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Dietetyka w De re coquinaria

Greckie slowo diaita, ktorego polskim odpowiednikiem jest wy-
raz dieta, thumaczy sie jako tryb czy tez moze sposéb zycial. An-
tyczni Grecy rozumieli je jednak w szerszym znaczeniu niz my dzi-
siaj, w potocznym jezyku zawezajac jego zakres semantyczny jedy-
nie do wlasciwego danej jednostce sposobu odzywiania. Dla staro-
zytnych bowiem oznaczalo ono nie tylko odpowiednig iloSc¢ i jakos¢
spozywanych pokarmow, ale i dostosowanych do tego glodéwek,
wymiotoéw i wypréznien, a nadto odnosito sie rowniez do rodzajow
aktywnosci preferowanych przez jednostke (a wiec i ¢wiczen fi-
zycznych?), masazy, spacerow, okladow etc.3, czyli, zgodnie z ttu-
maczeniem polskim zaczerpnietym ze stownika pod redakcja Zofii
Abramowiczowny, do calosci trybu zycia czlowieka, i to zaréwno
w zdrowiu, jak i w chorobie. Wypada jednak zaznaczy¢, Ze rola po-
karmu byla w tej koncepcji wystarczajaco prominentna, by niejako
usprawiedliwia¢ uproszczenie, jakie stato sie podstawa dzisiejszego
znaczenia rzeczownika dieta.

Fundamenty wiedzy medycznej, ktéra potem miata wplyw na
codzienng praktyke terapeutyczna starozytnosci oraz Bizancjum,

1 Stownik grecko-polski, red. Z. Abramowiczoéwna, t. [, Warszawa 1958, s. 529.

2 W ten sposob aktywnosé fizyczna sama stawala sie Srodkiem terapeutycz-
nym. Przykladem tego typu koncepcji sa rozwazania dietetyki na temat roli aiora.
Por. M. Kokoszko, Medycyna bizantyriska na temat aiora (o \pa), czyli kilka
stéw o jednej z procedur terapeutycznych zastosowanych w kuracji cesarza Alek-
sego I Komnena (na podstawie pism medycznych Galena, Orybazjusza, Aecjusza
z Amidy i Pawla z Eginy, [w:] Cesarstwo bizantyriskie. Dzieje, religia, kultura.
Studia ofiarowane Profesorowi Waldemarowi Ceranowi przez uczniow na 70-lecie
Jego urodzin, red. P. Krupczynski, M.J. Leszka, Lask-¥.6dz 2006, s. 87-111.

3 M. Wesoly, Po co nam dzi$ Hippokrates?, [w:] Hippokrates, Wybdr
pism [dalej: Hipokrates, Wybdr], t. I, wyd. M. Wesoly, Warszawa 2008, s. 30.
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a ktora koncentrowala sie wokol oddzialywania pokarmu na czlo-
wieka, stworzyl w wieku V p.n.e. grecki lekarz Hipokrates. Wy-
szedl on z zalozenia, ze kazdy rodzaj pokarmu odgrywa jednocze-
Snie role medykamentu*. Skutkiem rzeczonego stwierdzenia, ktore
interpretowane bylo nastepnie przez kolejne pokolenia lekarzy,
bylo uczynienie z pokarmu statego obiektu fachowych dywagacii,
a z czasem wyniesienie pozywienia do pozycji zasadniczego punktu
zainteresowania medycyny greckiej, a pozniej i rzymskiejS. Co nie-
zwykle wazne, a z rzadka jedynie podnoszone dotad w nauce no-
wozytnej, podkreslajac role jedzenia jako sui generis medykamen-
tu, Hipokrates zblizyl sztuke medykow do pola zainteresowania
i dzialalnosci specjalistow od sztuki kulinarnej, czyniac z medycy-
ny niejako naukowa podbudowe praktyki stosowanej przez ,mi-
strzéw patelni”. Nie wchodzac w szczegoly zagadnienia, nalezy
stwierdzi¢, ze doktryna slynnego lekarza przyjeta sie stosunkowo
powszechnieb, a nastepnie odegrala kluczowa role w rozwoju teorii
medyczne;j.

W kilka wiekow po Hipokratesie Galen, kolejny wybitny medyk
starozytnosci, przejat doktryny wielkiego poprzednika?, a zastoso-
wawszy je w praktyce lekarskiej, rozwinatl do postaci nowego, na-
wet jeszcze spojniejszego oraz bardziej poglebionego teoretycznie
systemus. I on widziat bardzo wyraznie polaczenie miedzy medy-
cyna a sztuka kulinarna, a zatem wilaczyl do swoich prac bardzo
wiele istotnych informacji na temat tradycyjnych praktyk kuchar-

4 Hippocrate, De alimento, 19, [w:] Oeuvres completes d'Hippocrate, ed.
E. Littre, vol. IX, Amsterdam 1962.

5 Losy dietetyki do czaséow Galena — K. Bergoldt, Wellbeing. A cultural his-
tory of healthy living, transl. J. Dewhurst, Cambridge-Malden Mass. 2008, s. 30—
37, 41-46, 62-72.

6 Na temat historii teorii Hipokratesa por. L. Edelstein, The dietetics of
Antiquity, [w:] Ancient medicine. Selected papers of Ludwig Edelstein, eds O. Tem-
kin, C.L. Temkin, transl. C.L. Temkin, Baltimore 1967, s. 303-316, zwlaszcza
s. 303; O. Temkin, Geschichte des Hippokratismus in ausgehenden Altertum,
Leipzig 1932, passim; id em, Hippocrates in a world of Pagans and Christians,
Baltimore 1991, s. 18-46.

7 Na cytowane powyzej stwierdzenie Hipokratesa powotluje sie takze sam Ga-
len — Galeni de alimentorum facultatibus libri [dalej: Galen, De alimentorum fac-
ultatibus], 467, 15-16, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. D.C.G. Kihn, vol. VI,
Lipsiae 1823. Na temat glownych zalozen galenizmu por. V. Nutton, Ancient
Medicine, London-New York 2007, s. 230-247, zwlaszcza s. 240-244.

8 Por. A. Bednarczyk, Galen. Gidwne kategorie systemu filozoficzno-
-lekarskiego, Warszawa 1995, passim, zwlaszcza s. 49-113.
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skich?. Teoria Galena wywarla przemozny wplyw na jego wspolcze-
snych i nasladowcow. Zaakceptowana bowiem zostata w medycy-
nie, a sam Galen stal sie¢ wychowawcg nastepnych pokolen leka-
rzy. Nie zmieniali juz oni jego doktryn, ale raczej powtarzali gale-
nowe ustalenia, stosujac je w praktyce terapeutycznej, a we wila-
snych dzietach streszczajac dorobek swego mistrzalo.

Nalezy nadmieni¢, ze wiedza o zdrowotnych wtasciwosciach
pozywienia rozpowszechniana byla w antyku i epoce wczesnego
Bizancjum nie tylko poprzez stricte medyczne traktaty, w konse-
kwencji zas byla stosunkowo szeroko znana. Domyslamy sie tego
chocby dzieki zachowanej tworczosci literackiej. Przykladem litera-
tury, ktéra w duzym stopniu uwzgledniala dorobek dietetyki anty-
ku, moga byc¢ dziela o charakterze filologiczno-antykwarycznym, jak
Deipnosofisci Atenajosa z Naukratis!l, czy bizantynskie traktaty
agronomiczne, jak chocby tak zwane Geoponical2. W koncu wypa-
da takze dodac¢, ze zachowal sie do naszych czaséw swego rodzaju
melanz wiedzy medycznej i gastronomicznej, ktory, w skrotowy
sposob, taczyl dorobek mysli w rzeczonym zakresie, sprowadzajac
wiedze pokolen do praktycznych rad, jak nalezy si¢ zdrowo odzy-
wiaé. Znamy owo opusculum pod tytutem De observatione ciborum,
a zostalo ono napisane w VI w. po tacinie przez greckiego lekarza

9 Wystarczy jeden przyklad na Galenowe obeznanie z praktykami kulinarnymi.
W dziele De alimentorum facultatibus (461, 7-11) znajduje sie¢ przepis na dwu-
krotne gotowanie kapusty, ktoéry odzwierciedla zapewne popularnie stosowana,
wspolczesng temu medykowi metode.

10V.Nutton, op. cit, s. 292-309, zwlaszcza s. 309.

