Maciej Kokoszko
Krzysztof Jagusiak
Zofia Rzeznicka
Instytut Historii UL

Tajemnicza roslina kinara, a zatem o antycznych
karczochach i kardach'

W okresie starozytnosci i Bizancjum, gdy spozywano znacznie mniej, niz
dzi$, miesa i ryb, a zasiewy zbdz, bedacych podstawa wyzywienia zarowno elit,
jak i mas, byty bardzo narazone na niekorzystne warunki atmosferyczne, choroby
i inne katastrofy powodujace nieurodzaj, rosliny zielone stanowilty niezwykle
istotny skladnik codziennego jadtospisu ludzi czesto zagrozonych dlugotrwatym
glodem. Byly one stosunkowo tanie, powszechnie dostepne i juz wowczas cha-
rakteryzowaly sie réznorodnoscig gatunkéw i odmian®. Sposréd znanego w inte-

! Artykul zostal napisany w zwiazku z grantem 2011/01/BHS3/01020.
Literatura naukowa dotyczaca warzyw jako elementu diety w starozytnos$ci, jest bogata.
Por. na przyklad, M.-C. Amouretti, Villes et campagnes grecques, [w:] Histoire de
I’alimentation, eds. J.-L. Flandrin, M. Montanari, Paris 1996 (dalej: Histoire de
I’alimentation), s. 139—140 (Grecja klasyczna); E. Bresciani, Nourritures et boissons de
I’Egypte ancienne, [w:] Histoire de ’alimentation, s. 66—67 (Egipt); M. Corbier, La féve et
la muréne: hiérarchies socials des nourritures a Rome, [w:] Histoire de 1’alimentation, s.
228 (jako pokarm wiesniakéw); G. Sassatelli, L’alimentation des Etrusques, [w:] Histoire
de I’alimentation, s. 186-187 (Etruskowie); A. Spano Giammellaro, Les Phéniciens e les
Carthaginois, [w:] Histoire de I’alimentation, s. 87, 93-94 (Fenicjanie w tym
Kartaginczycy); A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London-New York
2003 (dalej: Food), s. 212-213; 340 (miejsce w diecie); J.M Wilkins, S. Hill, Food in the
ancient world, Malden, Mass.—Oxford 2006, s. 133-135 (rola w diecie); A. Dalby, The fla-
vours of classical Greece (dalej: The flavours), [w:] Flavours and delights. Tastes and
pleasures of ancient and Byzantine cuisine, ed. I. Anagnostakis, Athens 2013 (dalej: Fla-
vours and delights), s. 17-35 (generalna ocena roli w schemacie spozycia). Warzywa jako
element diety w okresie pézniejszym por. J. Koder, Gemiise in Byzanz. Die Versorgung
Konstantinopels mit Frischgemiise im Lichte der Geoponika, Wien 1993 (dalej: Gemiise),
passim (podstawowa analiza dla okresu wczesno- i $redniobizantynskiego); tenze, Fresh
vegetables for the capital, [w:] Constantinople and its hinterland, eds. G. Dagron, C. Man-
go, Cambridge 1995, s. 49-56 (powtorzenie ustalen z poprzedniej pracy); A.N.J. Louvaris,
Fast and abstinence in Byzantium, [w:] Feast, fast, or famine. Food and drink in Byzantium,
eds. W. Mayer. S. Trzcionka, Brisbane 2005, s. 192, 194-198 (generalia na temat roli
warzyw w okresie $redniego i p6znego Bizancjum); M. Griinbart, Store in a cool and dry
place: perishable goods and their preservation in Byzantium, [w:] Eat, drink and be merry
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resujacych nas czasach, bogatego zasobu warzyw pewna role odgrywaty rosliny
dzikie, ktore wystepowaly licznie w poblizu ludzkich siedlisk i stanowily natu-
ralny element otoczenia. Wedle II-wiecznego autorytetu jakim byt Galen z Per-
gamonu (a p6zniej podazajacy jego $Sladem bizantyniscy autorzy), nieudomowio-
ng flore jadalng mozna bylo podzieli¢ na trzy grupy: pedy miodych drzew
i krzewdw, dzikie odmiany jarzyn znany dobrze z 6wczesnych warzywnikow
oraz roéliny kolczaste (osty)>.

