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W starozytnosci 1 epoce bizantynskiej znano dwa podstawowe gatunki pro-
sa: proso zwyczajne — k€yxpog, nazywane po lacinie milium oraz wlosnicg —
£€\vpog, peiivn, po tacinie, panicum®. Nie byly one wykorzystywane w grec-
ko-rzymskiej® gastronomii tak powszechnie* jak jeczmien czy pszenica. Ich
spozycie wzmiankowane jest jednak w zrodlach czesciej niz w przypadku owsa
badz ryzu. Nie oznacza to, ze dysponujemy wystarczajaca ilosciag materiatow,
by piszac o ich zastosowaniu kulinarnym, nie odwotywac si¢ do analogii z inny-
mi zbozami. Ze wzgledu na znikomg liczb¢ wzmianek na temat prosa w stric-
te kulinarnym pismiennictwie bedziemy sigga¢ zaréwno do literatury pigkne;j,
agronomicznej, leksykograficznej, jak 1 medycznej interesujacej nas epoki.
Dzietla z tej ostatniej dziedziny sg dla nas szczegdlnie wazne, gdyz znakomicie
odzwierciedlaja gtoéwne trendy panujace w gastronomii na przestrzeni wiekow.

Sytuacja taka dotyczy chociazby informacji na temat pieczywa z maki ja-
glanej. Z zapiskdw pozostawianych przez Dioskuridesa (I w. po Chr.) wypa-
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! Artykut zostal napisany w zwiazku z grantem 2011/01/BHS3/01020.

2 Por. A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London, New York 2003, 219.

3 Z przekazu Pliniusza Starszego (Historia naturalis XVIII 24, 100; w niniejszym opracowaniu
postugiwano si¢ wydaniem: Pliny, Natural History, with an English Translation in Ten Volumes,
transl. H. Rackham, London — Cambridge Mass. 1938-1963) dowiadujemy si¢, ze proso i jecz-
mien byly jedynymi gatunkami zb6z znanymi w Etiopii. Prawdopodobnie wigc stanowity tam
podstawe pozywienia. Strabon (Geographica V 1, 12; IV 1, 2; 2, 1; w niniejszym opracowaniu
postugiwano si¢ wydaniem F. Lasserre: Strabon, Géographie, t. 2: Livres III-IV, Paris 1966; t. 3:
Livres V-VI, Paris 1967) pisze o uprawie prosa w Galii Cisalpejskiej, Narbonskiej i nieurodzajnych
plonach w Akwitanii. O rozlegtych uprawach zar6wno prosa jak i wtosnicy w Galii Cisalpejskiej,
zob. Polybius, Historiae 11 120, 15; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem Polybii
Historiae, editionem a L. Dindorfio curatam retractavit T. Biittner-Wobst, I-V, Lipsiae 1889-1905.

4 O spozywaniu prosa i wloénicy, zob. Dioscurides Pedanius, De materia medica lib. 11 98,
1, 1-4; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem: Pedanii Dioscuridis Anazarbei De
materia medica libri quinque, ed. M. Wellmann, I-111, Berolini 1906-1914.
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da wnioskowac, iz nie bylto znacznej roznicy’ migdzy wykorzystaniem prosa
i wloénicy® w celach kulinarnych. Oba zboza mielono, by z uzyskanej maki’
wypiekac chleb?, ktory zapewne byt dos¢ popularny, cho¢ wiemy takze, iz nie
wszyscy go cenili’. Kolumella w swoim traktacie agronomicznym twierdzit
jednak, ze gorace pieczywo z maki uzyskanej z prosa jes¢ mozna z przyjem-
noscig'’. Tego rodzaju pokarm o ,bardzo stodkim” (praedulcis) smaku byt
popularny zwtaszcza w Kampanii''. Rowniez w epoce Galena (II-I1I w.) proso
uwazano za ro$ling, ktorej ziarno nadawato sie¢ do przygotowania chleba'?, ale

5> Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 1197, 1, 2-3.

¢ Zdaniem Pliniusza (Historia naturalis XVIII 10, 54) chleb z wiosnicy wypiekany byt dosé
rzadko; por. J. André, L alimentation et la cuisine a Rome, Paris 1961, 66. Nie znaczy to, Ze gatu-
nek ten w ogole nie znalazt zastosowania w kuchni. Atenajos w Deipnosofistach (111 109b-c; w ni-
niejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem Athenaei Naucratitae Dipnosophistarum libri
XV, recensuit G. Kaibel, I-11I, Lipsiae 1887-1890) przytacza fragment dzieta Tryfona z Aleksandrii
O roslinach, gdzie wsréd rodzajow pieczywa autor wymienia chleb z wlosnicy (éx peAiv@dv), nie
wspominajac przy tym o jego gorszej jakosci. Wlosnica konsumowana byta w Galii, zwlaszcza
w Akwitanii. Cieszyla si¢ popularnoscia rowniez w Italii, szczegélnie wsrod mieszkancow okolic
Padu. Jednak najchetniej spozywana byta przez ludy zamieszkujace obszary potozone nad Morzem
Czarnym (zob. Plinius, Historia naturalis XVIII 25, 101). Konsumpcja kaszy pozyskanej z wlo-
$nicy lub niedojrzatego jeczmienia x18pov poswiadczona jest w matoazjatyckiej Karii (zob. Suidae
lexicon, X18pawv, y, 300, 1-2; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem A. Adler, I-1V,
Lipsiae 1928-1935.

7 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica V 3, 3, 4. Jeden z jej rodzajow nazywany
jest przez Diskuridesa &Agvpov. Swiadectwo pozyskiwania maki z prosa i wlosnicy, zob. Plinius,
Historia naturalis XVIII 23, 99.

8 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 1197, 1, 1-2.

? Por. refleksje Galena na ten temat. Nie oznacza to, ze chleb ten byt catkowicie pozbawiony ja-
kichkolwiek zalet. Zyjacy na przetomie I w. przed Chr. i I w. po Chr. rzymski encyklopedysta Aulus
Cornelius Celsus pisze na przyktad, ze pieczywo z prosa jest pozywniejsze/silniejsze w dziataniu od
przygotowanego z maki jgczmiennej, cho¢ w tym samym stopniu wptywa niekorzystnie na prace zo-
tadka, zob. Aulus Cornelius Celsus, De medicina 11 18, 4; 11 30, 1; I1 25, 1 (w niniejszym opracowa-
niu postugiwano si¢ wydaniem: Celsus, De medicina, with an English Translation by W.G. Spencer
in Three Volumes, I-III, London — Cambridge Mass. 1960-1961); André, L alimentation, s. 66.
Ciekawa informacje na temat wlasciwosci chleba z maki jaglanej odnajdujemy tez w Geoponikach
(XIV 24, 4; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem: Geoponica sive Cassiani Bassi
Scholastici de re rustica eclogae, recensuit H. Beckh, Lipsiae 1895). Wypieczone z niej pieczywo
traktowane bylo jako niezawodna ochrona przed truciznami. Rozdzial dwudziesty czwarty ksiggi
czternastej pochodzi od Didymosa.

1 Por. Lucius Junius Moderatus Columella, Res rustica 119, 19; w niniejszym opracowaniu po-
stugiwano si¢ wydaniem: On Agriculture, with a recensione on the Text and an English Translation
by H. Boyd Ash (I), E.S. Forster — E.H. Heftner (II-IIT), I-III, London — Cambridge Mass. 1960-1979.

' Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 24, 100; André, L alimentation, s. 66.

12 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 523, 9 - 524, 10; w niniejszym opraco-
waniu postugiwano si¢ wydaniem: G. Helmreich, w: Galeni De sanitate tuenda libri VI, De
alimentorum facultatibus libri 11I, De bonis malisque sucis liber, De victu attenuante liber, De
ptisana liber, Lipsiae — Berolini 1923, 199-386. Ziarno prosa uwazane bylo za niezwykle cigz-
kie, a jego objgto$¢ wzrastata w trakcie obrobki termicznej. W ten sposob z jednego modiusa



PROSO W GASTRONOMIT ANTYKU I WCZESNEGO BIZANCIUM 403

wlasciwie tylko w czasach nieurodzaju innych zb6oz". Wypieki z maki j aglanej
by1y Jednak opisywane jako bardzo kruche, poniewaz — zdaniem lekarza — nie
zawierajg w sobie substancji spajajacych'4, Zywnosc tego typu byta raczej po-
karmem wiesniakow'. Zapewne zatem do jej produkcji nie wykorzystywano
skomplikowanych urzadzen, a ceny na nig (jak i na surowiec, z ktorego ja
wytwarzano) — jezeli w ogole pokarm ten trafiat na rynek (zwtaszcza miejski)
— byly niewygdrowane. Stad tez jeszcze w kolejnych stuleciach taktowany byt
przede wszystkim jako pozywienie ubogiej ludnosci'®.