11 Dzielo Atenajosa z Naukratis czyni niejakiego Galena jednym z ucztuja-
cych sofistow. Uwagi na temat wlasciwosci pokarmoéw sa zamieszczone niemal
w calym tekscie utworu, a fragmenty dziet Hipokratesa, Dioklesa z Karystos,
Mnesiteosa, Difilosa z Sifnos i wielu innych stanowia integralna cze$¢ rozwazan
sofistéw ucztujacych przy stole. M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zyciu
codziennym ludzi péznego antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.) [dalej: Ryby],
Lo6dz 2005, passim.

12 Przykladow jest wiele, ale dla naszych celow wystarczy exemplum frag-
mentu Geoponica, w ktéorym autor omawia rzodkiew, raphanos. Wlacza on bo-
wiem stosunkowo wyczerpujace informacje na temat wlasciwosci dietetycznych
tej rosliny. Por. Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogue
[dalej: Geoponical, XII, 22, red. H. Beckh, Lipsiae 1895. Inne przyklady por.
M. Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa w kuchni i dietetyce péznego antyku
oraz wczesnego Bizancjum (IV-VII w.). Perspektywa konstantynopolitariska [dalej:
Warzywa], ,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne” 2011, t. XII, s. 34-52, zwlaszcza
s. 41.
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Antimusa!3. OczywisScie nie nalezy domniemywac, ze sztuka ,mi-
strzow patelni” zawsze podazala za wytycznymi teoretykow medy-
cyny. Od Orybazjusza, na przyklad, dowiadujemy sie, ze do fake,
czyli slynnej zupy z soczewicy, niektorzy dolewali zredukowanego
moszczu winnego, czyli siraion. Praktyka ta musiata by¢ uwazana
za niewlasciwa z medycznego punktu widzenia, gdyz stynny lekarz
nie polecal tego dodatku. Rekomendowal za to dodawanie wie-
przowych akrokolial4.

Antyczna i bizantynska doktryna roztrzasajaca role pokarmu
w zyciu czlowieka oparta byta na tak zwanej teorii czterech humo-
rowls. Skutkiem tego we wszystkich zrodtach medycznych wyko-
rzystanych przez nas w niniejszym komentarzu do De re coquina-
ria wielokrotnie mowa jest o chymoil®, czyli sokach organicznych.
Byly to krew, z6l¢, czarna z61¢ oraz flegma. Méwil o nich juz sam

13 Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, ed.,
transl. M. Grant, Totnes-Blackawton 2007 [dalej: De observatione ciborum]. Por.
M. Kokoszko, [rec.] Anthimus, On the observance of foods. De observatione
ciborum, translated and edited by Mark Grant, 2nd edition, Blackawton, Totnes,
Devon 2007, ss. 142, ,Przeglad Nauk Historycznych” 2009, R. VIII, nr 2, s. 245-
255. Jako przyklad warto tu poda¢ rozwazania Antimusa na temat wartosci die-
tetycznych i przyrzadzania wolowiny — De observatione ciborum 3. Inne exempla
porad kulinarno-dietetycznych Antimusa por. M. Kokoszko, L. Erlich, Rola
miesa w diecie p6znego antyku i wczesnego Bizancjum na podstawie wybranych
Zrédet literackich. Czes$é I Zwierzeta hodowlane w sztuce kulinarnej oraz teorii
dietetycznej, ,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne” 2011, t. XII, s. 18-33 (wotlo-
wina — s. 31-33). Schemat polaczenia wiedzy medycznej z kulinarng w dziele
Antimusa takze por. M. Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa, passim; eo -
rundem, Woda, wino i tak dalej, czyli o napojach w Konstantynopolu, ,Przeglad
Nauk Historycznych” 2009, R. VIII, nr 2, s. 25-54.

14 Oribasii collectionum medicarum reliquiae [dalej: Orybazjus z, Collectio-
nes medicael, IV, 1, 22, 1-26, 1, ed. I. Raeder, vol. I-IV, Lipsiae-Berolini 1928-
1933.

15 Na temat teorii czterech humoréw oraz znaczenia poszczegdélnych terminow
por. M. Kokoszko, Descriptions of Personal Appearance in John Malalas’
Chronicle, L.6dz 1998, s. 22; id e m, Nauka antyczna a opisy portretowe w dzietach
Prokopiusza z Cezarei, ,Eos” 2000, t. LXXXVII, s. 255-277, zwlaszcza s. 261-266;
idem, Skaqd braé¢ rekruta do armii i dlaczego? Antyczna nauka wyjasniajaca
sugestie Wegecjusza zamieszczone w dziele ,Epitoma rei militaris”, ,Piotrkowskie
Zeszyty Historyczne” 2001, t. III, s. 11-29, zwlaszcza s. 21-24.

16 Na temat uzycia tego terminu przez Galena por. O. Powell, Galen’s med-
ical and scientific terminology, [w:] Galen, On the properties of foodstuffs (De
alimentorum facultatibus), ed. O. Powell, foreword J. Wilkins, Cambridge 2003,
s. 26-27.
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Hipokrates!7. Przyjeto, ze powstajga one w wyniku strawienia pozy-
wienia, ale rodzaj powstatlego humoru zalezy od okolicznosci, w ja-
kich proces ten zachodzil®. Owe soki sktadaja sie z archai, podsta-
wowych elementow tworzacych wszelkie organizmy, a zatem powie-
trza, wody, ziemi i ognial9, i posiadaja pewne cechy wyrézniajace,
stoicheia?0, to znaczy, ze charakteryzuje je wilgo¢ badz suchosc,
ciepto lub zimno?!.

Wedlug obowiazujacych w antyku pogladow zdrowie czlowieka
polega na wlasciwej proporcji zmieszania (krasis) wszystkich hu-
moréw oraz na zachowaniu ich cech charakterystycznych w stanie
pierwotnym. Autor traktatu Definitiones medicae, ktoéry udatnie
skroécit skomplikowany tok wykladu Galena, utrzymywal, ze zdro-
wie jest zgodna z natura harmonia (eukrasia) podstawowych ele-
mentow tworzacych cialo, a zatem takze wzmiankowanych juz sto-
icheia (ciepta, zimna, wilgoci i suchosci), a co za tym idzie takze
humoréw zawartych w ciele, skutkiem zas tej eukrasia jest pelnia
funkcji fizycznych czlowieka?2. Kazda zmiana, ktéra zakloca rze-
czong harmonie23, niesie ze soba stan chorobowy, ktory nalezy

17 Hipocrate, De natura hominis, IV, 1, [w:] Oeuvres completes d’Hippocrate
[dalej: Hipokrates, De natura hominis]|, éd. E. Littre, vol. VI, Paris 1849;
id em, O naturze cztowieka, [w:] Hipokrates, Wybér, 1V, 1.

18 Chodzi generalnie o temperature i wilgotnos¢ srodowiska. Autor traktatu
(De humoribus liber 485, 8-9, [w:] Claudii Galeni opera omnia [dalej: De humori-
bus], ed. C.G. Kuhn, vol. XIX, Lipsiae 1830) wskazuje na to, laczac charaktery-
styke poszczegolnych sokéw z porami roku. Wzmiankowane dzietko zapewne nie
zostalo spisane przez samego Galena. O De humoribus por. M. Grant, Introduc-
tion, [w:] id e m, Galen on food and diet, London-New York 2000, s. 11.

19 De humoribus, 485, 6-8. O korzeniach tej koncepcji siegajacych dorobku
Empedoklesa por. J. Juanna, Présence d’Empédocle dans la Collection hippo-
cratiques, ,Lettres d’Humanité” 1961, t. XX, s. 452-463.

20 Zwiezta definicja owej koncepcji — Definitiones medicae 356, 7-10, [w:] Clau-
dii Galeni opera omnia [dalej: Definitiones medicae], ed. C.G. Kiihn, vol. XIX. Ga-
len wymienia je w swoich pracach wielokrotnie, zaznaczajac, ze pojecie to zostato
przejete z nauki Hipokratesa. Por. np. Galeni de simplicium medica-mentorum
temperamentis et facultatibus libri [dalej: G ale n, De simplicium medicamentorum|,
381, 3-381, 10, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. D.C.G. Kuhn, vol. XI-XII,
Lipsiae 1826-1827.

21 De humoribus, 486, 2-3.

22 Definitiones medicae, 382, 6-10. Por. I. Johnston, Introduction, [w:]
Galen, On diseases and symptoms, ed. by I. Johnston, Cambridge 2006, s. 22.