Ostatnia z wymienionych tutaj grup nosita grecka nazwe dkanthai. W ni-
niejszym artykule zamierzamy szerzej przedstawi¢ jednego z jej przedstawicieli,
mianowicie tajemniczg rosline okreslana jako kindra, ktéra zwykle identyfikuje
sie jako karczoch (Cynara scolymus L.) lub kard (Cynara cardunculus L).
W przypadku pierwszej z nich konsumuje sie dzisiaj dna niedojrzatych w pelni
kwiatostanéw, podczas gdy w drugiej sztuka kulinarna ceni jej miesiste ogonki
liSciowe. Analizowane przez nas dane wskazuja, ze w czasach, ktérymi sie inte-
resujemy, a wiec pomiedzy II a VII w., znano protoplaste dzisiaj uprawianych

(Luke 12:19). Food and wine in Byzantium. In honour of Professor A.A.M. Bryer, eds. L.
Brubaker, K. Linardou, Aldershot, Hampshire 2007 (dalej: Eat, drink), s. 43-45 (rola
warzyw i sposoby ich przechowania); J. Koder, Stew and salted meat — opulent normality
in the diet of every day?, [w:] Eat, drink, s. 66—-67 (warzywa a inne grupy pokarmowe); M.
Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa w kuchni i dietetyce p6Znego antyku oraz wczesnego
Bizancjum (IV-VII w.). Perspektywa konstantynopolitanska, ,,Piotrkowskie Zeszyty Histo-
ryczne” 12, 2011 (dalej: Warzywa), s. 34-52: M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, [w:]
Konstantynopol. Nowy Rzym. Miasto i ludzie w okresie wczesnobizantynskim, red. M. J.
Leszka, T. Wolinska, Warszawa 2011, s. 516-529 (najistotniejsze warzywa, ich ocena die-
tetyczna oraz zastosowania kulinarne).

Dane Galena byty juz po czesci analizowane w literaturze naukowej — J.M. Frayn, Wild and
cultivated plants. A note on the peasant economy of Roman Italy, ,,The Journal of Roman
Studies” 65, 1975, s. 37. O roli dzikich roslin jako pokarmu w starozytnosci takze por. M.
Clark Forbes, The pursuit of wild edibles, present and past, ,,Expedition” 19, 1976, s. 12—
18; taz, Farming and foraging in prehistoric Greece: a cultural ecological perspective, [w:]
Regional variation in modern Greece and Cyprus: toward a perspective on the ethnography
of Greece, eds. M. Dimen, E. Friedl, New York 1976, s. 127-142; H. Sancisi-Weerdenburg,
Persian food. Stereotypes and political identity, [w:] Food in Antiquity, eds. J. Wilkins, D.
Harvey, M. Dobson, Exeter 1999 (dalej: Food in Antiquity), s. 288—292; A. Dalby, Food, s.
350; J.P. Alcock, Food in the ancient world, Westport, Connecticut — London 2006, s. 55—
56; A. Dalby, The flavours, s. 24. Rola dzikich roslin w Bizancjum — M. Kokoszko, K. Gi-
bel-Buszewska, Dieta mnichéw syryjskich. Komentarz do terminu autofya lachana (av-
T00Ua Adyava) w Historia religiosa Teodoreta z Cyru (dalej: Dieta mnichéw syryjskich),
[w:] Omnia tempus habent. Miscellanea theologica Vincentio Myszor quadragesimum an-
num laboris celebranti ab amicis sodalibus discipulisque oblata, red. A. Reginek, G.
Strzelczyk, A. Zadlo, Katowice 2009, s. 145-156; M. Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa, s.
48-52; 1. Anagnostakis, Byzantine diet and cuisine. In between ancient and modern gas-
tronomy, [w:] Flavours and delights, s. 48, 51; tenze, Eating flowers, [w:] Flavours and de-
lights, s. 73; tenze, The emperor’s salad, [w:] Flavours and delights, s. 171.
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gatunkéw”, przy czym spozywano zaréwno jego kwiatostany, jak i todygi.
O wiekszej uniwersalnoéci owego warzywa pod wzgledem zastosowan gastro-
nomicznych wnioskujemy jasno z pochodzacego z IV/V w. lacifiskiego traktatu
De re coquinaria, gdzie spotykamy dwa terminy odnoszace sie do interesujacej
nas jarzyny. Pierwszy z nich, to znaczy sfondylus lub fundilus’, ktéry skadinad
znamy tez w jego greckiej wersji brzmigcej sfondylos, oznaczal z pewnoScig
cze$¢ kwiatostanu, gdyz Galen nazywat ten przysmak ,glowa”® rosliny kindra.
Drugie okreslenie brzmi carduus’ i zapewne, jak réwniez wypada konstatowac¢
na podstawie danych dostarczonych przez greckiego autora dzieta De alimento-
rum facultatibus, odnosito sie do zielonych todyg tegoz warzywa®.