Do dzisiejszych czasow nie zachowal si¢ zaden z dwczesnych przepisow
na pieczywo, wymagajacy uzycia maki pozyskanej z omawianego zboza.
Nie jest to jednak przeszkoda dla naszych rozwazan, poniewaz — jak zauwa-
za Pliniusz Starszy — z maki otrzymanej z prosa zwyczajnego przygotowy-
wano wiele rodzajow chleba (panis multifariam)". Po§wigcimy zatem nieco
uwagi praktykom zwigzanym z przyrzadzaniem chleba od momentu wyrobie-
nia ciasta do jego upieczenia. Sadzimy bowiem, ze byt to proces, na ktorego
przebieg nie miato wpltywu wykorzystanie maki z konkretnego gatunku zbo-
za. Niewykluczone zatem, ze wykorzystywano ja rowniez w gospodarstwie
Katona podczas przyrzadzania panis depsticius'®. Aby przygotowac ten rodzaj
pieczywa nalezato wsypa¢ make do doktadnie umytego mozdzierza, stopniowo
dolewac do niej wodg, a powstate w ten sposob ciasto ugnies¢. Nastepnie wal-
kowano je i pieczono pod gliniang przykrywka'® (sub testu)*. Z tresci przepisu
Marka Porcjusza wynika, Ze ciasto powinno zosta¢ wyrobione w mozdzierzu.

(8, 75 1) prosa otrzymywano szesc¢dziesiat funtow (funt = 27, 3 g) chleba, zob. Plinius, Historia
naturalis XVIII 10, 54.

13 Informacje Galena zostaty potem powtorzone przez Orybazjusza, por. cato$ciowa charak-
terystyke prosa i wlosnicy, Oribasius, Collectiones medicae, 1 15, 1, 1 - 4, 4; w niniejszym arty-
kule postugiwano si¢ wydaniem: Oribasii Collectionum medicarum reliquiae, ed. 1. Raeder, I-1V,
Lipsiae — Berolini 1928-1933. O pieczeniu chleba z maki jaglanej w czasach nieurodzaju zob. L.D.
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, Leiden — Boston 2006, 17; J.M.
Wilkins — S. Hill, Food in the Ancient World, Malden — Oxford — Victoria 2006, 118-119.

14 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 523, 10-11 (glischron).

15 Por. tenze, In Hippocratis de victu acutorum commentaria 88, 35-36; w niniejszym opra-
cowaniu postugiwano si¢ wydaniem: Galeni In Hippocratis de victu acutorum commentaria, ed.
G. Helmreich, Lipsiae 1914.

16 Por. Hieronymus, Epistula 52, 6, ZMT 55 [wyd. tacinsko-polskie, tekst tac. oprac. H. Pietras,
tham. J. Czuj, oprac. M. Ozdg], Krakow 2010, 17; Wilkins — Hill, Food in the Ancient World, s. 118-
119; André, L alimentation, s. 66.

17 Plinius, Historia naturalis XVIII 10, 54. Na temat réznorodnosci pieczywa w antyku pisze
Atenajos. W jego Deipnosofistach (II1 109 b - 115 f) zachowaly si¢ wypisy z dziel poswigconych
wylacznie pieczywu, jak Wypiek chleba Chrysipposa z Tyany lub fragmenty traktatow badz utwo-
row scenicznych wzmiankujacych te kwestie.

18 Zwrot ten dostownie oznacza: ,,chleb ugnieciony”.

1% Por. Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXIV; w niniejszym opracowaniu postugiwano
si¢ wydaniem: M. Porci Catonis De agri cultura liber, rec. H. Keil, Lipsiae 1895.

20 Ten sposdb pieczenia oméwiony zostanie w dalszej czgsei artykutu.
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Wiemy, ze mogly do tego stuzy¢ rowniez specjalne kamienne, drewniane lub
wykonane z terakoty?' stoty o podwyzszonych kantach?’. Natomiast przy jego
wiekszej ilosci wykorzystywano specjalne urzadzenia poruszane przez ludzi
lub zwierzeta pociggowe?®.

Cze$¢ pieczywa powstawala na zakwasie pozyskiwanym ze sfermento-
wanego ciasta z poprzedniego wypieku, badz ze skwaszonych Zytnich plac-
koéw?*. Dla naszych badan istotne jest, ze proso wykorzystywano w Rzymie do
produkcji jednego z zaczynow. W tym celu ugniatano ciasto z maki jaglanej
1 moszczu winnego, ktore po ususzeniu nie tracito swoich wtasciwosci przez
caly rok®. Prawdopodobnie, po tak dlugim czasie, zakwas przed dodaniem
do ciasta rozmigkczano wodg 1 pozostawiano w cieple, by drozdze mogly
si¢ namnozy¢. Inng metode stosowano w Galii 1 Hiszpanii, gdzie proso lub
otrgby taczone byly z drozdzami piwnymi®®. Chleby modelowano recznie lub
za pomocg form?’. Nalezy pamietaé, ze 6wczesne pieczywo nie przypomi-
nato znanych nam bochenkdéw, lecz raczej placki, czy podptomyki. Znane sa
przede wszystkim okragle chleby, ktorych dzielenie miaty utatwi¢ odsrodko-
we naciecia®®. Od nich pieczywo wzieto swojg nazwe: Gptog PAmpLoitog”,
panis quadratus lub w przypadku podzialu na osiem czastek: 0xToPA®ULOG.
Przygotowywano rowniez wypieki o rozmaitym wygladzie, a kazdy z nich
charakteryzowat si¢ nie tylko oryginalnym ksztaltem, ale tez smakiem, ktory
zapewnialy odpowiednie dodatki. Wypiekano chociazby pieczywo wygladem
przypominajace kostki do gry — k0ot — przyprawiane koprem, serem i oli-
wa’, butki z maki pszennej — k6ALaor’!, ktore prawdopodobnie miaty ksztatt
podstawy liry*?, chleby plecione jak strucle — otpentikol — z domieszkg mle-

2 Por. B.A. Sparkes, The Greek Kitchen, ,,JJournal of Hellenic Studies” 82 (1962) 126.

22 Por. L. Winniczuk, Chleb u starozytnych Grekéw i Rzymian, ,Meander” 5 (1950) 235.

2 Por. tamze, s. 234. O wykorzystaniu zwierzat do pracy w miynie zob. Lucius Apuleius,
Metamorphoses 1X 11-13; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem: The Golden Ass.
Being the Metamorphoses of Lucius Apuleius, with an English Translation by W. Adlington revised
by S. Gaselee, London — Cambridge Mass. 1958; M. Griffith, Horsepower and Donkeywork: Equids
and the Ancient Greek Imagination, CPh 3 (2006) 225; J.P. Alcock, Food in the Ancient World,
Westport — London 2006, 113-114.

24 Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 234-235.

3 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 26, 102. Zob. Thurmond, 4 Handbook of Food
Processing, s. 62; R.J. Forbes, Studies in Ancient Technology, 111, Leiden 1965, 97.

26 Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 235.

27 Por. tamze.

2 Por. tamze, s. 242.

¥ Athenaeus, Deipnosophistae 111 114e. Greckie stowo PAwpédg oznacza: , kawatek™, , kes chle-
ba”, por. Abramowiczowna [ 430.

30 Por. Athenaeus, Deipnosophistae 11 114a. Zob. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 242.

31 Athenaeus, Deipnosophistae 111, 110f.

32 Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 242. Greckie stowo k6AAaBog oprocz butki oznacza
tez kotek liry stuzacy do naciagania strun, por. Abramowiczowna II 687.
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ka, nieduzym dodatkiem pieprzu, oliwy lub thuszczu zwierzecego®® lub ksztal-
cie grzyba — BoAntivol — z makiem?.

Nazwy chlebow mogty pochodzi¢ od produktow, z ktorymi komponowaty
si¢ smakowo, np. ostryg — ostrearius®, lub od stopnia delikatno$ci wypie-
kow — amorog®, artolaganus®’. Wiele otrzymato miano od metody piecze-
nia: bezposrednio na rozgrzanych weglach — dmonvplac®, nad paleniskiem
z rozzarzonymi weglami — €oyopitng®, na blasze/patelni — dpromrtixioc®,
atropticius*', o Tnydvov*?, na roznie — OPeAiog®, w piecu — imvitng*, fur-
naceus® lub w przeno$nym piekarniku — kpiBavitng®, in clibanis coctus®.
Powyzsze przyktady dowodza, ze znano wiele sposobow wypieku pieczywa,
a brak pieca, czy piekarnika rekompensowaty inne przyrzady kuchenne.
Najprostsza metoda bylo umieszczenie na rozgrzanym palenisku dachowki,
ktorg po polozeniu na niej ciasta otaczano gorgcym popiotem*. Inna technika
polegata na ustawieniu nad paleniskiem rusztu, na ktérym ktadziono patelnig¢
lub garnek z majagcym upiec si¢ bochenkiem®. Wykorzystywano tez bardziej
fachowe przyrzady jak duzy piec piekarski — furnus, jego mniejsza wersje —
furniculus, grecki invoc, czy wspomniany wyzej przenosny piekarnik — testum.

Pierwszy z wymienionych, ze wzgledu na swoj rozmiar, miescit wicksze
ilosci chleba®®. Mogt zosta¢ zbudowany z r6znego rodzaju materiatdw: kamie-

33 Athenaeus, Deipnosophistae 111 113d. Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 242.

3% Athenaeus, Deipnosophistae 111, 113c.