23 Definicja choroby zbudowana zostala przez autora Definitiones medicae
(386, 6-7) jako przeciwienstwo definicji zdrowia.
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usunac, doprowadzajac do przywrocenia pierwotnych proporcji2+.
Zadaniem lekarza jest zatem, jak ujal to Hipokrates25, usuniecie
nadmiaru niektorych sokow i przywrocenie odpowiedniej jakosci
pozostalym (poprzez dostarczenie wlasciwych substancji)2e.
Wypada stwierdzi¢, ze referencje do terapeutycznej roli pozy-
wienia widoczne sg takze w jedynej zachowanej w calosci ksiazce
kucharskiej starozytnosci, znanej pod lacinskim tytulem De re
coquinaria, ktorej autorstwo tradycja przypisuje niejakiemu Api-
cjuszowi, rzymskiemu smakoszowi zyjacemu na poczatku I w. n.e.2?
Ta zwyczajowa atrybucja jest jednak zwykle kwestionowana przez
nauke nowozytna z wielu powodéw, chocby z uwagi na fakt, ze
najpozniejsze receptury zawarte w opusculum datuje sie na IV w.
n.e.28 Wedlug opublikowanych niedawno wynikow badan Chri-
stophera Grococka i Sally Grainger kolekcja ma wielu autorow,
a ich identyfikacja jest niemozliwa. Byli nimi rozliczni, bezimienni
i raczej niewyksztalceni akademicko mistrzowie gastronomii. Nale-
zeli oni do dolnych warstw spolecznych, gdyz cala sztuka kulinar-
na antyku byla domena bieglych w swym rzemiosle niewolnikow
i/lub ludzi nie zaliczajacych sie do 6wczesnych elit29. Grocock
i Grainger utrzymuja, ze przynajmniej czesSc¢ receptur byla (w swej
pierwotnej formie) przekazywana ustnie. Mozliwe jest tez, ze nie-
ktore przepisy nie byly spisywane przez swoich tworcow, lecz dyk-
towane osobom posiadajacym umiejetno$s¢ pisania30. Naukowcy
uwazaja takze za prawdopodobne, ze pewien fragment kolekcji byt
dorobkiem jednej z istniejacych w antyku szkot kulinarnych3!. Ich
czlonkowie spisywali swoje wlasne receptury i wymieniali sie nimi.

24 Krotkie i jasne streszczenie podstawowych zasad calej humorologii Hipo-
kratesa (a potem i Galena) por. Hipokrates, De natura hominis, IV, 1-15.
Fragment ten jest pdzniej cytowany przez samego Galena (Galeni de atra bile, 120,
4-121, 5, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. C.G. Ktithn, vol. V, Lipsiae 1822).

25 Autor powoluje sie tu na ksiege VI Epidemii — Hippocrate, De morbis
popularibus (Epidemiae), VI, 2, 1, 1-10, [w:] Oeuvres completes d'Hippocrate, ed.
E. Littre, vol. II, III, V, Paris 1840; 1841; 1846.

26 De humoribus, 491, 1-17.

27Ch. Grocock, S. Garinger, Introduction, [w:] Apicius, A critical edi-
tion with an introduction and an English translation of the Latin recipe text Apicius
[dalej: Apicius], eds Ch. Grocock, S. Garinger, Blackawton-Totnes 2006, s. 54-58.

28 Stownik pisarzy antycznych, red. A. Swiderkéwna, Warszawa 1990, s. 71.

29 Ch. Grocock, S. Garinger, op. cit, s. 13-18.

30 Jbidem, s. 91.

31 Jbidem, s. 70-71.
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To wlasnie w takim kregu (pierwotnie kursujace indywidualnie)
przepisy zostaly zlaczone w calosc.

Obecnos¢ doktryn medycznych w De re coquinaria ttumaczy¢
wypada na dwa sposoby. Po pierwsze, wzmiankowaliSmy juz, ze
teorie dietetyczne byly szeroko znane w spoleczenstwie, a (przy-
najmniej niektorzy) autorzy receptur wyrastali w czasach, gdy po-
wszechnos¢ doktryn Hipokratesa i Galena nie powinna by¢ kwe-
stionowana. Po drugie, uwaza sie¢ za mozliwe, ze wsrod zrodel wy-
korzystywanych przez autora/autorow De re coquinaria (oprocz
hipotetycznego dzietka Marka Gawiusza Apicjusza32, traktatu o rol-
nictwie i gospodarstwie wiejskim33 oraz anonimowego greckiego
podrecznika agronomicznego) byly takze dziela sensu stricto me-
dyczne, a mianowicie jakas grecka rozprawa dietetyczna nieznane-
go autora oraz zbiér pism medycznych34. Wypada jednak zazna-
czy¢, ze podstawa wyzej wzmiankowanych watkow mogta by¢ tak
samo anonimowa twoérczosc¢ tacinska. Medycy starozytnego Rzymu
nie zdobyli takiej stawy i uznania jak ich greccy koledzy po fachu,
przez co sa dla nas anonimowymi postaciamis3s.

W niniejszym studium pragniemy zwroci¢ uwage czytelnikow
jedynie na najbardziej oczywiste aspekty lacznosci De re coquinaria
z praktykami terapeutycznymi antyku, a mianowicie na przepisy
(expressis verbis) wskazujace na lecznicze wlasciwosci potraw oraz
na te potrawy, ktore znajduja liczne analogie w literaturze me-
dycznej antyku i Bizancjum. Jest ich kilka. Przykladowo, w ksie-
dze pierwszej De re coquinaria zatytulowanej Zapobiegliwy kucharz,
a wiec z grecka Epimeles, odnajdujemy recepture na Srodek ula-

32 Chodzi o traktat gastronomiczny o nieznanym tytule, ktérego glownym
tematem byly sosy. Por. E. Brandt, Untersuchungen zum rémischen Kochbuche,
»Philologus” 1927, Supplementband XIX, s. 88-90; B. Flower, E. Rosen-
b aum, 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. Wyszo-
mirski, Wstep, [w:] Apicjusz. O sztuce kulinarnej ksiag dziesie¢ [dalej: Apicjusz],
wyd. I. Mikolajczyk, S. Wyszomirski, Torun 1998, s. 6-8.

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

34 E. Brandt, op. cit., s. 38-39, 78-79, 9597, 133-134. Rekapitulacja usta-
len Brandta z wlasnymi uwagami autoréw por. B. Flower, E. Rosenbaum,
op. cit,s. 13-15; S. Wyszomirski, op. cit., s. 9-11.

35Por. Ch. Grocock,S. Garinger, op. cit, s. 58-63.
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twiajacy trawienie (oxyporum)3¢, dalej rodzaj sosu okreslony jako
oxygarum digestibile37, nastepnie oenogarum (in tubera)38, sole zio-
lowe (sales conditi)3® oraz kilka napojow, to znaczy wino korzenne
(conditum paradoxum)*°, miéd pitny przyprawiony pieprzem na po-
droz (conditum melizomum viatorum)*!, absynt rzymski (absintium
Romanum)*? oraz wino rézane (rosatum)*3. W ksiedze trzeciej nato-
miast, o tytule O potrawach z warzyw, czyli De oleribus, zamiesz-
czone zostaly przepisy na danie o nazwie pulmentarium*, czyli, jak
podaje Andrew Dalby, zupe przygotowana na bazie warzywnego
lub owocowego purée+s. Dalej, w ksiedze IV zatytulowanej Pandec-
ter, natykamy sie na jeszcze jedna potrawe tego typu, ktora (w za-
leznosci od jej odmiany) okreslana jest jako tisana vel sucus* lub
tisana barrica?’. Nadto w dzielku znajduje sie tez profilaktyczne
zalecenie spozycia pokrzywy w celu unikniecia choroby*s.

Nasza analize zacznijmy od oxyporum?*®. Receptura na ten do-
datek do potraw jest stosunkowo dokladna, gdyz zawiera nawet
gramature skladnikow. Zgodnie z przepisem nalezalo zala¢ kmin
(etiopski, libijski lub syryjski) octem winnym, nastepnie osuszyc¢
go i utrze¢ w mozdzierzu na proszek. Kolejno trzeba bylo potaczyé
go z masa sporzadzong z dwoch uncj® kminu rzymskiego, uncji
imbiru, takiej samej ilosci zielonej ruty i pieprzu, szesciu scripulis!
sody, dwunastu scripuli soczystych daktyli oraz dziewieciu uncji

36 Apicjusz, I, XXXII: Apicius, I, XXXII. Przepis ten powtérzony zostat w roz-
dziale trzecim, por. Apicjusz, III, XVIII, 2; Apicius, III, XVIII, 2.

