat on je z kilku traktatéw o réznorodnym charakterze,
to znaczy z hipotetycznego dzietka Marka Gawiusza Apicjusza
(Marcus Gavius Apicius)?, traktatu o rolnictwie i gospodarstwie

1 E. Brandt, Untersuchungen zum rémischen Kochbuche, ,Philologus, Sup-
plementband” 1927, t. XIX, s. 1-164.

2 Chodzi o traktat gastronomiczny o nieznanym tytule, ktérego giéwnym
tematem byly sosy. Por. E. Brandt, op. cit., s. 88-90; B. Flower, E. Ro-
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wiejskim3, anonimowego greckiego podrecznika agronomicznego,
greckiej rozprawy dietetycznej nieznanego autora oraz zbioru pism
medycznych#.

Ch. Grocock oraz S. Grainger krytykuja przede wszystkim me-
tode badawcza przyjeta przez E. Brandta, to znaczy fakt, ze
analizowal on kolekcje tylko jako tekst literacki, nie odnoszac sie
w ogoéle do jego zawartosci merytorycznej, to jest do kwestii ga-
stronomicznych (s. 18-19). Dalej autorzy neguja poglad, iz przepi-
sy zawarte w zbiorze mialy swoje Zrédlo w konkretnych i identyfi-
kowalnych dzietach literackich (s. 19), a zgadzaja sie jedynie
z hipoteza, ze czesS¢ receptur z ksiegi I i IIl ma charakter analo-
giczny do porad pojawiajacych sie w antycznych traktatach
agronomicznych (s. 19-20). Nie aprobuja tez koncepcji, Ze istnial
jeden redaktor/kompilator rzeczonej kolekcji i optuja za natural-
ng ewolucja formy dzietka (s. 20-22). Utrzymuja, ze osoba odpo-
wiedzialna za ostateczna forme zbioru to nie swiadomy redaktor,
ale skryba ,without culinary experience”, ktory ,may have had no
occupational interest in the content of the book” (s. 28).

Wedle Ch. Grococka i S. Grainger analizowany przez nich zbi6r
tekstow stanowi na poly przypadkowa kolekcje (,haphazard collec-
tion” — s. 13). Rozrastala sie ona na przestrzeni kilku stuleci (,over
many centuries” - s. 13), porzadkowana nie tyle logika wilasciwa
dzielu literackiemu, ile jej przydatnoscia w antycznej kuchni.
Autorzy utrzymuja, ze nie ma powodéw, by laczy¢ dzietko z osoba
Apicjusza (s. 35-38). Jezeli mozna w ogéle méwic o jakims zwigzku,
to jest on w swej istocie raczej symboliczny i odnosi si¢ nie tylko do
komentowanej kolekcji, ale do wszystkich pokrewnych (zaginionych
dzisiaj) zbiorow tekstéw kulinarmych, przypisywanych temu same-
mu smakoszowi ex post (s. 36). Apicjusz bowiem, jeszcze za swego
zycia, urdst do roli symbolu wyszukanego (i dobrego) jedzenias.

senbaum, Introduction, [w:] The Roman Cookery Book. A Critical Translation
of .The Art of Cooking” by Apicius for Use in the Study and the Kitchen, eds
B. Flower and E. Rosenbaum, London-Toronto-Wellington-Sydney 1958, s. 12;
S. Wyszomirski, Wstep, [w:] Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesieé, ed.
I. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 1998, s. 6-8.

3 Fragmenty tego samego dziela odnalezé mozna takze w Geoponica. Por.
W. Gemoll, Untersuchungen iiber die Quellen, den Verfasser und die Abfas-
sungszeit der Geoponica, Berlin 1883, s. 98-105.

4E. Brandt, op. cit., s. 38-39, 78-79, 95-97, 133-134. Rekapitulacja usta-
lenn Brandta z wlasnymi uwagami autoréw por. B. Flower, E. Rosenbaum,
op.cit.,s. 13-15; S. Wyszomirski, op. cit.,, s. 9-11.