35 Plinius, Historia naturalis XVIII 27, 105.

3¢ Athenaeus, Deipnosophistae 111 113b. Stowo anaddg znaczy: ,.delikatny, miekki”, por.
Abramowiczéwna I 239.

37 Plinius, Historia naturalis XVIII 27, 105. Forma ta powstata zapewne od greckiego stowa
aptoArdyovov oznaczajacego wypiek z dodatkiem wina, oliwy, pieprzu i mleka (por. Athenaeus,
Deipnosophistae 111 113d).

38 Athenaeus, Deipnosophistae 111, 111e.

3% Tamze III 115e. Na temat tego sposobu pieczenia zob. Alcock, Food in the Ancient World, s. 108.

40 Athenaeus, Deipnosophistae 111 113a.

41 Plinius, Historia naturalis XVIII 27, 105.

42 Athenaeus, Deipnosophistae 111 115e.

4 Hippocrates, De diaeta 11 42, 19; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem:
Hippocratis De diaeta, edidit, in linguam francogallicam vertit, comentatus est R. Joly, adiuvante
S. Byl, Berlin 2003. Zgodnie z inng etymologia chleb nazwano w ten sposob, poniewaz kosztowat
obola, por. Athenaeus, Deipnosophistae 111 111b.

* Athenaeus, Deipnosophistae TII 109c¢.

4 Plinius, Historia naturalis XVIII 27, 105.

46 Athenaeus, Deipnosophistae 111 110b-c.

47 Plinius, Historia naturalis XVIII 27, 105.

48 Por. Publius Ovidius Naso, Fasti VI 315-316; w niniejszym opracowaniu postugiwano sie
wydaniem: Ovid’s Fasti, with an English Translation by Sir J.G. Frazer, London — Cambridge Mass.
1959; R.I. Cutris, Ancient Food Technology, Leiden — Boston — K&ln 2001, 368.

4 Por. Alcock, Food in the Ancient World, s. 108.

50 Piece tego rodzaju mogly stuzy¢ rowniez do pieczenia migs, zardwno w catosci jak i por-
cjowanych, por. Apicius, De re coquinaria VIII 6, 10; VII 4, 1, 2; w niniejszym opracowaniu
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nia®', cegly®, gliny>® lub zelaza**. Piec o ksztalcie kopuly wznoszono na cegla-
nym lub kamiennym postumencie, czasem obudowywano dodatkowo cegta,
dzigki czemu dluzej utrzymywat ciepto®. Konstrukcja ta si¢gata do samego
sufitu pomieszczenia, w ktorym si¢ znajdowata, utatwiajac wentylacje, ktora
odbywata si¢ przez otwor w dachu lub przewdd kominowy™. Wewnatrz pieca
rozpalano ogien, ktory nadawat komorze odpowiednio wysoka temperature.
Gdy urzadzenie bylo wystarczajaco gorgce usuwano z niego zar. Nastepnie,
przy pomocy topaty piekarskiej’’ uformowane bochenki wsuwano do wng-
trza pieca. Zachowywano przy tym odpowiednig kolejnos¢, by kazdy rodzaj
wypiekat si¢ w optymalnych dla siebie warunkach. Jako pierwsze pieczono
chleby najciensze lub nie zawierajace zakwasu®®. P6zniej w $rodku urzadzenia
umieszczano reszt¢ pieczywa, wigksze bochenki w najcieplejszym obszarze,
mniejsze — blizej Srodka®®. Aby wypieki nie byty zbyt suche piekarz skrapiat
wnetrze komory pieca wodg®. Ostatnim etapem bylto zamknigcie drzwiczek®'.
W tego rodzaju urzadzeniu chleb piekt si¢ okoto godziny®. Prostszg budo-
wa charakteryzowat sie¢, przeznaczony do wypieku pojedynczych bochenkow
furniculus. Byt to nieduzy piec sktadajacy si¢ jedynie z paleniska pokrytego
cienkim sklepieniem z otworem stuzacym do wsuwania do $rodka majacych
upiec si¢ produktow.

Odpowiednikiem pieca typu furnus byt grecki imvog®. By¢ moze jego kon-
strukcja nie zawsze idealnie odpowiadala rzymskiej instalacji. Brian A. Sparkes
twierdzi, ze imvog nie przypominal wygladem opisanych wyzej urzadzen.
Jego zdaniem byt to przeno$ny przyrzad nieduzych rozmiaréw, skltadajacy
si¢ z plytkiego paleniska osadzonego na czterech nézkach, nad nim miata
znajdowac si¢ komora pieca. Szczeliny mieszczace si¢ miedzy jej podstawa
a gbrng czgscig paleniska umozliwiaty dostep tlenu, niezbednego do utrzyma-

postugiwano si¢ wydaniem: Apicius, A Critical Edition with an Introduction and an English
Translation of the Latin Recipe Text Apicius, Text and Commentary Ch. Grocock — S. Grainger,
Totnes 2006; thum. I. Mikotajezyk — S. Wyszomirski: Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksigg dzie-
sig¢, Torun 1998.

St Por. P. Faas, Around the Roman Table, trans. S. Whiteside, Chicago — London 2005, 132.

52 Por. tamze.

3 Por. Alcock, Food in the Ancient World, s. 108.

54 Por. tamze.

55 Por. Cutris, Ancient Food Technology, s. 366; Thurmond, A Handbook of Food Processing,
S. 68-69.

5¢ Por. Cutris, Ancient Food Technology, s. 366; Thurmond, A Handbook of Food Processing,
s. 69 (rysunek przekroju pieca, tamze, s. 70).

57 Por. Cutris, Ancient Food Technology, s. 366; Thurmond, 4 Handbook of Food Processing, s. 69.

38 Por. Faas, Around the Roman Table, s. 132.

9 Por. Thurmond, 4 Handbook of Food Processing, s. 69.

% Por. tamze, s. 71.

! Por. tamze; Faas, Around the Roman Table, s. 132.

62 Por. Thurmond, 4 Handbook of Food Processing, s. 71; Faas, Around the Roman Table, s. 132.

 Por. Dalby, Food, s. 101-102.
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nia zaru. Zrodlo ciepta miescito sie wiec niemal bezposrednio pod piekacym
si¢ bochenkiem®,

Ze wzgledu na swoje niewielkie rozmiary najpopularniejszym urzadze-
niem sluzacym do pieczenia, nie tylko chleba, ale tez ciast, czy migs byt
przenosny piekarnik. Okreslano go kilkoma terminami: tacinskim festum lub
greckimi: kAiBovog/kAiBavov®, kpiBavog/kpiBavov® lub mviyevg®. Byta to
pokrywka wykonana z brazu, zelaza lub gliny®® o ksztalcie sptaszczonej kopu-
ty, pod ktora umieszczano majacg upiec si¢ potrawe. Stad tacinska nazwa tego
sposobu pieczenia: sub testu — pod pokrywka. Najpierw rozpalano ogien, nad
nim wieszano pokrywe, by mogta si¢ rozgrza¢. Potem usuwano popidt i na
oczyszczonym palenisku ktadziono pozywienie, ktore zakrywano testum. Aby
utrzyma¢ wysoka i rownomierng temperature¢ we wngetrzu piekarnika obkta-
dano go rozzarzonym weglem drzewnym®. Na szczycie niektorych urzadzen
mogt widnie¢ otwor, na ktorym umieszczona byta ruchoma gatka, unoszac ja
mozna bylto kontrolowaé stopien upieczenia potrawy’. Jednak nie wszystkie
przyrzady byly w nig wyposazone. W takim wypadku, by sprawdzi¢, czy da-
nie jest juz gotowe nalezato podnies¢ cata pokrywke’'.

Sposdb, w jaki wytwarzano pieczywo, nie byt bez znaczenia dla zdrowia
1 samopoczucia konsumenta. Zdaniem Galena najlepsze s3 chleby z przeno-
$nego piekarnika’. Opini¢ t¢ podziela, cytowany przez Atenajosa, Filistion
z Lokroi, ktéry twierdzi, ze tego rodzaju pieczywo jest aromatyczne, zdrowe
a przy tym lekkostrawne — nie powoduje wzde¢ ani zablokowania zotadka’.
Ojciec medycyny, Hipokrates, uwaza natomiast, ze tego rodzaju wypiek jest
najbardziej suchy”™. Drugie w kolejnosci, zdaniem medyka z Pergamonu, sa

% Opis urzadzenia i rysunek w: Sparkes, The Greek Kitchen, s. 127-128.

% Por. Dalby, Food, s. 101.

6 Aristophanes, Vespae 1153; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem:
Aristophanes, The Acharnians, The Knights, The Clouds, The Wasps, with the English Translation
of B.B. Rogers, I, London — Cambridge Mass. 1967, 404-549; Athenaeus, Deipnosophistae 111 110c.

7 Por. Sparkes, The Greek Kitchen, s. 128.

68 W takim wypadku glina zmieszana byta z piaskiem i drobinami pottuczonej ceramiki, by
uchroni¢ pokrywe przed peknigciem grozacym przy kontakcie z goragcymi weglami. Por. A. Dalby
— S. Grainger, The Classical Cookbook, London 2000, 18; Sparkes, The Greek Kitchen, s. 124;
A. Cubberley, Bread — Baking in Ancient Italy. Clibanus and Sub Testu in the Roman World: Further
Thoughts, w: Food in Antiquity, ed. J. Wilkins, D. Harvey, M. Dobson, Exeter 1999, 58.