37 Apicjusz, I, XXXIV, 1-2; Apicius, I, XXXIV.

38 Apicjusz, I, XXXI; Apicius, I, XXXI.

39 Apicjusz, I, XXVII; Apicius, I, XXVIL.

40 Apicjusz, 1, I, 1; Apicius, 1, 1.

41 Apicjusz, 1, II; Apicius, I, II.

42 Apicjusz, 1, 1II; Apicius, I, III.

43 Apicjusz, 1, IV, 1; Apicius, I, IV.

44 Apicjusz, 111, 11, 1-5; Apicius, 111, 11,1-4.

45 A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z [dalej: Food in the Ancient
World], London-New York 2003, s. 307.

46 Apicjusz, IV, IV, 1; Apicius, IV, IV, 1.

47 Apicjusz, IV, 1V, 2; Apicius, 1V, IV, 2

48 Apicjusz, 111, XVII; Apicius, III, XVII.

49 Wiekszos¢ z wystepujacych tu terminéw fachowych zostalta ostatnio scha-
rakteryzowana. Por. M. Kok oszk o, Smaki Konstantynopola, [w:] Konstantynopol
— nowy Rzym. Miasto i ludzie w okresie wczesnobizantyjskim, red. M.J. Leszka,
T. Wolinska, Warszawa 2011, s. 471-575.

50 Uncja = 27,2 grama.

51 Scripulus = 1,1 grama.
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miodu. Tak przygotowana miksture nalezato rozpusci¢ w polowie
cochleare’? w mieszaninie octu i sosu ze sfermentowanych ryb (ga-
rum)>ss.

Receptura z ksiegi I De re coquinaria nie mowi o medycznych
zastosowaniach rzeczonej mikstury. Precyzuje je dopiero komen-
tarz anonimowego autora zawarty w ksiedze trzeciej, gdzie jej
tworca wskazuje, ze oxyporum podane jako dodatek do sataty (za-
stosowane wraz z octem winnym i odrobing garum/liquamen) uta-
twia trawienie, zmniejsza wiatropednos¢ potrawy i nie pozwala sala-
cie na zaklocenie procesé6w organicznych. Nie wiemy, jakie niepra-
widlowosci w procesach zachodzacych w ciele miat autor przepisu
z De re coquinaria na mysli. Salata byla bowiem stosunkowo popu-
larnym warzywem (zarowno w starozytnosci, jak i w Bizancjum)
i znano wiele jej odmian. Historia salaty w Swiecie S§rodziemno-
morskim jest bardzo dtuga. Jadano ja juz w III tysiacleciu p.n.e.
w Egipcie. W Grecji i Rzymie warzywo to bylo rowniez powszechnie
spozywane i popularne. Znalazto to odbicie w fakcie, iz wiele miej-
sca poswiecali jej tacy literaci i znawcy kuchni antycznej, jak np.
Atenajos z Naukratis54. Nic dziwnego, ze rozwazan na temat cech
salaty nie pomijali takze dietetycy, wsrod ktorych wypada wymie-
ni¢ Galena55, Orybazjuszasé i Pawta z Eginy>57. Orybazjusz niezwy-
kle ja chwalit. Pisal, ze cho¢ warzywa sa z reguly szkodliwe, do-
prowadzajac do zachwiania rownowagi sokow w organizmie, satata
jest chlubnym wyjatkiem od tej reguly. Stymuluje za to powstanie
dobrej krwi, ktora jest w stanie prawidlowo odzywia¢ organizm. Ma
nadto w sobie wiele wilgoci i oziebia ciato. Tu trzeba zrobic jednak
jeszcze jedno zastrzezenie. Warzywa zielone nie byly w starozytno-
Sci pokarmem ulubionym. Kojarzyly sie raczej z pokarmem ubogich,
a na przyklad Aecjusz z Amidy, stynny lekarz dzialajacy w VI w.,
pisal, ze nalezaloby je spozywac tylko w umiarkowanych ilosciach,

gdyz powodujg gazy>s.

52 Cochleare = 0,011 litra.

53 Apicjusz, III, XVIII, 3.

54 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, I1 68 f~70 a (79, 1-81, 22),
rec. G. Kaibel, vol. I-III, Lipsiae-Berolini 1887-1890.

55 G alen, De alimentorum facultatibus, 624, 12-628, 7.

56 Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 1, 1, 1-4.

57 Paulus Aegineta [dalej: Pawel z Eginy, Epitome], I, 74, 1, 1-3, ed.
I.L. Heiberg, vol. I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924.

58 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, IX, 35, 173, [w:] Aetiou Amidenou
logos enatos, ,Athena” 1911, vol. XXIII, s. 273-390.
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Wracajac do samego oxyporum, trzeba stwierdzic¢, ze receptura
na ten specyfik terapeutyczny, bedacy jednocze$nie dodatkiem do
potraw, nie wystepuje jedynie w De re coquinaria. Przepisy na po-
dobny medykament odnajdujemy rowniez w traktacie agronomicz-
nym Kolumelli. Sktadnikami, ktére powtarzaja sie¢ w obu dzietkach
sa pieprz (u Kolumelli bialy lub czarny) i miéds. Oba rowniez trze-
ba byto rozpusci¢ w roztworze garum i octu. Nalezy wiec przypusz-
czac, ze owe cztery ingrediencje byly podstawowymi skladnikami
oxyporum.

Gdy chodzi o klasyfikacje medyczna tego specyfiku, to traktaty
medyczne wskazuja, ze zaliczano go do kategorii Srodkow utatwia-
jacych trawienie, peptika®. Z greckich zrodet medycznych wnosic
trzeba, ze nazwa uzyta przez autora receptury zachowanej w De re
coquinaria jest zlatynizowana forma greckich terminéw oksypo-
ronsl, oksyporost2 lub oksyporions3, ktore zachowaly sie w dzietach
Galena, Orybazjusza i Aecjusza z Amidy®+. Istnialo wiele wariantow
recepturalnych, modyfikacja skladnikow miala zas doprowadzic¢
nie tylko do zmiany jego smaku, ale przede wszystkim do usunie-
cia z organizmu jedzacego niepozadanych sokéw. Listy tych do-
datkéw zmieniajacych dziatanie oxyporum zachowane sa do dnia
dzisiejszego chocby w recepturach, ktére przetrwaly w dorobku
Aecjusza z Amidy. W sumie oxyporum bylo srodkiem, ktéry miat

59 L. Iuni Moderati Columellae res rustica [dalej: Kolumella], XII, 4-5, [w:] L. luni
Moderati Columellae res rustica: incerti auctoris liber de arboribus, ed. R.H. Rodgers,
Oxford 2010, s. 189. Komponenty, ktére odrézniaja przepisy, to: nasiona selera,
asafetyda, ser, suszone winogrona bez skorek i suszona mieta.

60 Uzycie to jest stosowane dos¢ konsekwentnie w dzietach medycznych Bi-
zancjum. Jeden z przykladéw por. Oribasii eclogae medicamentorum [dalej:
Orybazjusz, Eclogae medicamentorum], XLV, 7, 1-8, 1, [w:] Oribasii collectio-
num medicarum reliquiae, ed. 1. Raeder, vol. IV, libros XLIX-L, libros incertos,
eclogas medicamentorum, indicem continens, Lipsiae-Berolini 1933; Aecjusz z
Amidy, Iatricorum libri IX, 24, 1-117; Pawetl z Eginy, Epitome, III, 28, 12, 1-
7.

61 Galeni de compositione medicamentorum secundum locos libri 637, 14, [w:]
Claudii Galeni opera omnia, editionem curavit D.C.G. Kuithn, vol. XII-XIII, Lipsiae
1826-1827; Orybazjus z, Eclogae medicamentorum, XLV, 5, 1; Pawelz Egi-
ny, Epitome, 111, 9, 3, 15.

62Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 1X, 23, 59.

63 Ibidem, 24, 70-99.

64 Por. takze dwa oxypora, ktéorych dokladne receptury podaje w ksiedze III,
mianowicie specyfik z pigw oraz kolejne oxyporum z daktyli. W zaleznosci od mo-
dyfikacji ich sktadu mialy one usuwac gromadzacy sie w nadmiarze sok z organi-
zmu—-Aecjusz z Amidy, latricorum libri, III, 91, 1-92, 20.
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na celu pomoc w regulacji rownowagi humoralnej, w tym takze
problemoéw z ukladem pokarmowym. Uzywano go jako swego ro-
dzaju dodatku do potraw®s lub zazywano po positku, kiedy chciano
ulatwi¢ metabolizm ciezkostrawnych potrawee.