Mieszkancy Hellady nazywali rosline, ktora sie tutaj zajmujemy, kindra lub
tez kdktos. Lacinskim odpowiednikiem tych okreslen bylo wzmiankowane juz
stowo carduus. Z pewnoscig nie byla to jarzyna bardzo popularna w Swiecie
grecko-rzymskim i bizantynskim, na co wskazujg ograniczone dane literackie

4 Clifford A. Wright uwaza nawet, iz rodliny dzisiaj klasyfikowane jako Cynara scolymus L.

nie istnialy w starozytnosci i czasach wczesnego Bizancjum jako samodzielny gatunek,
a karczochy zostaly wychodowane w skutek dziatania ogrodnikéw arabskich na Sycylii do-
piero pomiedzy IX a XI w., por. C.A. Wright, Did the ancients know the artichoke?,
»,Gastronomica. The Journal of Food and Culture” 9, 2009, nr 4, s. 21-28, zwtaszcza 22, 27.
Popiera on w ten sposéb znaczenie wczesniejsze ustalenia Georges’a Gibault (Le cardon et
P’artichaut, Paris1907, s. 4. oraz Histoire de légumes, Paris 1912, s. 16), zaprzeczajac
ustaleniom Jacques André (Lexique de termes de botanique en latin, Paris 1956 [dalej:
Lexique], s. 72), ktéry twierdzil, Ze autorzy tacinscy uzywajac terminu carduus rozmieli
przez niego rosline zwana dzisiaj karczochem. Nie chcac negowa¢ tych ustalen, sugeruje-
my, ze zestawienie danych uzyskanych ze zbioru De re coquinaria oraz z Galenowego De
alimentorum facultatibus wskazuje, ze roslina, o ktérej méwia powyzsze zrodla, taczyta
w sobie walory nowozytnych karczochéw i kardéw, a, réznigc sie od nich, byta raczej pro-
toplasta obu niz tylko poprzednikiem jadanych dzisiaj Cynarae cardunculi. Uwazamy nad-
to, ze dotychczasowa identyfikacja kindra z karczochem, ktéra promowaliSmy w naszych
rozwazaniach, jest nieprecyzyjna w Swietle najnowszych badan. Korygujemy zatem stano-
wisko prezentowane w cytowanym juz artykule Macieja Kokoszko i Katarzyny Gibel-
Buszewskiej (Dieta mnichéw syryjskich, s. 145-156) oraz Macieja Kokoszko i Krzysztofa
Jagusiaka (Warzywa, s. 34-52).