% Por. Ch. Grocock — S. Grainger, Introduction, w: Apicius, s. 82. Zob. Dalby — Grainger, The
Classical Cookbook, s. 18; Dalby, Food, s. 101; Alcock, Food in the Ancient World, s. 108; Sparkes,
The Greek Kitchen, s. 128.

" Grocock — Grainger, Introduction, s. 82.

"I Por. Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXVI 4.

2 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 489, 6-8.

3 Por. Athenaeus, Deipnosophistae 111 115e.

" Por. Hippocrates, De diaeta 11 42, 20-21. Przypisywanie rzeczonego traktatu Hipokratesowi
jest oczywiscie jedynie symboliczne. Na temat samego Hipokratesa oraz Corpus Hippocraticum,
por. V. Nutton, Ancient Medicine, London — New York 2007, 53-71.
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wyplekl pochodzace z pieca invog, pod warunkiem, ze zostaly one odpowied-
nio upleczone75 Hipokrates chwali pozywnos¢ tych wyplekow76 Filistion na-
tomiast uwaza je za niestrawne i trudno przyswajalne’”. Klasyfikuje on nadto
pieczywo wypiekane nad paleniskiem, €éoyopitng, oraz pieczone na patelni,
amno tnydvov, jako bardziej szkodliwe dla zotadka z powodu przesaczenia
para, ale latwiejsze w wydalaniu, dzigki domieszce oliwy’™®. Za najgorsza
kategori¢ chleba lekarz Marka Aureliusza uwaza podptomyki, €ykpveion’,
piszac, ze sg nierowno wypieczone®, z tego powodu okresla je jako ciezkie
i niestrawne®!.

Osoby dobrze sytuowane, oprocz pieczywa, mogly sobie pozwoli¢ na wy-
piek ciast, chociazby takich jak placki o nazwie /ibum®?. Stowo to pochodzi
od tacinskiego czasownika /ibare oznaczajacego sktadanie ofiary bogom®, co
podkresla ,,sakralng” tradycje® tego dania. Z przekazu Owidiusza wynika, ze
ciasto to, przygotowane (réwniez) z maki jaglanej, poswigecone byto Wescie®.
Z czasem zaczeto traktowaé je jednak jak zwykty, stodki placek®, na ktory
przepis zachowat si¢ w De agricultura Katona. Wymienia on wprawdzie, za-
miast maki z prosa, make pszenna, ale mozemy przypuszczaé, ze pozostate
sktadniki stanowily podstawe¢ potrawy. Aby ja przygotowac nalezato utrzec
w mozdzierzu dwa funty®’ sera, pdzniej dosypac funt pszenicznej maki (siligo)
lub, dla lepszego efektu, pot funta maki similago otrzymywanej z tego same-
go zboza. Do tego wbijano jedno jajko i cato$¢ doktadnie taczono z serem.
Powstate w ten sposob ciasto formowano w ksztalcie bochenka, uktadano na

S Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 489, 10-11.

76 Jego zdaniem byty one bardziej odzywcze niz chleby wypiekane nad paleniskiem i na roznie,
z powodu mniejszego stopnia przypalenia, zob. Hippocrates, De diaeta 11 42, 18-20.

7 Por. Athenaeus, Deipnosophistae 111 115e.

8 Tamze.

7 Hipokrates stawial chleb upieczony w ten sposob na réwni z pieczywem z przeno$nego pie-
karnika uwazat je za najbardziej suchy gatunek pieczywa, por. Hippocrates, De diaeta 11 42, 20-21.

8 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 489, 15 - 490, 3.

81 Por. Athenaeus, Deipnosophistae 111 115e.

82 Publius Ovidius Naso, Fasti IV 743; por. P. Berdowski, Przysmaki Katona, czyli o najstar-
szych przepisach kulinarnych Rzymian, ,,Nowy Filomata” 3 (1998) 175.

8 Por. Plezia III 356-357; Berdowski, Przysmaki Katona, s. 175.

8 Por. Publius Ovidius Naso, Fasti I 127-128; 111, 761; 1V, 743-744; Quintus Horacius Flaccus,
Epistula X 10; w niniejszym opracowaniu poshugiwano si¢ wydaniem: Horace, Satires, Epistles and Ars
Poetica, with an English Translation by H.R. Fairclough, London — Cambridge Mass. 1961, 248-441.

8 Por. Publius Ovidius Naso, Fasti IV 743-744. Z tresci zrodet wynika, Ze z prosa wytwarzano
tez kaszg fitilla, poswigcang bostwom, zob. Arnobius, Adversus nationes lib. 11 21; w niniejszym
opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem: Arnobii Adversus nationes libri VII, recensuit et commen-
tario critico instruxit A. Reifferscheid, Vindobonae 1875; André, L alimentation, s. 63.

8 Por. Quintus Horacius Flaccus, Satirae 11 7, 102; w niniejszym opracowaniu postugiwano
si¢ wydaniem: Horace, Satires, Epistles and Ars Poetica, s. 2-245; Athenaeus, Deipnosophistae 111
125f-126a.

8 Funt=27,3 g.
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lisciach®® i pieczono sub testu®. Wraz z upowszechnieniem si¢ dania zaczeto
dodawac do niego nowe komponenty jak miod®, czy mleko®!.

Pieczywo (stodkie i nie) w starozytno$ci oraz w czasach bizantynskich, ze
wzgledu na wysoka ceng¢ oraz czasochtonnos$¢ procesu jego wykonania, byto
czgsto nieosiggalne dla znacznej czgsci spoteczenstwa, Brak chleba ubozsza
cze$¢ ludnosci zamieszkujgca obszar basenu Morza Srodziemnego rekom-
pensowata sobie jego substytutami. Byly nimi grecka pao i rzymska puls.
Obie potrawy przygotowywane byly z roslin typowych dla danego regionu.
Wsrod zboz w Grecji byty to najczesciej jeczmien i pszenica, a w Italii, przed
pojawieniem si¢ tych gatunkow — orkisz, zyto i proso zwyczajne®>. Mafa po-
wstawala przez wyrobienie maki z ptynami, bez poddania tak powstatej masy
zadnej obrobce termicznej. Wiasnie taki pokarm przygotowany (rowniez)
z maki”® uzyskanej z prosa’, a wyrobionej z wodg (ale takze z winem i mosz-
czem winnym?®), opisuje w swoim traktacie Galen”. Tradycja przyrzadzania
palo poswiadczona jest na wiele stuleci przed czasami medyka z Pergamonu.
Wiemy o tym chocby dzieki faktowi, iz w swych traktatach powotat si¢ on na
ustalenia swych stynnych poprzednikéw, mianowicie Filotimosa (IV-III w.)
i jego nauczyciela Praksagorasa (IV w. przed Chr.)”. Warto doda¢, ze jedna
z pierwszych wzmianek o tej potrawie odnajdujemy juz w Pracach i dniach®™
Hezjoda. Puls natomiast byta® gotowang bryja, ktora w typowo rolniczym
panstwie, jakim w epoce archaicznej byl Rzym, urosta do rangi narodowe;j
potrawy. Warron w De lingua latina podaje dwie wersje etymologii facinskiej
nazwy positku. Mieli nada¢ ja Grecy (a zatem termin puls bytby rownoznacz-

8 Katon nie precyzuje gatunku rosliny, z ktorej licie miaty pochodzi¢. Sadzimy, ze charakte-
ryzowaly si¢ one zapachem, ktory podczas pieczenia nadawat ciastu specyficzny aromat. Zabieg ten
stosowany byt na przyktad podczas przygotowania mustacei, zob. Cato Marcius Porcius, De agri
cultura CXXI.

8 Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXV. Wspotczesne wersje tego przepisu, zob. Dalby
— Grainger, The Classical Cookbook, s. 92-94; M. Grant, Roman Coockery. Ancient Recipes for
Modern Kitchens, London 2002, 59-60.

% Por. Publius Ovidius Naso, Fasti II1 761-762.

1 Por. Athenaeus, Deipnosophistae 111 125f-126a. Zob. Berdowski, Przysmaki Katona, s. 175.

%2 Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 232.

% Fakt, ze Galen przedstawia proso i wlosnice jako pokarm ubogich sugeruje, ze zapewne byta
to maka gruba, przypominajaca kasze.

4 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 510, 8.

% Por. tamze 510, 2-3.

% Zapewne po to, by uzyska¢ potrawe podobng do zwyktej, jeczmiennej palo, zob. Galenus,
De alimentorum facultatibus lib. 510, 6-11.

7 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus Ilib. 509, 14-16.

% Por. Hesiodus, Opera et dies 590; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem:
The Homeric Hymns and Homerica, with an English Translation by H.G. Evelyn-White, London —
Cambridge Mass. 1959, 2-65.