Kolejna pozycja na naszej lisScie to oxygarum digestibile, czyli
w swej istocie sos ze sfermentowanych ryb garum/liquamen zmie-
szany w rownych proporcjach z octem winnym6é?. Prawdopodobnie
wiec, podobnie jak oxyporum, shuzyt on do polania konsumowanej
potrawy lub maczania jej czesci (na przyklad kesow miesa) w rze-
czonym plynie. W analizowanym zbiorze odnajdujemy dwie od-
miany oxygarum digestibile. Zgodnie z pierwsza recepturat® nale-
zalo utrze¢ w mozdzierzu poél uncji pieprzu, trzy scripule zebrzycy
pokreconej, szesS¢ scripuli kardamonu malabarskiego, tylez samo
kminu rzymskiego i suszonej miety, jedno scripulum lisci (folium)°.
Po przesianiu skladnikéw trzeba bylo wymieszac je z miodem i na
koniec doda¢ garum wraz z octem. Drugi przepis’® wymaga mniej-
szej ilosci sktadnikow niz pierwszy. Do jego przygotowania nalezato
uzy¢ uncji pieprzu, pietruszki, kminku zwyczajnego i lubczyku
ogrodowego. Ingrediencje te nastepnie trzeba bylo wymieszac z mio-
dem, liguamen i octem.

Przypisywanie roznego rodzaju miksturom, w ktéorych sos ryb-
ny i ocet stanowily glowne skladniki, wlasciwosci medycznych nie
jest jedynie cecha De re coquinaria. Dysponujemy kilkoma przepi-
sami na oxygarum pochodzacymi ze zrodet medycznych. Jako

65 Por. takze wspolczesna wersje oxyporum, ktérego mozna uzy¢ np. jako so-
su do sataty - M. Grant, Roman cookery. Ancient recipies for modern kitchens,
London 1999, s. 134-135. Autor okresla oxyporum jako digestive dressing, a wiec
sos ulatwiajacy trawienie.

66 A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 116-117.

67 M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (y<poo) i pochodne [dalej:
Sosy w kuchni greckiej], ,Vox Patrum” 2006, t. XXVI, s. 295.

68 Apicjusz, I, XXXIV, 1.

69 Interpretacja tego terminu nie jest jednoznaczna. Andrew Dalby (Food in
the ancient world, s. 206) twierdzi, ze prawdopodobnie w tym i innych przepisach,
gdzie zalecane jest uzycie tajemniczego liScia nalezy dodac¢ lis¢ Cynamonowca
tamala (Cinnamomum tamala), gatunku drzewa wystepujacego w poludniowo-
-wschodnich Chinach. Jedna z jego nazw w jezyku lacinskim, oprocz folium indi-
cum i malobathrum, brzmi po prostu folium. Z teoria ta nie zgadzaja sie Grocock
i Grainger (Appendix I, A glossary to Apicius, [w:] Apicius, s. 346-347), ktorzy
zwracaja uwage, ze w pewnych przepisach (Apicius, I, XXIX, 1; I, XXX, 2; IX, I, 3)
zalecane jest uzycie zaré6wno folium, jak i malabathrum.

70 Apicjusz, I, XXXIV, 2; Apicius, I, XXXIV (aliter).
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przyklad niech postuza nam zachowane fragmenty rozwazan Ory-
bazjusza’! i Aecjusza z Amidy72. Ich receptury sa podobne, chociaz
nie identyczne, a dzialanie terapeutyczne specyfikow podkreslone
juz w samych tytutach fragmentéw zachowanych dziel. Jedno i dru-
gie nazwane zostalo oxygarum oczyszczajacym, oksygaron kathark-
tikon. W obu przypadkach laczono sos rybny i ocet winny w row-
nych proporcjach, a do tej mieszaniny dodawano reszte ingredien-
cji. Pierwsza z wymienionych receptur, mianowicie przepis Oryba-
zjusza, uwzglednia skammonie, pieprz, imbir, miete, nasiona sele-
ra, ocet, garum oraz miod. Przepis Aecjusza z Amidy z kolei wylicza
jako istotne jego skladniki nasiona selera, pieprzu, kminku zwy-
czajnego, sok zapaliczki cuchnacej, skammonie i rowne czesci ga-
rum i octu. Z receptury wynika tez, ze zamiast skammonii, mozna
bylo doda¢ szafranu albo paproci.

Ze zrodel medycznych wynika, ze opisane powyzej odmiany
oxygarum serwowano do potraw miesnych i ryb. Galen, na przy-
ktad, pisal o doprawianiu ryb skalnych, petraioi ichthyes’3, octem
i garum oraz o posypywaniu ich pieprzem?74. Piszac to miat on, by¢
moze, na mys$li jakas (nieskomplikowana) forme oxygarum. W kaz-
dym razie to ostatnie moglo by¢ z pewnoscia zamiennikiem przy-
praw wymienionych przez stynnego lekarza. Ten sam Galen twier-
dzit takze, iz oxygarum dodawano przy przyrzadzaniu warzyw
straczkowych?s. Te ostatnie wpierw moczono w wodzie, potem go-
towano do migkkosci, a nastepnie doprawiano garum, oxygarum
lub jedynie sola.

Do naszych refleksji nalezy dodac stwierdzenie, iz oxygarum
sporzadzonym wedlug przepisow medycznych przypisywano pewne
konkretne wlasciwosci terapeutyczne, ktore starannie wyliczono
w analizowanych recepturach wymienionych wyzej lekarzy. Z na-
tury swej mialo bowiem ulatwi¢ zachowanie réwnowagi humoral-
nej. Z Iatricorum libri wynika, iZ oczyszczajace oxygarum w odmia-
nie ze skammonia usuwato z6t¢. Gdy zamiast tej ostatniej dodano
szafranu, powstawal Srodek przyczyniajacy sie¢ do wydalania z or-
ganizmu flegmy. W koncu, jesli oksygarum sporzadzono z dodat-

71 Orybazjusz, Eclogae medicamentorum, LXXIX, 12, 1-13, 1.

72Aecjusz z Amidy, latricorum libri, III, 87, 1-5.

73 Termin ,ryby skalne” oznaczal niewielkie, zwykle kolorowe ryby morskie
zyjace blisko brzegu, miedzy skatami w plytkich wodach przybrzeznych. Naleza
one do Labridae (wargacze). Por. M. Kokoszko, Ryby, s. 253-254.

74 G alen, De alimentorum facultatibus, 725, 15-17.

75 Jbidem, 534, 14-535, 2.
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kiem paproci, sos ten stymulowal proces pozbywania sie z organi-
zmu czarnej zotci.

Warto w tym miejscu wspomniec¢, iz medycyna juz od dawna
przypisywala pewne wlasciwosci lecznicze czystemu garum. Sa one
szczegolowo opisane na kartach traktatow koryfeuszy medycyny
antycznej i bizantynskiej, na przyklad Pedaniusza Dioskuridesa,
Galena, Aecjusza z Amidy i Pawla z Eginy76. Rzeczeni znawcy me-
dycyny podkreslali zwtaszcza fakt, iz ulatwialo ono trawienie??,
a ta jego wlasciwos¢ byla zapewne szczegodlnie istotna dla autora
analizowanych przepisow zaczerpnietych z De re coquinaria. Cie-
kawe jest, ze w wymienionych powyzej dzielach zachowat sie pra-
wie zgodnie brzmiacy rozdziat o witasciwosciach garum. Charakte-
ryzowano tam ten sos jako substancje o silnych cechach rozgrze-
wajacych oraz wysuszajacych. Dlatego tez uzywano go (zewnetrz-
nie) do leczenia dtugo niegojacych i jatrzacych sie ran, w przypad-
kach (wewnetrznie) dyzenterii oraz (zewnetrznie) isjaszu’s.