Sformutowania te wystepuja w szeSciu przepisach tam zawartych. Por. Apicjusz, De re
coquinaria, 111, 20, 1-6.

Galen, De alimentorum facultatibus, 637, 3, Kiihn VI (kefalé).

Termin ten w trzech recepturach. Por. Apicjusz, De re coquinaria, 111, 19, 1-3.

Poniewaz sfondylos/sfondylus, wedle danych Galena, byt kwiatostanem, okreélenie carduus
odnosito sie zapewne do innych jadalnych czeSci tej roéliny, a zatem do jej ogonkéw li-
Sciowych. Pewnosci nabywany, analizujac poprzedzajacy pojawienie sie terminu sfondylos
fragment traktatu De alimentorum facultatibus. Lekarz pisal tam bowiem, ze kindra nadaje
sie do spozycia przed stwardnieniem, ktory to proces definiowat jako zdrewnienie — Galen,
De alimentorum facultatibus, 636, 1014, Kithn VI. Z wiedzy og6lnej opartej na doswiad-
czeniu wynika, iz to ostatnie zjawisko zachodzi nie ma powierzchni liSci, ale w zewnetrznej
warstwie ogonkéw lisciowych. Autor wskazuje tez, ze proces ten zmienia wlasciwosci die-
tetyczne kindra jako pokarmu.
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z tego kregu. Stad wynikaja trudno$ci w sprecyzowaniu pogladéw dotyczacych
kindra, a skutkiem tego jest brak wyczerpujacych informacji i zdecydowanych
rozstrzygnie¢ w literaturze przedmiotu’. Doda¢ wypada, ze dotychczasowe roz-
wazania uczonych nowozytnych pomijaja zwykle Zrédta medyczne jako poten-
cjalny rezerwuar informacji'’. Tymczasem dane zaprezentowane przez Galena
i powtarzane przez pdzniejszych specjalistow w dziedzinie sztuki lekarskiej,
sugeruja, ze warzywo to nalezato do zasobu roslin dzikorosnacych, a zatem wca-
le, lub w tylko w ograniczonym stopniu, udomowionych w okresie pomiedzy II
a VII w. Konstatujemy jednak, ze osiggneto ono w II w., kiedy Galen praktyko-
wat i tworzyl swoje traktaty, juz pewien stopien popularno$ci wérod smakoszy
i to wlasnie dlatego autor ten poswiecit jego charakterystyce do$¢ duzo miejsca,
odnoszac sie zarowno do jej cech jako pokarmu jak i dajac rady na temat przygo-
towania pod wzgledem kulinarnym''. Nadto wnioskowa¢ mozemy, ze, gdyby jej
pozycja nie byla utrwalona od rzeczonego II stulecia, to nie odnajdowalibySmy
wzmianek na ten temat u nastepcOw Galena i w literaturze stricte gastronomicz-
nej, a zatem w zbiorze De re coquinaria'’. Wtasnie owa zwiekszajaca sie popu-
larno$¢ byla tez zapewne przyczyna zainteresowania kindra przejawianym przez
nowe ludy zaznaczajace swoja obecno$¢ na terenach dawniej bedacych pod wila-
daniem Imperium Romanum, a impulsem zmian i ostatecznego pojawienia sie
karczocha i kardu uprawnego w basenie Morza Srédziemnego byly dopiero po-
zytywne przemiany w rolnictwie, jakie stanowily nastepstwo, blyskotliwych
i rujnujacych bizantynski porzadek rzeczy na Bliskim Wschodzie i w Afryce
Pétnocnej, najazdéw arabskich z VII wieku'. Przemiany te polegaty na defini-