5 Podobne zdanja pojawialy si¢ u znawcéw tematu juz wczesniej. Por.
A. Soyer, Food, coockery, and dining in ancient times. Alexis Soyer’s pan-
thropeon, New York 2004, s. 200.
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Stad przymiotnik apicianus oznaczal nie tyle ,stworzony przez
Apiciusa”, co ,wysokiej jakosci; wyszukany” (s. 35). Dopiero poz-
niejsi autorzy (przyklady s. 36-37 oraz 363-368) zaczeli traktowac
ogolne okreslenie jako wskazanie konkretnej osobys®.

W rzeczywistosci kolekcja ma wielu autoréw, a ich identyfika-
cja jest niemozliwa. Byli nimi rozliczni, bezimienni i raczej niewy-
ksztalceni literacko mistrzowie gastronomii (s. 13). Nalezeli oni do
dolnych warstw spotecznych, gdyz cala sztuka kulinarna antyku
byla domena bieglych w swym rzemioSle niewolnikéw i/lub ludzi
niezaliczajacych sie do 6wczesnych elit (s. 14; por. uwagi na s. 18).

Autorzy sugeruja, iz przynajmniej czes$¢ receptur byta (w swej
pierwotnej formie) przekazywana ustnie. Mozliwe jest tez, ze
niektére przepisy nie byly spisywane przez swoich tworcow, ale
dyktowane osobom wladajacym umiejetnoscia pisania (s. 91).
Ch. Grocock i S. Grainger uwazaja za prawdopodobne, ze pewien
fragment kolekcji byl dorobkiem jednej z istniejacych w antyku
szkél kulinarnych (s. 70-71). Ich czlonkowie spisywali swoje
wlasne receptury i wymieniali si¢ nimi. To wlasnie w takim kregu
(pierwotnie kursujace indywidualnie) przepisy zostaly zlaczone
w calo$é. Sladem tego procesu jest swoisty charakter zbioru — nie
jest on przeznaczony do czytania dla szerokiej publicznosci, dla
ktorej jest ,difficult to decipher if you are not »in the know<
(s. 70), ale do praktycznego zastosowania przez obeznanych
z technologia specjalistéw, niepotrzebujacych detali, by wydoby¢
pozadany, ostateczny aromat potraw.

Ten rodowod kolekgji ttumaczy tez, dlaczego dzietko przypisy-
wane Apicjuszowi rézni sie znacznie od reszty znanej nam litera-
tury gastronomicznej antyku (s. 14). Ta ostatnia bowiem zwykle
zawierala watek narracyjny, ktérego zadaniem bylo zgrabne
polaczenie w jedna calosé¢ opisu réznorednych (i niezwigzanych ze
soba) cech omawianych (pieknym jezykiem literackim) delikate-
s6w. Ch. Grocock i S. Grainger zwracaja uwage, ze typowe dziela
antycznej literatury gastronomicznej nie byly ksiazkami kuchar-
skimi w dzisiejszym znaczeniu tego stowa, a zawarte w nich
przepisy nie stanowily nigdy ich tematu przewodniego. Dzialo si¢
tak, poniewaz pomijaly one nudne dla swych odbiorcow (czyli
wyksztalconych literacko dyletantéw) szczegdly techniczne,
koncentrujac sie na zabawieniu czytelnika. Tymczasem analizo-
wana kolekcja jest pelna szczegétow, niemal pozbawiona narracji,

6 Por. analogiczne poglady, jednak bez wyciagania ostatecznych wnioskow —
W. Stearns Davis, A day in old Rome. A picture of Roman life, Cheshire
1959, s. 100-101.
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a jej troska o wartosc literacka moze by¢ uznana za niewielka,
zeby nie powiedzie¢ Zadna.