Pozostaje jeszcze jedna receptura zwiazana z uzyciem garum
a zamieszczona w De re coquinaria. Jest to oenagarum in tubera.
Jego receptura zawiera pieprz, lubczyk, kolendre, rute, liquamen/
garum, miod, wino i nieco oliwy. Jak wynika z nazwy, traktowano
te mieszanine jako sos do trufli. Tymczasem w zrodlach medycz-
nych podobne receptury powtarzaja sie stosunkowo czesto, a oeno-
garum przypisywane sa konkretne dziatania terapeutyczne. Na
przyklad Aecjusz z Amidy wzmiankuje specyfik, do sporzadzenia
ktorego uzywano dwu czesci sosu rybnego na jedna czes¢ wina.
Rodzaj tego ostatniego nie byl zapewne wazny, gdyz Aecjusz nie
wymienia charakterystyki tego trunku. By doda¢ mieszaninie nie-
co stodyczy dolewano do niej miod. Wersja oenogarum znana z la-
tricorum libri zawiera szereg dodatkowych skladnikow. Z kontekstu
wynika, iz byly one dorzucane w celu uzyskania przez ten sos po-
zgdanych wtasciwosci terapeutycznych, a dokladniej oczyszczaja-
cych. Dlatego tez Aecjuszowy specyfik zwie sie¢ oenogarum oczysz-
czajacym, oinogaron katharktikon. Z receptury nalezy wnosic, iz
standardowo dorzucano do wlasciwego oenogarum pieprz i lubczyk,

76 Wymienieni autorzy byli praktykami i teoretykami medycyny. Por. ibidem,
s. 12-16.

77 Por. np. Galen, De alimentorum facultatibus, 725, 6-726, 4.

78 Pedanii Dioscuridis Anazarbei liber, 11, 32, 1, 1-4, [w:] Pedanii Dioscuridis
Anazarbei de materia medica libri quinque, ed. M. Wellmann, vol. [-III, Berolini
1906-1914; G alen, De simplicium medicamentorum, 377, 6-9; Aecjusz z Ami-
dy, Iatricorum libri 11, 150, 1-3; Pawet z Eginy, Epitome, VII, 3, 3, 21-23.
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a opcjonalnie skammonie (dla usuniecia z organizmu zoélci), sza-
fran (w celu pozbycia sie flegmy) lub paproc (jesli celem podania
tego oenogarum bylo pozbycie sie czarnej zolci).

Zastosowanie lecznicze kolejnej receptury zachowanej w De re
coquinaria jest wyraznie widoczne we wstepie do analizowanego
przepisu?9. Sole ziolowe, zgodnie z opinia autora receptury, wspo-
magaly trawienie, przeciwdzialaly niestrawnosci oraz dziataly prze-
czyszczajaco. Mialy tez zapobiegac licznym chorobom (omnes mor-
bos), zarazom i goraczkom. Do ich przygotowania potrzebne byly
libras® mialkiej soli, dwie libry soli amonowej, trzy uncje biatego pie-
przu, dwie uncje imbiru, pottorej uncji ajowanu (ammi)sl, tyle samo
tymianku, nasion selera lub trzy uncje pietruszki, trzy uncje lebio-
dki pospolitej, pottorej uncji nasion rokiety siewnej, trzy uncje czar-
nego pieprzu, uncja szafranu, dwie uncje hyzopu kretenskiego, dwie
uncje lisci (folium), tylez samo pietruszki i kopru ogrodowego.

Sadzimy, ze tak przygotowana mieszanka przyprawiano ciez-
kostrawne potrawy. Sole poprawialy w ten sposéb nie tylko ich
smak, ale i ulatwialy proces trawienia lub oczyszczania organizmu
ze szkodliwych produktéw przemiany pokarmoéow. Analogiczne bo-
wiem mieszanki przyprawowe znajdujemy w dorobku Aecjusza
z Amidy, ktory pozostawil nam trzy receptury na sole z dodatkami
roslinnymi, ktore calosciowo nazwal oczyszczajacymi, hales ka-
tharktikois?.

Przejdzmy teraz z napojow. Conditums3 byt to rodzaj korzenne-
go wina, ktorego sktadniki, dodane w odpowiednich proporcjach,
zapobiegaly szybkiemu psuciu sie trunku, dzieki czemu mogt byc
on zabierany przez podrozujacych udajacych sie w dalekie trasys4.
Przygotowanie tego rodzaju wina bylo dos¢ czasochtonne, sktadato
sie bowiem z kilku etapowss. Najpierw do miedzianego naczynia
wlewano dwa sextarii wina oraz pietnascie funtéuw?é miodu. Caltosc
nalezalo podgrza¢ na wolnym ogniu pochodzacym z suchego drze-
wa, mieszajac drewniang lopatka, by uniknac¢ przypalenia sktad-

79 Sales conditos ad digestionem ad ventrem movendum; et omnes moruos et
pestilentiam et omnia frigora prohibent generari — Apicius, I, XXVII (wersy 1-3).

80 Libra = 327,4 grama.

81 Trachyspermum ammi. Por. A. D alby, Food in the Ancient World, s. 109.

82 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, III, 110, 1-9.

83 Apicjusz, I, 1; I, II.

84 A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 95.

85 Apicjusz, I, 1.

86 Funt = 327 gramow.
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nikow. Nastepnie trzeba bylo zdjac¢ z ognia ptyn i odczekac az wy-
stygnie. Czynnos$¢ gotowania i studzenia powtarzano trzykrotnie.
Wtedy dopiero mozna bylo odszumowac¢ miod i doda¢ nastepne
sktadniki: porcje tego samego wina, ktére zostalo wczesniej zmie-
szane i ugotowane z miodem, cztery uncje utartego pieprzu, trzy
scripuli mastyksu, po jednej drahmad’ szafranu, folium, pie¢ pra-
zonych pestek daktyli i tyle samo daktyli nasaczonych winem. Na
koniec dolewano osiemnascie sextarii stabego wina. Dla usuniecia
posmaku dymu do napoju mozna bylo wrzuci¢ zarzace sie wegle
drzewness.

Druga receptura dotyczy conditum melizomum viatorum, czyli
wina z miodem przeznaczonego na podroz. Jego przygotowanie nie
bylo trudne. Do odszumowanego miodu, by¢ moze rowniez po jego
wczesniejszym trzykrotnym zagotowaniu, nalezalo dodac¢ utartego
pieprzu, nastepnie taka iloS§¢ miodu zmieszanego z winem, jaka
byla potrzebna podréznemu. Trunek musial by¢ dosc¢ gesty, po-
niewaz autor przepisu zaznacza, ze w razie potrzeby rozcienczy¢ go
mozna winem. Pieprz i miod z pewnoscia konserwowaly napitek.

I w tym przypadku analogiczne przepisy znajdujemy w pi-
smach medycznych. Orybazjusz wlacza do swych pism recepture
na proste bazowe conditum, jak sie chyba trzeba domyslac, o dzia-
laniu ogélnyms?, dwa przepisy na condita pomagajace w dolegliwo-
Sciach ukladu moczowego (kamienie w ukladzie, zatrzymanie mo-
czu etc.)% oraz trunek wspomagajacy rozpuszczanie kamieni w pe-
cherzu moczowym?9!. Receptura analogiczna do tej ostatniej za-
chowala sie zreszta w Epitome autorstwa Pawla z Eginy92. Dodac
wypada w koncu, ze Aecjusz z Amidy zachowal trzy receptury na
condita, ktore pomagaja w przypadlosciach zwigzanych, jak wnio-
skujemy z tekstu, ze specyficznymi temperamentami, to jest z nad-
miarem z61ci%, czarnej z6tci%* oraz flegmy95. Dowodza one jedno-

87 Drahma = 4,3 grama.

88 Ten sposéb na poprawienie smaku pokarméw podaje tez Kolumella (XII,
57, 1).

89 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 33,9, 1-3.

90 Orybazjusz, Eclogae medicamentorum, 62, 8, 1-9, 3.

91 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 33, 8, 1-6.

92Pawetl z Eginy, Epitome VI, 11, 49, 1-4.

9% Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 111, 66, 1-4.

94 Jbidem, 68, 1-3.

95 Jbidem, 67, 1-3.
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znacznie medycznych zastosowan conditum, ktore znamy z De re
coquinaria.

Melizomum z kolei jest zapewne analogiczne do oinomeli, ktore
po lacinie zwane bylo mulsum. Bylo to wino slodzone miodem,
zwykle przygotowywane bezposrednio przed positkiem. Receptura
na jego przygotowanie przetrwala do naszych czasé6w miedzy in-
nymi w dorobku Orybazjusza® oraz w Geoponica®’. Jak sie dowia-
dujemy, w zaleznosci od gustow i potrzeb, mogto by¢ ono wzboga-
cane ziolami i przyprawami, zyskujac wlasciwosci terapeutyczne,
na przyklad regulujac produkcje flegmy®98, z61ci%® i czarnej z61cil00.