9 Puls, pultis w jezyku tacinskim jest rodzaju zenskiego, dlatego bedziemy postugiwac si¢ nim
w tej formie w dalszej czgsci artykutu. Zob. Plezia IV 385.
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ny z greckim woéAT0G)'” lub, zgodnie z przekazem Apollodorusa, termin ten
miat charakter onomatopeiczny, gdyz przypominat dzwiek, jaki wydaje maka/
kasza wrzucana do wody'’!. O powszechnosci i dtugiej tradycji przygotowy-
wania tego dania na terenie antycznej Italii Swiadczg wzmianki w literaturze.
Warron stwierdzi, ze puls jest najstarsza sposrod potraw'®. Stowa te potwier-
dza Pliniusz piszac, ze Rzymianie przez dtugi czas zywili si¢ nie chlebem, lecz
puls'®. Plaut, z kolei w jednej z komedii, robigc aluzj¢ do swego italskiego
pochodzenia, nazywa siebie Plautus Pultifagonides — Plaut Papkojadacz'®.
Danie to spozywane bylo przez caly okres istnienia Imperium Romanum row-
niez w kregach wojskowych, gdzie stanowitlo wazny element diety legioni-
stow!®. Sytuacja nie ulegla zmianie w czasach Cesarstwa Bizantyr'lskiego
kiedy to w sktad prowiantu zotierzy wchodzita miedzy innymi puls przygo-
towywana z kaszy jaglanej nazywana mictov'®. By¢ moze o popularnosc1 tej
potrawy w warunkach polowych zadecydowata wydajnos¢, poniewaz, jak in-
formuje nas Pliniusz, po namoczeniu trzech szesnastych modiusa'®’ maki/ka-
szy jaglanej w wodzie otrzymywano jeden modius puls'®®. Ten rodzaj jedzenia
przyrzadzony z opisywanego zboza, znany byt rowniez wsérdd ludu Sarmatow.
Mieli oni nieoczyszczong (razowa) make z prosa faczy¢ z mlekiem klaczy lub
z krwig upuszczong z konskiej nogi'”.

19 Greckie pochodzenie stowa puls od méAtog nie zostato jednak poswiadczone. Por. Plezia
IV 385; Marcus Terentius Varro, De lingua latina V 22, 105; ed. Varro, On the Latin language,
with an Engish Translation by R.G. Kent, I, London — Cambridge Mass. 1958, 100, nota a. Tez¢ t¢
zdaje si¢ potwierdza¢ Pliniusz (Historia naturalis XVIII 19, 84, ed. Rackham): ,,Videturque tam
puls ignota Graeciae fuisse quam Italiae polenta (zdaje si¢, ze puls byla nieznana w Grecji, tak jak
w ltalii polenta)”.

191 Por. Marcus Terentius Varro, De lingua latina V 22, 105.

12 Por. tamze, ed. Kent, I, s. 100: ,,De victu antiquissima puls”.

13 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 19, 83-84, ed. Rackham: ,,Pulte autem, non pane,
vixisse longo tempore Romanos manifestum [...]”. W dalszej czeSci zdania autor wyjasnia, ze do
czasOw mu wspolczesnych pozywienie okresla si¢ terminem pulmentaria.

194 Titus Maccius Plautus, Pseudolus 54, ed. Plautus, with an English Translation by P. Nixon in
Five Volumes, IV, London — Cambridge Mass. 1959, 6. W innym utworze autor uzyt zwrotu: ,,pul-
tiphagus opifex barbarus (barbarzynski tworca papkojadacz)” (Titus Maccius Plautus, Mostellaria
828, ed. Nixon, III, London — Cambridge Mass. 1957, 374.

195 Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 232-233; Berdowski, Przysmaki Katona, s. 179.
Tego typu pozywienie byto zapewne w warunkach polowych znacznie tatwiejsze w przygotowaniu
niz wypiekanie chleba, zob. T. Braun, Barley Cakces and Emmer Bread, w: Food in Antiquity, s. 36.

1% Forma mictov znana nam jest z ustalen Andrew Dalby’ego (Siren Feasts. A History of
Food and Gastronomy in Greece, London — New York 1996, 197). Sami jednak nie natrafiliSmy na
nig w naszych badaniach. Prawdopodobnie wariantem formy nictov byl wyraz ntictog, o ktérym
wspominamy w dalszej czesci artykutu. Forma mictog por. Anonymi, Tlept X VU@V, BPOUATOV KoL
nmopdtov 32, 1-2, ed. LL. Ideler w: Physici et medici Graeci minores, 11, Amsterdam 1963, 270.

97 Modius =8, 75 1.

198 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 10, 54-55.

199 Por. tamze XVIII 24, 100. O spozywaniu prosa (k€yypog) przez Sarmatow i Majotow pisze
tez Klaudiusz Elian (Varia historia 111 39, 3).
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Duzej popularnosci réznych odmian puls zawdzigczamy kilka wariacji
przepisow nan zachowanych w literaturze medycznej, gastronomicznej i agro-
nomicznej. Kasza z prosa jednak wymagana jest w nich tylko sporadycznie.
Mimo to mozemy by¢ pewni, ze wykorzystywano ja w tym celu czgéciej niz
zaswiadczajg zachowane zrodta, zwtaszcza na terenach odpowiednich do upra-
wy opisywanego zboza, jak Kampania, gdzie przygotowywano z prosa puls
charakteryzujacg si¢ biatym kolorem!!®. Barwa tej potrawy zapewne uwarun-
kowana byla jasnym odcieniem uzytej kaszy. Wnioskowa¢ tak mozna, gdyz
Hesychiusz utrzymywal, iz produkt ten otrzymywany z prosa odznaczat si¢
biatoscia, to znaczy, ze do kaszy typu &A@ito z prosa pasowat epitet ,,biata”
(Aevka)'!. Mozliwe rowniez, ze omawiany produkt gotowano z dodatkiem
mleka, co z pewnoscig dodatkowo go rozbielato. W wigkszosci zachowanych
stricte kulinarnych receptur zboze to jest jedynie wzmiankowane jako sub-
stytut kaszy pszenicznej lub orkiszowej. Dlatego tez, chcac przyblizy¢ sposo-
by przygotowania puls, odwolywac bgdziemy si¢ do analogicznych receptur
z wykorzystaniem ziaren innych gatunkow. Datowana na IV w. kompilacja
facinskich przepisow znana pod tytutem De re coquinaria, zawiera migdzy
innymi przepisy na stone pultes — z dodatkiem migsa i przypraw.

Na przyktad, aby przyrzadzi¢ potrawe a la Julianus namoczong kasze z or-
kiszu nalezalo gotowac tak dtugo az napecznieje. Nastepnie dodawano do niej
oliwe i po zgestnieniu catos¢ doktadnie rozcierano. Osobno przygotowywano
migso — w mozdzierzu ucierano dwa gotowane mézdzki i pot libry''? drobno
posiekanego migsa. Po przetozeniu do garnka doprawiano je pieprzem, lub-
czykiem ogrodowym, nasionami kopru wioskiego, sosem ze sfermentowa-
nych ryb (ligamen), niewielka ilo$cig wina i gotowano. Po wymieszaniu tak
powstatego sosu wraz z migsem, stopniowo tgczono otrzymang masg z kasza,
za kazdym razem rozcierajgc cato$é, tak, by potrawa przypominata papke!'.
Puls przygotowang wedtug tej receptury, ze wzgledu na nietanie sktadniki
(migso, sos rybny, pieprz), podawano zapewne na stolach zamozniejszych
osOb. Natomiast ubozsi musieli zadowoli¢ si¢ skromniejsza o wykwintne
komponenty wersja positku. Gotowali oni kasze jaglang z dodatkiem ttusz-
czu wieprzowego lub oliwy''*. Znane byly tez pultes przygotowywane ,na
stodko”, w tym przypadku rowniez dysponujemy kilkoma przepisami. Katon

10 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 24, 100.

I Barwe taka odznaczata si¢ produkowana z prosa kasza typu GAgito, zob. Hesychius
Alexandrinus, Lexicon, Agvka dioita, A, 721, 1; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wy-
daniem: M. Schmidt: Hesychii Alexandrini Lexicon, I-V, Ienae 1858-1868.

"2 Libra=327,4 g.

13 Por. Apicius, De re coquinaria V 1, 1. W opusculum znajduje si¢ jeszcze jeden przepis
wymagajacy bez mala tych samych sktadnikow. Wyjatek stanowi czyste wino, zob. Apicius, De re
coquinaria V 1, 4. Na temat powigzan miedzy sztuka kulinarng i medycyna w De re coquinaria por.
M. Kokoszko — Z. Rzeznicka — K. Jagusiak, Health and Culinary Art in Antiquity and Byzantium in
the Light of ,, De re coquinaria”, ,,Studia Ceranea” 2 (2012) 145-164.