Autorzy dochodza do wniosku, Ze chronologia powstawania
dziela jest trudna do sprecyzowania. Przytaczaja argumenty
wskazujgce, iz poczatki kolekcji zwiazane sa z I w. n.e. Nie ozna-
cza to jednak, ze na ten sam okres nalezy datowaé rowniez jej
poszczegblne czesci skladowe. Te zapewne mialy juz wtedy swoja
historie, siegajaca nawet II w. p.n.e. (lucanicae ~ s. 16). Twierdza,
ze wiele receptur wiaczonych do kolekcji byto pierwotnie napisa-
nych po grecku (s. 17). Z obszaréw Wielkiej Grecji bowiem przy-
szla do Rzymu sztuka kulinarna, a mowa Hellenéw byla jezykiem
najlepszych kucharzy w catym basenie Morza Srédziemnego. Stad
tez opinia wyrazona przez Ch. Grococka i S. Grainger, ze ,Apicius
may be a Roman recipe book written (mainly) in Latin, but it was
probably a Hellenistic collection of recipes at its inception, and
continued to be one” (s. 17).

Autorzy zaprzeczaja tez tezie, ze dzielko jest zbiorem przepiséw
luksusowych i przeznaczonych jedynie dla elity (s. 23-25). Choé
zawiera i takie receptury (zwlaszcza ksiega VII; por. uwagi na
s. 30-31), twierdza oni, ze jest to ,an urban and cosmopolitan
collection” (s. 23), rozumiejac przez to, iz wiecej niz polowa przepi-
sO6w odnosi si¢ do potraw, na ktére mogla sobie pozwoli¢ znaczna
czes¢ populacji zamieszkatej w miastach. Jako dowod przytaczaja
receptury na rozliczne dania typu patina, minutal i isicia (s. 29).
Zreszta w zbiorze dostrzegaja takze przepisy na antyczny fast
Jood, sprzedawany w rozlicznych popinae (s. 25), ktére ex defini-
tione zaspokajaly potrzeby niezamoznego klienta?.

Cenne uwagi zawiera takze fragment dotyczacy jezyka dzielka
(s. 86-106). Wieloletnia praktyka gastronomiczna S. Grainger
pozwolila jej lepiej zrozumie¢ (i objasni¢) nie tylko pojecia, ale
takze scharakteryzowac ich desygnaty. Dzieki temu kolekcja
przestala byc zbiorem termini technici, ale zaczeta apelowaé
do zmysiow smaku i powonienia. Kompetencje Ch. Grococka
i S. Grainger widac juz na stronie 86, gdzie pojawia sie analiza
terminu mortarium (przyprawy rozdrobnione w mozdzierzu),
a dalsze dowody uczonosci komentatoréw przynosza strony
87-88, na ktorych znajdujemy nowa interpretacje temperare
(zamiast ,zmieszaj, rozdrobnij” nalezy ten czasownik tlumaczyé
~przypraw wedle gustu”). Pozytywne zdanie o innowacyjnosci

7 Poglady Ch. Grococka i S. Grainger zostaly zrekapitulowane przez te ostat-
nia w jej pracy: Cooking ,Apicius”. Roman Recipes for Today, Totnes 2006,
s. 7-15.
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badan umacniaja analizy pozostalych terminéw, to jest frigida
(s. 89-90), frigere (s. 90-91), ab ossibus tangere (s. 92), subassare
(s. 92), exbromare (s. 92-93) oraz ad vaporem ignis (s. 93-94).

Wiasciwy tekst lacinski z réwnoleglym tlumaczeniem angiel-
skim drukowany jest na stronach 125-325. Poprzedzajace go,
jasno wylozone (s. 107-115) zasady wydania ulatwiaja czytanie
dzietka. Zadania edytor6w zostaly wykonane wzorowo, obecnosc¢
tlumaczenia ulatwia za$ prace z tekstem lacinskim. W efekcie
Ch. Grocock i S. Grainger przedstawiaja nam dzielo, ktorego za-
sady edycji sa analogiczne do przyjetych wczesniej przez Jacquesa
Andrés, i ktoére, jak trafnie ujeli to autorzy, ma ,do it justice
not only as a source of information for food history, but as an
linguistic document of its own right” (s. 109).