Absynt rzymski przygotowywano, jak mowi receptura, wedle
wskazan odpowiednich dla wina kamerianskiego. Dodac¢ nalezalo
nastepnie uncje utartego i oczyszczonego piotunu pochodzacego
z Pontu, jeden daktyl tebanski, mastyks i trzy scripuli liSci lauru,
szeS¢ scripuli rosliny zwanej kostus, tylez samo krokusa oraz
osiemnascie sextarii wina. Jezeli wino okazywalo sie zbyt gorzkie,
trzeba byto uzy¢ do poprawienia jego smaku wegli drzewnych, kto-
re zmniejszaly gorycz obecna w trunku. Przepis zawarty w De re
coquinaria jest wariantem receptury popularnej w basenie Morza
Srédziemnego juz od dtuzszego czasu. Dodanie piotunu skutkowa-
lo powstaniem wina okreslanego przez Dioskuridesalo! i Orybazju-
szal02 jako oinos absinthites. Receptura zachowana w De observa-
tione ciborum przez Antimusa okresla je jako aloximum!03. Przepis
na jego produkcje zawiera m.in. Geoponical®+. Tradycja jego przy-
rzadzania byta nieprzerwana, zapewne z racji jego wlasciwosci te-
rapeutycznych. Uwazano bowiem, ze wplywalo ono pozytywnie na
prace zotadka, sprzyjalo produkcji moczu i regulowato funkcjono-
wanie watroby10s.

9% Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 25, 10, 1-14, 1.

97 Geoponica, VIII, 25-26.

9% Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 111, 63, 1-3.

99 Jbidem, 62, 1-3.

100 Jpidem, 65, 1-2.

101 Dioskurides, De materia medica, V, 39, 1, 1.

102 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 25, 39, 2. Por. A. Dalby, Fla-
vours of Byzantium, Blackawton-Totnes 2003, s. 182.

103 De observatione ciborom, 15. M. Grant, Commentary on the text, [w:] De
observatione ciborum, s. 92.

104 Geoponica, VIII, 21.

105 Dioskurides, De materia medica, V, 39, 3, 4-8; Orybazjusz, Col-
lectiones medicae, V, 25, 40, 1-4.
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Wino r6zane (rosatum) z De re coquinaria, a wlasciwie trunek
z dodatkiem roz lub fiotkow, przygotowywano z kolei w nastepuja-
cy sposob. Platki r6z, usunawszy z nich biate czesci, ktadziono na
kawalek Inianego plotna, z ktérego robiono wezelek. Wkladano go
do wina i trzymano w nim przez dni siedem. Gdy usunieto pierw-
sza porcje, podobnie postepowano z nastepna, pozostawiajac ja
w plynie przez identyczny czas. Czynnos¢ te powtarzano z kolei po
raz trzeci, a po ostatecznym wyjeciu wezetka, wino cedzono, przed
piciem dodawano za$ do niego miodu. Autor dodaje, ze w iden-
tyczny sposob mozna bylo przyrzadzi¢ wino fiotkowe.

O podobnym winie czytamy czesto w traktatach medycznych.
Z receptur tych wynika, ze tak samo jak trunek z De coquinaria,
sporzadzano je, uzywajac do tego celu platkow rézanych06. Nazy-
wane byto ono oinos rodites!o7 lub po prostu rosaton!os. Jego popu-
larnos¢ nie malala z uplywem czasul!%?, a w wieku X przepis na
rosatum stal sie czescia VIII ksiegi Geoponicall®. Lekarze uwazali,
iz bytlo ono przydatne w przypadkach dyzenteriilll, ale takze, co
zaswiadcza Aecjusz z Amidy, dla pozbycia sie zotcill2.

Pulmentarium dostownie oznacza okrase do chleba!l3. Majac
na uwadze fakt, ze slowo okrasa definiuje sie takze jako tluszcz
dodawany do potraw!!4, sadzimy, ze najprawdopodobniej autorowi
receptury chodzilo o ptynny dodatek stuzacy do nasaczenia chle-
balls lub do kladzenia na jego utomki. Z polskiego przektadu pod-

106 W.I. Carter, Roses in antiquity, ,Antiquity” 1940, vol. XIV, s. 250-256.
Ciekawa jest receptura z De re coquinaria (I, 4), ktéra radzi, jak przygotowac
rosatum bez réz (sine rosa). Zamiast ich platkéw uzywano lisci cytrona (Citrus
medica).

107 Dioscurides, De materia medica, V, 27, 1, 1; Orybazjusz, Collec-
tiones medicae, V, 25, 25, 2.

108 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 33, 1, 1-5,4; Aecjusz z Ami-
dy, Iatricorum libri, 111, 73, 1.

109 A. Dalby, Food, London 2003, s. 284. Omoéwienie danych na ten temat
wzietych z traktatu Hierofilosa i rozpraw Orybazjusza por. idem, Flavours of
Byzantium..., s. 180-181.

110 Geoponica, VIII, 2.

111 Dioscurides, De materia medica, V, 27, 2, 1-2; Orybazjusz, Col-
lectiones medicae, V, 25, 26, 1-2.

112 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, 111, 73, 1-8.

113 Stownik lacirisko-polski, red. M. Pleza, t. IV, Warszawa 2007, s. 384.

114 Maty stownik jezyka polskiego, red. E. Sobol, Warszawa 2000, s. 594.

115 O pulmentarium familiae pisze Katon. Por. Marcus Porcius Cato, On
agriculture, LVIII, [w:] Cato and Varro on agriculture, transl. W. Davis Hooper, rev.
H. Boyd Ash, Cambridge Mass.-London 1979. W polskim przekladzie zwrot ten
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tytutu rozdzialu De re coquinaria dotyczacego tego zagadnienia
wynika, ze pulmentarium ad ventrem oznacza ,zupe na zoladek”.
Nasi ttumacze sg zdania, Ze przepisy te sa w rzeczywistosci zalece-
niami zaczerpnietymi z blizej nieznanych traktatow medycznych!16.
Christopher Grocock i Sally Grainger nie wspominaja w swojej
ksigzce o takiej ewentualnosci. Przekladaja wspomniany zwrot ja-
ko easily digested relish!17. Wydaje si¢ nam, ze obie interpretacje
mozna niejako polaczyc¢, a samo pulmentarium trzeba bylo spozy-
wac przy dolegliwosciach zoladkowych, cho¢ fakt jego podawania
nie musial by¢ uwarunkowany jedynie zlym stanem zdrowia.
Zgodnie z przepisami zamieszczonymi w omawianym dzietku,
pulmentarium przygotowywano z burakow!ls, selerow i porow!!d
lub burakow i porow!20. Tylko jedna z receptur wspomina o pokro-
jeniu warzyw!2!l. Buraki nalezalo przyrzadzi¢ w peczkach, w wodzie
z dodatkiem sody!22 lub w winie z miodem, szczypta soli i oliwa123.
Przed podaniem czasem gotowano je we wczesniej przygotowanym
sosie na bazie pieprzu, kminu rzymskiego, sosu ze sfermentowa-
nych ryb i wina z rodzynek (ten ostatni ptyn mial wlasciwosci sto-
dzace)24. W innym przepisiel25 w sktad sosu wchodzily: gotowany
moszcz winny lub wino z rodzynek, niewielka ilos¢ oliwy, kmin

przettumaczony zostat jako przysmaki dla czeladzi. W tym przypadku mialy byc¢
to m.in. oliwki, ocet i oliwa. Por. Marcus Porcius Cato, O gospodarstwie
wiejskim, LVIII, thum. S. Los, Wroctaw 2006, s. 85. Sadzimy, ze produkty te row-
niez mialy by¢ jedynie dodatkiem do potrawy.

116 Por. I. Wyszomirski, S. Mikotajczyk, Przypisy do ksiegi III, [w:]
Apicjusz, s. 268, przyp. 2.

117 Apicius, 111, II, przyp. 2. My$limy, ze to slowo réwniez rozumie¢ nalezy ja-
ko dodatek do pieczywa.

118 Apicjusz, III, 1I, 3, 4. Zgodnie z tym ostatnim przepisem nalezalo uzy¢
czarnych burakéw (beta nigra). Jest to druga nazwa burakéw liSciowych (Beta
vulgaris). Por. J. André, L’alimentation et la cuisine a Rome, Paris 1961, s. 18.

119 Apicjusz, 111, I, 5; Apicius, 111, II, 4.

120 Apicjusz, 111, I, 1; Apicius, III, 11, 1.

121 Apicjusz, III, II, 1. W tym fragmencie pojawia sie roznica w przektadach.
Betas minuta et porros... zostalo przez 1. Mikotajczyka i S. Wyszomirskiego prze-
ttumaczone przymiotnikowo, jako mate buraczki i [...] pory... Ch. Grocock i S. Gra-
inger w swoim tekscie stowo minuta potraktowali jako participium perfecti passivi
od minuo — ere (,podzielony na drobne czesci”), por. Apicius, III, II, 1.