14 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus Iib. 523, 9 - 524, 10.
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w recepturze na puls punica radzi doda¢ do naczynia, w ktorym znajduje si¢
namoczona w wodzie do migkkosci kasza orkiszowa, trzy funty swiezego sera,
pot funta miodu i jedno jajko. Cato$¢, po doktadnym wymieszaniu, nalezato
przetozy¢ do nowego garnka'’>. W nim prawdopodobnie potrawe podgrzewa-
no, mieszajac, by si¢ nie przypalita. Marek Porcjusz w tre$ci swojej receptury
pomija ten etap przyrzadzania potrawy, poniewaz, prawdopodobnie, uznat go
za zbyt oczywisty. Inny sposob przygotowania stodkiego puls to tzw. pultes
tractogalatae'®, czyli zacierki z ptatow ususzonego ciasta — tracta''’ oraz
mleka. Zgodnie z zapiskami anonimowego autora trzy ptaty wkruszonego,
cienkiego ciasta nalezato ugotowaé w sextariusie'® mleka z dodatkiem niedu-
zej ilosci wody. Cato$¢ mieszano, by si¢ nie przypalita. Po ugotowaniu, gdy
garnek znajdowal si¢ jeszcze na ogniu, dodawano mioéd. Podobnie postgpo-
wano przygotowujac pultes z chlebkdéw upieczonych na moszczu winnym!",
Roznica polegata jedynie na dodaniu do potrawy soli i oliwy'*.

Ostatnie dwa przepisy sg dla nas szczego6lnie wazne, ze wzgledu na obec-
no$¢ w nich mleka. Z tresci zachowanych zrodet mozemy wnioskowac, ze
kasza/maka z prosa wyjatkowo dobrze komponowata si¢ z tym plynem'.
Zapiski zawarte w traktatach medycznych sugeruja, Ze potaczenie obu sktadni-
kow nie byto powodowane wylacznie walorami smakowymi, ale i zdrowotny-
mi. Z informacji pozostawionych przez Galena w De rebus boni malique suci,
dowiadujemy si¢, ze make jaglang typu ddevpov'** dodawano do gotujacego

115 Por. Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXXV. Zob. Berdowski, Przysmaki Katona,
s. 179. Wspolczesna wersja przepisu, zob. Grant, Roman Coockery, s. 39.

!¢ Apicius, De re coquinaria V 1, 3.

17 Przepis na tracta, zob. Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXVI 1-2. Smakotyk wspo-
mniany jest tez w Deipnosofistach Atenajosa (II1 113 d). O tym rodzaju ciasta pisali np. J. Solomon,
Tracta: A Versatile Roman Pastry, ,,Hermes” 106 (1978) 539-556; S. Hill — A. Bryer, Byzantine
Porridge Tracta, Trachands and Trahana, w: Food in Antiquity, 44-54.

18 Sextarius =0, 54 1.

" Mustacei, na ktore przepis zamieszczony zostat w De agricultura Katona (CXXI). Wspot-
czesna wersja przepisu, zob. Grant, Roman Coockery, s. 109-111.

120 Por. Apicius, De re coquinaria V 1, 3: ,,Ex musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum
minus mittis”. Pojawiajacy si¢ w tekscie zwrot: salem et oleum minus mittis polscy ttumacze prze-
thumaczyli dostownie, czyli ,,dodasz mniej soli i oliwy”. Takie wyrazenie w kontekscie tresci calej
receptury jest nielogiczne, poniewaz jej autor, nie wspomina o doprawieniu potrawy solg i oliwa.
Przyjelismy wigc przektad jaki proponujg brytyjscy ttumacze De re coquinaria. Doszli oni do wnio-
sku, ze prawdopodobnie kucharz powinien doda¢ soli i oliwy w ilo$ci mniejszej niz zwykle zob.
Apicius, s. 207, nota 3.

121 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 523, 9 — 524, 10; Columella, Res rustica 119,
19; Anthimus, De observatione ciborum 71; w niniejszym opracowaniu poshugiwano si¢ wydaniem:
Anthimi De observatione ciborum (Ad Theodoricum regem Francorum epistula), ed. E. Liechtenhan,
Berolini 1963.

122 O wytwarzaniu magki GAevpov z prosa pisze rowniez Aecjusz z Amidy (latricorum lib. VI
47, 13-16; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem: Aetii Amideni Libri medicinales
I-VIII, ed. A. Olivieri, I-11, Lipsiae — Berolini 1935-1950). Praktyka ta byta powszechna jeszcze w X
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si¢ mleka'** w celu poprawienia jego wlasciwosci'?*. Zabieg ten stosowany byt
rowniez przez kolejne stulecia, a wzmianki o nim znajdujemy w dziele zyjace-
go na przetomie VI i VII w. Aleksandra z Tralles'* oraz w jedenastowiecznym
Syntagma de alimentorum facultatibus Symeona Setha, ktory pisze o swego
rodzaju zupie mlecznej przygotowywanej z dodatkiem wlosnicy i prosa'?®.
By¢ moze mial on na mysli danie, zalecane osobom cierpigcym na dyzente-
ri¢, na ktore receptur¢ zanotowat Antimus'?’ — lekarz zyjagcy w VI w. Zgodnie
z jego wskazoéwkami zboze najpierw nalezato ugotowaé w §wiezej, goracej
wodzie. Gdy nasiona zaczynaly pekaé, otwierajac si¢, dodawano do nich ko-
zie mleko. Wazne byto, by robi¢ to powoli i doktadnie, poniewaz uwazano, ze
twarda i niedogotowana kasza, podobnie jak ryz'*® podany w tej postaci, ma
szkodliwe dziatanie na ludzki organizm. Danie przygotowane zgodnie z po-
wyzszym przepisem bylo skutecznym lekarstwem na jedng z najbardziej roz-
powszechnionych chordb epoki antyku. Konsumpcja tego przysmaku, dzieki
Sciggajacym wilasciwosciom prosa, zapobiegata uporczywym biegunkom be-
dacych objawem infekcji gastrycznych. Warto tez dodaé, ze podobny przepis,
tym razem z wykorzystaniem maki pszennej, zachowat si¢ w De agricultura
Katona'®’. Istnieje jednak przeciez prawdopodobienstwo, ze w czasach nieuro-
dzaju tego ostatniego zboza danie przyrzadzano rowniez z maki jaglanej. Aby
uwarzy¢ rzeczong potrawe, nalezalo utrze¢ w mozdzierzu pot funta czystej
pszenicy. Oczyszczong z plew make gotowano w dobrej wodzie. Po zagoto-
waniu stopniowo dolewano mleko, do momentu powstania gestego kleiku'.
Sporo informacji na temat wariantow recepturalnych gestych zup z do-
datkiem mleka dostarczyt Galen, na przyktad w De alimentorum facultatibus.
Lekarz utrzymywat, ze pracujacy na polach wytwarzaja z prosa i wlosnicy

stuleciu. Autor Geoponik (IV 15, 9) zaznacza, ze maka ta miata nie tylko zastosowanie spozywcze.
Wykorzystywana byta jako srodek konserwujacy kiscie winogron. Zgodnie z bizantynska literaturg
leksykograficzng drobno mielona maka &Aevpov wyprodukowana z jeczmienia lub prosa nazy-
wana byta moundidn, zob. Hesychius Alexandrinus, Lexicon, lounddn, wt, 94, 1; Suidae Lexicon,
MoundAn, «t, 886, 1-3.

123 Por. Galenus, De rebus boni malique suci libellum 767, 14-16; w niniejszym opracowaniu
postugiwano si¢ wydaniem: G. Helmreich, w: Galeni De sanitate tuenda libri VI, De alimentorum
facultatibus libri III, De bonis malisque sucis liber, De victu attenuante liber, De ptisana liber,
Lipsiae — Berolini 1923, 387-429.

124 Por. Galenus, De rebus boni malique suci 767, 11-16.

125 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 209, 27; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢
wydaniem: Alexander von Tralles: Original-Text und Ubersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung:
Ein Beitrag zur Geschichte der Medicin, I-11, Vienna 1878-1979 (reprint: Amsterdam 1963).

126 Por. Simeon Sethus, Syntagma de alimentorum facultatibus, Tlictog, ©, ed. B. Langkavel:
Simeonis Sethi Syntagma de alimentorum facultatibus, Lipsiae 1868, 87.

127 Anthimus, De obseruatione ciborum 71.

128 Tamze 70.

122 Zmodernizowany przepis, zob. Grant, Roman Coockery, s. 40-41.

130 Por. Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXXVI. Zob. Berdowski, Przysmaki Katona,
s. 179-180.
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make &Aevpov, a dodajac do niej wieprzowy thuszcz lub oliwe'!, przygoto-
wuja positek podobny do tego sporzadzanego ze zwyklej, pszenicznej maki
aAevpov. Ten sam temat podejmuje w De rebus boni malique suci, gdzie
wspomina o takich zupach jak Aék100¢"*? i £tvoc'®® z dodatkiem zmielonych
ziaren interesujacych nas zb6z. Ich przygotowanie wymagato lepkich kom-
ponentow nadajacych potrawie spoistosci jak ttuszcz pochodzenia zwierzeg-
cego (smalec wieprzowy, 10j kozi) lub roslinnego (oliwa), a rownie waznym
sktadnikiem byto owcze lub krowie mleko'**. Autor wspomina, ze takie dania
konsumowane byly podczas prac polowych'*>, mozemy zatem przypuszczaé,
ze nalezaly one ex definitione do kategorii prostych w przygotowaniu, niewy-
szukanych i tanich.