Trzecia czeS¢ publikacji stanowia apendyksy (s. 327-387), kt6-
re zatytulowane sa A glossary to Apicius (s. 329-362), Original
sources on Apicius (s. 363-368), Named recipes in Apicius (s. 369-
372), Excursus on garum and liquamen (s. 373-387) oraz Concor-
dance of recipes with earlier editions (s. 389-403).

Nalezy zwréci¢ szczegblnag uwage czytelnika na dwa sposrod
apendykséw. Pierwszy to wymieniony ponizej slowniczek do
zbioru, w ktérym ponownie ujawnia sie¢ znawstwo tematu i pasja
S. Grainger do odtwarzania kuchni antycznej. Efektem tego
mariazu kompetencji i eksperiencji jest to, ze poszczegolne hasta
staja sie oddzielnymi studiami o duzej wartosci naukowej. Tak
jest na przykiad z partia na temat defrutum, gdzie autorzy propo-
nuja zupelnie nowa interpretacje tego terminu (s. 345-346).
Defrutum jest, wedle nich, zredukowanym (gestym), a co najwaz-
niejsze aromatyzowanym (pigwami, figami lub innymi produkta-
mi) syropem z moszczu winnego. Sapa z kolei byla po prostu
odgotowanym sokiem winogronowym, przygotowywanym bez
dodatkéw. Doswiadczenie kulinarne S. Grainger daje jej tytul do
zamieszczenia w slowniczku wnioskéw czysto praktycznych.
Przykladéw takich porad jest wiele, ale niech wystarczy chocby
kilkakrotne proponowanie nowozytnych substytutéw zamiast nie-
dostepnych produktéw antyku (chocby pasta z sardeli w miejsce
allec — s. 330), porady dotyczace techniki postepowania z przy-
prawami (jak dlugo nalezy rozpuszcza¢ asafetyde — s. 332}, czy
refleksje potwierdzajace wlasciwosci stynnych produktéw kuchni
antycznej (asafetyda ma rzeczywiscie wtasciwosci zmiekczajace
produkty Zywnosciowe —s. 333).

8 Apicius. L’art culinaire, ed. J. André, Paris 1965 (wydanie drugie po-
prawione, Paris 1974).
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Drugi ze szczegblnie wartoSciowych apendyksow to obszerny
artykul na temat garumi liguamen (s. 373-387). Zawiera on nowa
i dobrze udokumentowana interpretacje znaczenia obu rzeczowni-
kéw. Wedle autoréw, laciriski termin garum oznaczal sporzadzany
z krwi i wnetrznosci ryb, wysokiej jakosci sos rybny produkowany
w obszarze Srodziemnomorskim. Uzywany byl on jako przyprawa
stolowa, to znaczy doprawiano nim stojaca przed konsumentem
potrawe. Takie garum byto relatywnie drogie, a gdy sporzadzano je
z uzyciem wyszukanych dodatkow, dostepne jedynie dla elity.
Garum byto wynalazkiem epoki cesarstwa i nalezy je odr6znic¢ od
starszego rodowodem greckiego garon (yagov; yagog). To ostatnie
znane bylo takze pod lacinska nazwa liquamen, a sporzadzano je
z calych malych (lub kawalkéw wiekszych) ryb, podlegajacych
procesowi rozpuszczenia pod wplywem dzialania soli (a wiec
technologia byta analogiczna do tej, ktéra wykorzystuje si¢ dzisiaj
w produkcji tajskich odmian tego produktu). Garon/liquamen nie
nalezalo do ingrediencji luksusowych i bylo powszechnie stoso-
wane jako skladnik zapewniajacy daniu odpowiedni, to znaczy
slony smak (s. 380).

Cho¢ wywody Ch. Grococka i S. Grainger sa w zasadzie wy-
starczajaco klarowne, i im zdarzaja si¢ stwierdzenia niezbyt
precyzyjne. I tak na stronie 48, méwiac o rozwoju rzymskiej sztuki
kulinarnej, jak ja ukazal Plaut, konkluduja, ze ,his passage
suggests that Greek food had moved on quite considerably from
Archestratus’ simple style, and had already become more complex
before it moved into the Roman sphere of influence”.