122 Apicjusz, 111, 11, 3.

123 Apicjusz, 111, II, 4. Zgodnie z inna wariacja tego przepisu nalezalo przy-
rzadzi¢ wywar, gotujac w osolonej wodzie z dodatkiem oliwy, burakéw i kurczaka.

124 Apicjusz, 111, 11, 1.

125 Apicjusz, 111, 11, 3.
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rzymski i pieprz. Po zagotowaniu sie¢ calosci dodawano utarta
w mozdzierzu papro¢ zwyczajna wraz z kawatkami orzechow i ga-
rum.

Inng metoda na przygotowanie dania bylo uduszenie ugotowa-
nych wczesniej w wodzie bialych czesci poréow w zalewie sktadaja-
cej sie z utartego pieprzu, sosu ze sfermentowanych ryb i pltynnego
miodu. Nalezalo do tego dola¢ wywar powstaly z ugotowanych se-
lerow!26,

Kolejna potrawa, to znaczy tisana, nalezala do dan wyjatkowo
slynnych. De re coquinaria poswieca jej dwa przepisy. Wedlug
pierwszego, tisana vel sucus przyrzadzana byla w nastepujacy
sposob. Na dzien przed jej gotowaniem moczono kasze jeczmienna,
ktora potem plukano i ucierano. Nastepnie stawiano ja w garnku
na silnym ogniu. Gdy byla juz miekka, dodawano do niej oliwy,
peczek kopru, suszonej cebuli, czabru ogrodowego oraz nézek wie-
przowych. Wszystko to ponownie gotowano do miekkosci wtozone-
go do naczynia migsa. Z kolei dosypywano kolendry utartej z sola.
Po ponownym zagotowaniu wyjmowano z zupy koper i starano sie
usunacé z wywaru cala kasze. Te ostatnia przekladano do innego
garnka i kolejny raz rozcierano, ciagle trzymajac naczynie na ogniu
i baczac, by kasza jeczmienna sie nie przypalila. Pulpe przenoszo-
no znowu do garnka z wieprzowing i wywarem, do ktérego doda-
wano takze roztartego lubczyku, suszonej miety polej, kminu rzym-
skiego, asafetydy, nieco octu winnego, gotowanego moszczu win-
nego oraz garum/liquamen. Wszystko ponownie zagotowywano
przed zaserwowaniem.

Drugi wariant, a wiec receptura na tisana barrica, poleca, co
nastepuje. Moczono ciecierzyce, soczewice i groch. Plukano kasze
jeczmienna i, polaczywszy ja z pozostalymi wymienionymi wyzej
skladnikami, gotowano w dobrej wodzie pitnej. Gdy byly juz miek-
kie, dolewano do nich oliwy i dosypywano posiekanego pora, liscie
pokrojonej kolendry, kopru ogrodowego, kopru wloskiego, buraka,
malwy i mtodych todyzek kapusty. Oddzielnie gotowano dodatko-
we lodyzki kapusty i nastepnie ucierano je na pulpe z dodatkiem
nasion kopru wloskiego, lebiodki pospolitej, asafetydy, lubczyku
ogrodowego oraz sosu rybnego. Laczono to w jednym garnku z ugo-
towanymi ciecierzyca, soczewicg, grochem i jeczmieniem, by w kon-
cu dodac¢ do potrawy drobno posiekanych kolejnych todyzek kapu-
sty i zaserwowac na stot.

126 Apicjusz, 111, 1I, S.
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To, co autor receptury nazywa tisane, znamy bardzo dobrze
jako grecka ptisane. Pod taka bowiem nazwag wystepuje ona w Zro-
dtach medycznych. Przepis na nia pozostawil, na przyklad, piszacy
w IV w. Orybazjusz, ktory cytowat go za Galenem!27. Wedle obu
wymienionych lekarzy, ptisane powstawala z namoczonego jecz-
mienia. Wyjete z wody ziarna zalecano (jeszcze przed poddaniem
ich dziataniu temperatury) zmiazdzy¢. Nastepnie powinno sie go-
towa¢ je na malym ogniu tak, by jak najbardziej napecznialy.
W czasie tej czynnosci dodawano do zupy octu winnego i oliwy.
Gdy ziarna byly juz prawie miekkie, dosypywano takze drobne;j
soli, a nie zaszkodzilo tez wrzucenie przypraw, takich jak por oraz
koper wloski. Nie nalezalo jednak dodawa¢ do potrawy ani stod-
kiego moszczu winnego, ani miodu!28. Tak przygotowana zupa na-
wilzala organizm!29 i oczyszczata go!30.

W koncu przychodzi czas na uwage o pokrzywach. Autor De re
coquinaria zalecal, by zabrac¢ je, gdy stonce jest w znaku barana!s!
i spozy¢, by zapobiec chorobie. Tej ostatniej jednak nie precyzuje.
Podobna uwaga zamieszczona zostala przez Pliniusza w jego Histo-
ria naturalis'32, gdzie twierdzi on, ze jest to sSrodek profilaktyczny
przeciw dolegliwosciom przynoszonym przez kolejne pory calego
roku. I tym razem nauki zawarte w analizowanej ksiazce kuchar-
skiej znajduja ugruntowanie w twierdzeniach medycyny. O po-
krzywie pisali na przyklad Galen!33, Orybazjusz!34 i Aecjusz z Ami-
dy!3s. Galen klasyfikowal ja jako rosline dziko rosnaca. Twierdzil,
ze nie uwzglednia sie jej zwykle w codziennej diecie, ale nalezy do
pokarmow, ktore spozywano jedynie w okresach glodu. Mozna sie
jednak domysli¢, ze ubozsza ludnosc¢ uciekata sie do jej wykorzy-
stania takze i w innych okolicznosciach. Jako dodatek do chleba,
czyli opson, okazywala sie¢ godna polecenia, a jako lekarstwo po-
wodowala przeczyszczenie.

127 Galen, De alimentorum facultatibus, 502, 7-504, 4. Na temat rozwazan
dietetykow o ptisane por. E. Darmstaedter, Ptisana: ein beitrag zur Kenntnis
der antiken Diaetetik, ,Archeion” 1933, vol. XV, s. 181-201.

128 Orybazjusz, Collectiones medicae, IV, 1, 15, 1-22, 1.

129 Aecjusz z Amidy, latricorum libri, I, 225, 11-12.

130 Jbidem, 1II, 260, 1.

131 To znaczy wiosna, pomiedzy 21 marca a 20 kwietnia.

132 Plinius z, Historia naturalis, XXI, 93.

133 Galen, De alimentorum facultatibus, 639, 13-17.

134 Orybazjusz, Collectiones medicae, 111, 14, 1, 1-2.

135 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, I, 13, 1-9.
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Czas na podsumowanie. Z podanej wyzej analizy wynika, Ze
autorzy De re coquinaria, jezeli nawet nie byli znawcami medycyny,
pozostawali po silnym wplywem doktryn hipokratyzmu i galeni-
zmu. Dlatego uwzgledniali je (Swiadomie lub nie) w swej praktyce
kulinarnej i dziatalnosci pisarskiej. De re coquinaria zatem pozo-
staje jeszcze jednym dzielem starozytnosci, ktore udowadnia silne
zwiazki miedzy doktrynami medycznymi i praktyka kulinarna tam-
tych czasow.

MAcIEJ KOKOSZKO, ZOFIA RZEZNICKA

Dietetics in De re coquinaria

The article tries to demonstrate connections of De re coquinaria with the re-
sults of the ancient and Byzantine research into dietetics. First, the authors pre-
sent an overview of the established doctrines on the role of food in preserving
human health. They resort to the Hippocratic and Galenic teachings, as well as
exemplifying the presence of the dietetic knowledge in the literature of Antiquity
and Byzantium (first and foremost in Deipnosophists by Atenaeus of Naucrats, De
observatione ciborum by Anthimus and in Geoponica). Subsequently, they analyze
select fragments from De coquinaria (i.e. the recipes for sauces [oxyporum, ox-
ygarum digesti bile, oenogarum], flavoured salts, sales conditi, spiced wine, condi-
tum paradoxum, honey wine, conditum melizomum viatorum, Roman absinth,
absintium Romanum, rose wine, rosatum, vegetable purée, pulmentarium, the
soups called tisana vel sucus and tisana barrica, and finally the commentary on
nettles)!36, and show their analogies to the doctrines present in medical writings
(mostly to those by Galen, Orybasius and Aetius of Amida).

136 Apicjusz, III, XVII; Apicius, III, XVII.