Pragniemy zwréci¢ uwage, ze dane uzyskane od Katona oraz informacje
z przytoczonych prac medycznych prowadza do konkluzji, iz tradycja przy-
gotowywania gestych zup/papek z maki czy kaszy (w tym réwniez maki oraz
kaszy jaglanej) z dodatkiem mleka zakorzeniona byta na terenach §rodziem-
nomorskich juz na przetomie III i IT w., czyli na kilkaset lat przed powsta-
niem pism Galena, nie moéwigc juz o dacie spisania wspomnianych powyzej
bizantynskich traktatow medycznych. Prawdopodobnie za Katona Starszego,
a nawet i znaczniej wezesniej, pokarm taki petnil role zwyktego, codziennego
positku, ktory — co potem uwypuklono i utrwalono w tradycji dietetycznej an-
tyku 1 Bizancjum — jednocze$nie zapobiegat powstawaniu i rozwojowi chorob
uktadu pokarmowego, a zwlaszcza dyzenterii.

Inne dane prowadza nas do wniosku, iz zaprezentowang wyzej generalng
konkluzj¢ rozciagnaé mozna takze na inne potrawy z gotowanego prosa. [T16Atot
z uzyciem kaszy/maki jaglanej, ale tym razem juz bez dodatku mleka, znajdu-
jemy zarowno w dzietach Dioskuridesa'*®, medyka epoki antyku, jak i wcze-
snosredniowiecznych lekarzy, to znaczy Aecjusza z Amidy'?’ i Aleksandra
z Tralles'®*. Zdaniem tego ostatniego moAtot z prosa usuwaty nadmiar wilgo-
i’ z jamy brzusznej i byly nawet bardziej efektywne niz analogiczne potra-
wy przygotowywane z ryzu'?’. Dwa sposoby przygotowania tego typu potraw

131 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 523, 14-15.

132 Aéx1B0g przyrzadza si¢ z dlevpov z dodatkiem thuszczu, por. Galenus, De rebus boni ma-
lique suci 782, 11-12.

13 “Etvog to potrawa przyrzadzana z roslin straczkowych, zob. Galenus, De rebus boni malique
suci 782, 9-11.

13 Mleko musiato by¢ zresztg zwyczajowym dodatkiem do wyzej wymienionych zup, gdyz
mowa jest o nim rowniez w kontekscie przyrzadzania prosa takze u Galena (In Hippocratis de victu
acutorum commentaria 4, 108).

135 Por. Galenus, De rebus boni malique suci 782, 6-9.

136 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 1197, 1, 2.

137 Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. 1X 42, 34

138 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 407, 23-24.

139 Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. 1X 42, 34.

140 Por. tamze 1X 42, 65-67.
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opartych na kaszy z opisywanego zboza'*! podaje Filotimos'*, ktorego zapiski
cytuje w swoim traktacie Orybazjusz (IV w. po Chr.). Pierwsza metoda odnosi
si¢ do gotowania drobnej kaszy'® jaglanej'*, druga (znacznie mniej szcze-
gotowa) dotyczy analogicznego produktu, ale o duzo grubszych ziarnach'®.
Ta ostatnia receptura zreszta, jak zaswiadcza sam Filotimos, byla — zapewne
z powodu swojej prostoty — bardziej popularna. Autor pierwszego przepisu
zaleca wstgpne roztarcie surowego prosa, nastepnie jego doktadne rozdrob-
nienie i dalsze rozcieranie po uprzednim dolaniu wody, kolejno — odcedzenie
kaszy, a potem gotowanie jej do momentu az przybierze kleista konsystencje
ugotowanej maki. Wtedy, jak twierdzi Filotimos, staje si¢ ona nieco cierpka
w smaku. Zgodnie z zaloZeniami 6wczesnej sztuki medycznej uwazano, ze
taka potrawa jest w stanie zapobiec zablokowaniu przewodu pokarmowego.
Natomiast proso gotowane w catosci, co praktykowano najczesciej, uwazane
bylo za trudniejsze do strawienia, miato czyni¢ jelita bardziej migkkimi i do-
prowadza¢ do zmian w wygladzie stolca, by w koncu powodowac powstanie
stodkiego soku o $ciggajacych wiasciwosciach.

Proso i wlosnica mogly by¢ rowniez sktadnikiem rzadszych zup lub odwa-
row. Wiedze o nich czerpiemy gldwnie ze zrodet medycznych, co oznacza, ze
ptyny te, prawdopodobnie, miaty przede wszystkim zastosowanie lecznicze.
Aecjusz z Amidy zaswiadcza na przyktad, ze ze wspomnianych zbdz produ-
kowano kasze'*®, wykorzystywane do gotowania zdrowotnych zup okresla-
nych jako poenua'¥’. Nie polecat ich jednak tak zwanym kotAiokoi!*®, czyli
cierpigcym na dolegliwosci przewodu pokarmowego, gdyz tak przygotowane
proso uwazane byto za trudne do strawienia i powodujace powstawanie w or-
ganizmie szkodliwych sokow'®. Z kolei Dieuches (IV w. prz. Chr.), na ktorego
autorytet powotuje si¢ w swoich Collectiones medicae Orybazjusz jest zda-
nia, ze tego rodzaju kasza znakomicie sprawdza si¢ przy leczeniu problemow
trawiennych, nie jest ona jednak dobra dla tych, ktorym doskwiera wysoka
goraczka. Jedng z metod przygotowania leczniczego specyfiku proponowanag

141 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 10, 1,1 -2, 5.

142 Byt on takze jednym z autorytetow dietetycznych, z ktorych korzystat Galen.

143 By¢ moze chodzi o drobng kasz¢ rodzaju xidpov wytwarzang z wlosnicy lub niedojrzatego
jeczmienia, zob. Suidae Lexicon, Xidpav, ¥, 300, 1-2; Xidpa., x, 301, 1.

144 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 10, 1,1 -2, 1.

145 Por. tamze IV 10, 2, 1-5.

146W De diaeta (I1 45, 13) Hipokratesa jest mowa na temat gotowanego prosa, okreslanego jako
KEYYPOL £pBol, by¢ moze chodzi o potrawe analogiczng do mopot €@Bot, gotowanej kaszy pszenicz-
nej (por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 498, 5 - 500, 3). Obie potrawy charakteryzowane
sg jako trudno przechodzace przez przewod pokarmowy (Hippocrates, De diaeta 1145, 10-11). Tego
rodzaju zupa, nazywana keyypivn, byla szczegélnie popularna w antycznej Lakonii, zob. Hesychius
Alexandrinus, Lexicon, Keyypivn, x, 1969, 1; €Avpog, €, 2229, 1.

47 Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. VIII 31, 18.

148 Por. tamze IX 35, 1-203.

149 Por. tamze IX 35, 180-181.
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przez Dieuchesa jest ugotowanie, uprzednio namoczonego, odci$nigtego i roz-
drobnionego w mozdzierzu oksybafon'*® prosa w dziesieciu oksybafa wody,
z dodatkiem nieduzej ilosci kopru i soli. Tak przyrzadzone, mi¢kkie i odce-
dzone zboze'! moglo by¢ na przyktad sktadnikiem zupy z soczewicy @okn,
czy krupniku z jeczmienia ttiodvn'*?. Autor receptury nadmienia nadto, ze do
pierwszej z potraw dolozy¢ mozna surowe nasiona ogorka, do drugiej nato-
miast domiesza¢ (namoczone, rozdrobnione, ugotowane i odcedzone) orzesz-
ki piniowe, nazywane otpopirot, lub orzechy Pontyjskie (laskowe), czy tez
orzechy z Tazos (migdaty), zwlaszcza jezeli otrzymana w ten sposob miesza-
nina miata mie¢ to samo dziatanie'*®* co mleko'>*. Z kolei Aecjusz z Amidy
zaznacza, ze ttiodvn'> z dodatkiem prosa zwyczajnego zalecana jest osobom
cierpigcym na krwotoki z zotadka'>®. Zgodnie z zapiskami Dieuchesa — cyto-
wanymi przez Orybazjusza — zboze, o ktorym piszemy, moglo rowniez zostac
rozgotowane do formy rzadkiej zupy czy kleiku przygotowywanego na rosole
baranim lub innych wywarach'¥’. W tej postaci podawano je pacjentom beda-
cym w ciezkich stanach chorobowych. Na podstawie zrodet mozemy wniosko-
wac, ze opisywane zboze bylo czestym sktadnikiem rosotu rowniez w kolej-
nych stuleciach. Swiadczy o tym chocby fragment dzieta Therapeutica, w kto-
rym Aleksander z Tralles wspomina o dodawaniu wtosnicy'>® do rosotu {opodg
drobiowego'*®. Dzieki takiemu potgczeniu prawdopodobnie powstawata zupa
przypominajaca znany nam krupnik. Z kolei w bizantynskim traktacie agrono-
micznym, Geoponika'®, odnajdujemy fragment mowiacy o praktyce dodawa-
nia rozdrobnionej kaszy jaglanej do wywaru, w ktérym gotowano przepiorki.
Zabieg ten stuzyl uniknigciu powiktan zdrowotnych'®!, ktére mogly wystapic¢
u konsumujacego migso tych ptakow, jesli zywity si¢ one ciemigzycg'®?. Proso
nie bylo jedynie leczniczym dodatkiem do zup, stanowilo takze zasadniczy
sktadnik napojow serwowanych osobom cierpigcym na dolegliwosci ga-

130 Oksybafon = 1/4 kotyle = 0, 056 1.

151 Dodatek ten stanowit rowniez substytut oliwy. Zboze przyrzadzone w ten sposob, zda-
niem medyka, rownie dobrze komponowalo si¢ z innymi plynnymi potrawami. Por. Oribasius,
Collectiones medicae IV 7,25,1-27, 1.