Nie sposdb sie tu zgodzi¢ z uproszczeniem, jakiego dokonali
autorzy, a ktdére sugeruje, iz Archestratos znat jedynie prosta,
oparta na naturalnym smaku produktéw, kuchnie attycka. Ze tak
nie bylo, dowodza jasno fragmenty jego poematu zachowane przez
Atenajosa z Naukratis. Wypada zatem autorytatywnie stwierdzic,
ze nie mamy dowodéw, ktére pozwolilyby catkowicie odrzucic
Archestratosowa akceptacje wyszukanej kuchni srédziemnomor-
skiej jego czasow i przypisa¢ mu predylekcje do prostoty w dzie-
dzinie kulinariow. Wiemy jedynie, iz niekiedy (i to raczej w odnie-
sieniu do konkretnych produktéw) potepial on maniere gastrono-
mii sycylijsko-italskiej, ktéra charakteryzowalo naduzywanie
wyszukanych przypraw®.

9 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum liber VII 322 a-c (86, 15-33,
Kaibel), ed. G. Kaibel, vol. I-1II, Lipsiae-Berolini 1887-1890.
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W koncu nalezy zglosi¢ pewne zastrzezenia do bibliografii. Wy-
daje si¢ bowiem bledem ograniczenie jej tylko do wybranych
pozycji, zajmujacych w sumie trzy, w dodatku niepelne, strony.
Bibliografia jest bowiem taka sama czeScia komentarza, jak uwagi
na temat jezyka zbiorku. Nawet, jezeli dodamy do zamieszczonego
wykazu ksiazek pozycje, ktére pojawiaja sie w przypisach, okaze
sie on mocno ograniczony. W efekcie brakuje tu prac podstawo-
wych, i to zaré6wno tych dawniej wydanych!?, jak i znacznie now-
szych!l,

Te niedoskonalosSci nie umniejszajg jednak calosciowej, bardzo
pozytywnej oceny dziela, z ktérym od momentu jego wydania
liczy¢ sie bedzie musiatl kazdy, kto podejmuje temat kuchni
antycznej.

MACIEJ KOKOSZKO, KATARZYNA GIBEL
Uniwersytet Lodzki

Jonathan Shepard, Nespokojni sasedi. Balgaro-vizantijska konfrontacija.
Obmen i sdzitelstvo prez srednite vekove, perev. L. Genova, Universitetsko
izdatelstvo ,Sv. Kliment Ochrydski”, Sofia 2007, ss. 231.

Jonathan Shepard nalezy z pewnoscia do grona najwybitniej-
szych wspélczesnych bizantynistéw. Jednym z najwazniejszych
podejmowanych przezen nurtéw badawczych sa zwiazki Bizan-
cjum ze Swiatem slowianskim, w szczegolnoSci z panstwem
bulgarskim. Omawiany tom zawiera wybor jego tekstow poswie-
conych temu ostatniemu zagadnieniu i obejmuje prace wydane
miedzy 1989 a 2006 r. Zostal przygotowany i przettumaczony na
jezyk bulgarski z inicjatywy pracownikéw Katedry Historii Bulgarii
Uniwersytetu Sofijskiego. Publikacja ta byta zwiazana z nadaniem
dr. Jonathanowi Shepardowi tytulu doktora honoris causa Uni-

10 F, Bilabel, Opsartytikd und Verwandtes, Heidelberg 1920, passim;
idem, Kochbicher, [w:] Paulys Real-encyclopadie der classischen
Altertumswissenschaft. Neue Bearbeitung, ed. W. Kroll, Einundzwanzigster
Halbband, Stuttgart 1921, kol. 935-937.

11 S, Hill, J. Wilkins, Mithaikos and other Greek cooks, [w:] Coolks and
other people: proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 1995,
ed. H. Walker, Totnes 1996, s. 144-148.