Informacje, ktére posiadamy sa dos¢ ograniczone i ogdlne. Por. E. Lewis Sturtevant, Histo-
ry of garden vegetables (Continued), ,,The American Naturalist”, 21, 1887, nr 2, s. 126-129
(karczoch); tenze, History of garden vegetables (Continued), ,,The American Naturalist”,
21, 1887, nr 6, s. 525-527 (kard); J. André, Lexique, s. 72, 90 (por. zmienione stanowisko,
ktére sugeruje, ze autorom antycznym chodzito raczej o kardy — tenze, Le noms de plantes
dans la Rome antique, Paris 1985, s. 55); A. Dalby, Dangerous tastes. The story of spices,
London 2002, s. 139; tenze, Food, s. 28; tenze, Flavours of Byzantium, Blackawton, Tot-
nes, Devon 2003, s. 150, 154-155; J. Koder, Gemiise, s. 79; M. Toussant-Samat, Histoire
de la nourriture naturelle et morale, Paris 1997, s. 825.
Przykladem tej tendencji jest najnowszy artykut Clifforda A. Wright’a oraz wcze$niejsze
rozwazania Andrew Dalby’ego (Food, s. 28).
Stosunkowo bogaty zaséb informacji w De alimentorum facultatibus stanowi ostry kontrast
do bardzo ograniczonych danych w dziele De materia medica autorstwa Dioskuridesa (por.
ponizej), ktére zwykle jest dla Galena podstawowym zrodtem doktryn na temat warto$ciach
dietetycznych i leczniczych roélin. Domysla¢ sie zatem wypada, ze charakterystyka kindra
byta w duzej mierze oparta na doswiadczeniu osobistym Galena, a bodZcem do jej skom-
ponowania byt wzrost spozycia tego warzywa w okresie, gdy lekarz tworzyt swe dzielo,
a wiec okoto 180 r.
Autorzy tego zbioru wzmiankowali go az w dziesieciu recepturach.
Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze wyhodowanie nowozytnych karczochéw nalezy
przypisa¢ ogrodnikom arabskim — A. M. Watson, Agricultural innovation in the early Isla-
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tywnym udomowieniu interesujacego nas warzywa przez Arabow, a nastepnie
otrzymaniu (pomiedzy IX a XI w.) dwu odrebnych gatunkéw, z ktérych jeden
dawato jadalne kwiatostany™, drugi za$ mia} smaczne ogonki lisciowe™

O znaczeniu i zainteresowaniu protoplastami karczochéw i kardéw $wiad-
cza rozdzialy po$wiecone pojeciom kindra'® i kdktos'” w Deipnosofistach Ate-
najosa z Naukratis (Il w.). Znajdujemy je takze we wcze$niejszej Historia plan-
tarum Teofrasta (IV/III w. p.n.e.). Autor ten utrzymywal, Zze owe warzywa rosty
tylko w niektérych rejonach $wiata srodziemnomorskiego, konkretnie na Sycy-
lii'®, natomiast nie spotykano ich w Grecji whasciwej" (kojarzono z nimi raczej
ziemie lezace na wschodzie, nad Morzem Kaspijskim i dalej na terenach ciagna-
cych sie az do Indusu®). Trudno jednak stwierdzi¢, na ile ten stan rzeczy utrzy-
matl sie w pozniejszym okresie, czyli w czasach bedgcych przedmiotem naszego
zainteresowania. Pliniusz (I w.) napisal, ze ro$liny te wystepowaly gtdwnie na
Potwyspie Iberyjskim, co by¢ moze Swiadczy o ich stopmowym rozprzestrzenia-
niu sie w basenie Morza Srodziemnego ku zachodowi®'

Gdy chodzi o kwestie kulinarne zwigzane z analizowanym warzywem, to
wiemy, ze spozywano je bezposrednio po wycieciu z ziemi, ale czesto tez kon-
serwowano w stonej (Galen nazywa ja hdlme®) i kwasnej zalewie (z dodatkiem

mic world. The diffusion of crops and farming techniques, 700-1100, Cambridge, 1983, s.
64-65, 177-178; G. Sonnante, D. Pignone, K. Hammer, The Domestication of artichoke
and cardoon. From Roman times to the genomic age, ,,Annals of Botany” 100, 2007, s.
1095-1100; C.A. Wright, dz. cyt., s. 25-27.