192 Na temat ntioévn jako $rodka semi-farmaceutycznego oraz potrawy por. M. Kokoszko —
Z. Rzeznicka — K. Jagusiak, Health and Culinary Art, s. 161-162.

153 Zapewne chodzito o zwigkszenie pozywnosci potrawy.

134 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7,25, 1 -27, 1.

155 Por. Aetius Amidinus, latricorum [ib. VIII 69, 86.

156 Por. tamze VIII 69, 67-70.

157 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7, 10, 1-5.

158 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 219, 20.

159 Por. tamze 11 219, 7-10.

160 Por. Cassianus Bassus, Geoponica X1V 24, 2.

161 Zatrucie objawiato si¢ bolami glowy i omdleniami.

12 Veratrum nigrum L. i Veratrum album L. Wywar z opisywanego zboza w postaci kleiku ser-
wowany byt osobom, ktore nie zdotaty uchroni¢ si¢ przed zatruciem pokarmowym, zob. Cassianus
Bassus, Geoponica X1V 24, 2.
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stryczne. We fragmentach dziel Dieuchesa zawartych w Collectiones medicae
odnajdujemy przepis na pozornie niegotowany, ale pozywny trunek z prosa
i wlosnicy podawany przy problemach trawiennych!®. Pisze on, iz zboza te
pozbawione tusek sg dobrym pozywieniem dla osob, ktorych przewdd pokar-
mowy cechuje si¢ nadmiarem z6lci 1 ktorzy z powodu tej dolegliwosci czgsto
wydalajg wodnisty kat. By temu zaradzi¢, nalezato wymienione zboza drobno
rozetrze¢ w wodzie (biorgc przynajmniej oksybafon wody na osobe), a nastep-
nie mase te przecedzi¢ przez szmatke do kotyle'** wody. W koncu do otrzyma-
nego w wyniku przecedzenia ptynu wypadato dola¢ nieco wytrawnego wina
1 taki napoj podac pacjentowi na pusty zotadek. Do prosa i wlo$nicy mozna tez
bylto dodaé, jeszcze przed rozdrobnieniem ziaren, nieco orzechow Eubejskich
(kasztandw) wraz z ich wewnetrzng tuska, a uzyskany w ten sposéb pltyn po-
da¢ osobom goraczkujacym. W Synopsis ad Eustathium filium odnajdujemy
ponownie analogiczny wypis z dzieta Dieuchesa'®>. W rzeczonym fragmencie
mamy jednak do czynienia z do$¢ istotng zmiang. Mianowicie, w drugiej wer-
sji tekstu wzmiankowanego medyka, jest mowa na temat zagotowania'* ptynu
powstatego w wyniku obrobki prosa. Zatem koncowy produkt staje si¢ w Swie-
tle nowych danych raczej odwarem, ktory moze by¢ tez nazwany zupg. Warto
uwzgledni¢ fakt, iz ten drugi wariant wchodzi w sktad fragmentu Synopsis
ad Eustathium filium Orybazjusza, zatytulowanym O przygotowywaniu odwa-
row (Ilept Eynoewg poenudtmv), co logicznie koresponduje z wprowadzo-
ng informacja o gotowaniu pltynu uzyskanego w wyniku przecedzenia prosa,
a skutkiem tego potwierdza prawidlowos¢ lekcji dzieta Dieuchesa. Z kolejnej
poczynionej przez niego wzmianki na temat konsumpcji prosa zwyczajnego'®’
zachowanej, tym razem w Collectines medicae, dowiadujemy si¢, ze osobom
z dolegliwo$ciami gastrycznymi podawano wywary z domieszka wysuszonej
skrobi, pviov'®®. Dodawano ja wiec do gotowanego prosa'®, rozgotowanego
chleba, mticévn i innych zup/wywardw jednak, jak zastrzega si¢ autor, takie
potrawy z warzyw straczkowych uwazano za mniej przydatne dla trawionych
goraczka'”.

Na zakonczenie warto doda¢, ze z opisywanego zboza nie sporzgdzano
wylacznie napojow o zastosowaniu medycznym. Atenajos z Naukraris przy-

163 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7,15, 1 - 18, 1.

164 Kotyle = ok. 0, 29 1.

195 Por. Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium TV 35,16, 1 - 19, 1; w niniejszym opracowaniu
postugiwano si¢ wydaniem: Oribasii Synopsis ad Eustathium. Libri ad Eunapium, ed. 1. Raeder,
Lipsiae — Berolini 1926 (reprint Amsterdam 1964), 1-313.

166 Por. tamze IV 35, 18, 1.

167 Por. tenze, Collectiones medicae IV 8, 6, 2.

18 Produkt ten otrzymywano przede wszystkim z pszenicy, ale takze i z ro$lin straczkowych.
O sposobie przygotowania skrobi z pszenicy zob. Cato Marcius Porcius, De agri cultura LXXXVIL.
Wiecej na temat &podov, zob. Dalby, Food, s. 349; Berdowski, Przysmaki Katona, s. 180-181.

169 Zapewne chodzi o zupe z prosa.

170 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 8, 6,1 -7, 2.
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tacza fragment dzieta, zmarlego okoto 475 r. przed Chr., Hekatajosa z Miletu,
ktoéry wspomina o produkowaniu w Pajonii napitku alkoholowego, swoistego
piwa z prosa i rdestu!”! nazywanego mopafin'’.

Kasza i maka jaglana wymieniana jest w zrodtach przede wszystkim jako
tanszy zamiennik potproduktow wytwarzanych z bardziej popularnych ga-
tunkow zbdz, jak pszenica. Nie znaczy to, ze potrawy przygotowane z maki
z prosa zwyczajnego badz wlosnicy charakteryzowatly sie gorszg jakoscig.
Z powodzeniem przygotowywano z nich chleb, madze i puls — dania bedace
podstawa diety w Grecji, Rzymie i1 Bizancjum. Kasza jaglana 1 przyrzadzony
z niej stodki placek — /libum miaty w kulturze grecko-rzymskiej znaczenie sa-
kralne. Owczesni medycy potrafili wykorzysta¢ zdrowotne wtasciwosci tego
zboza przygotowujac z niego leczniczy moAtog przeciw dezynterii. Uzywali
tez kaszy jaglanej jako dodatku do zup (eox, nticdvn, Lopog) w kuracjach
choréb uktadu trawiennego.

MILLET IN ANCIENT AND BYZANTINE CUISINE
(Summary)

The present article deals with some culinary applications of millet in
Antiquity and Byzantine period, as demonstrated in select Greek and Roman
literary sources (Athenaeus of Naucratis, Pedanius Dioscurides, Galen, Oribasius,
Aetius of Amida, Alexander of Tralles, Symeon Seth, Geoponica, Byzantine lexi-
ca, Cato, Columella, Antimus and Apicius).

The authors of the article start their analysis with presenting two kinds of
millet, which ancient and Byzantine people were familiar with, namely Greek
Kk€yxpog, Latin — milium, i.e. broomcorn millet, and Greek €Avpoc, peiivn, Latin
— panicum, i.e. foxtail millet.

Subsequently, they demonstrate suitability of the cereals for bread baking. As
result, they prove that millet bread was fairly popular and appreciated, even though
Greek dietitians promoted the doctrine that millet was suitable for the purpose
of bread production only in the time of scarcity of other, better quality grains.
Accordingly, they specify various kinds of bread and describe diverse sorts of ov-
ens (furnus, furniculus, invoc, testum) it was baked in. The authors also write about
one of the ancient desserts, occasionally made of millet flour, namely about /ibum.

Then, the authors of the article discuss Greek palo and Roman puls, which
were two kinds of foods eaten (instead of bread) by a considerable fraction of an-
cient and Byzantine society and which could also be prepared from the analyzed
cereal. The discussion is exemplified with some extant recipes.

Ultimately, the authors of the study refer to the evidence left by medical writers
(Galen, Oribasius, Aetius of Amida, Alexander of Tralles), as they discuss soups/
gruels (Aéx1Boc, £€Tvog, @akt, Ttiodvn, {owpog) and beverages prepared from

" Oman (Inula graveolens).
172 Athenaeus, Deipnosophistae X 447d.
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millet, which were said to possess some medical values (and, as the sources re-
veal, were profited from mostly to cure alimentary tract disorders).

Stowa kluczowe: antyczna i bizantynska gastronomia, antyczna i bi-
zantynska medycyna, antyczne i bizantynskie potrawy zbozowe, konsumpcja
prosa zwyczajnego 1 wlosnicy w starozytnosci i Bizancjum.

Key words: ancient and Byzantine gastronomy, ancient and Byzantine
medicine, cereals in Antiquity and Byzantium, broomcorn and foxtail millet as
food in Antiquity and Byzantium.