Byl to dzisiejszy karczoch.

Byl to dzisiejszy kard.

16 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, 11, 82, 1-29 (Kaibel 70 a—d).

17" Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, II, 83, 1-84, 18 (Kaibel 70 d-71 c).

18 Teofrast, Historia plantarum, VI, 4, 10, 1. Badania genetyczne zdaja sie uprawdopodab-
nia¢, ze nowozytne karczochy rzeczywiscie pochodzg z Sycylii — D. Pignone, G. Sonnante,
Wild artichokes of south Italy. Did the story begin here?”, ,,Genetic Resources and Crop
Evolution”, 51, 2004, s. 577-580; C.A. Wright, dz. cyt., s. 25.

Por. rozwazania autora na temat omawianej rosliny — Teofrast, Historia plantarum, VI, 4,
10, 1 - 11, 9 (kdktos).

Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, II, 70 a—c (Kaibel 82, 4-20). Ten zakres geograficzny
wzbudza watpliwosci, czy autorzy opisywali w rzeczywistosci protoplaste karczochéw
i kardow.

Pliniusz, Historia naturalis, XIX, 43, 152. Zdajemy sobie sprawe, Ze moze to rdwnie do-
brze po prostu $wiadczy¢ o przeoczeniu Teofrasta. Por. C. A. Wright, dz. cyt., s. 25.

A. Dalby, Food, s. 291; M. Kokoszko, Delikatesy i medykamenty. Komentarz na temat
znaczenia terminu ,halme” (§Apn) w antycznych i bizantyniskich Zrédtach greckich, ,,Prze-
glad Nauk Historycznych” 6, 2007, nr 1-2, s. 91-107. Konserwowaniu innych produktéw,
zwlaszcza ryb — M. Kokoszko, Kuchnia i dietetyka p6znego antyku oraz Bizancjum. Kilka
uwag na temat spozycia, sporzadzania, przyrzadzania, warto$ci dietetycznych i zastosowan
medycznych konserw rybnych w antycznej i bizantynskiej literaturze greckiej, ,,Acta
Universitatis Lodziensis, Folia Historica” 80, 2005, s. 7-25.
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octu winnego)®. Jesli chodzi o zastosowania tej rosliny w kuchni antycznej, to
naszym gléwnym Zrédtem wiadomosci pozostaje dzielo De re coquinaria. Ano-
nimowy autor przepisu zalecal w nim podanie todyg interesujacego nas warzywa
w sosie rybnym, z oliwa i jajkami na twardo®, albo w zalewie z garum, oliwy,
miodu i réznych kombinacji zi6¥”. Natomiast dna kwiatostanéw proponowano
smazy¢ w sosie rybnym na winie’®, w osolonym oleju z oliwek i winie przypra-
wionym pieprzem i $wieza kolendra”’, a potem poda¢ w mieszaninie wina
z rodzynek, garum i oliwy (z dodatkiem miodu, pieprzu, nasion selera i ruty)
zageszczonej skrobig (amylum)®®, lub w innej, gdzie obok sosu rybnego wystepu-
je moszcz winny i oliwa (z dodatkiem zi6})*. Cardui mozna byto tez usmazy¢
i pola¢ sosem, ktérego podstawa byto wino z rodzynek, amylum, olej z oliwek
i garum® albo upiec z dodatkiem osolonej oliwy i posypa¢ pieprzem®’, czy
wreszcie ugotowac, rozetrze¢ i poda¢ razem z soczewica, zielening i przyprawa-
mi, sosem ze sfermentowanych ryb, octem, moszczem winnym i miodem™.
Skadingd wiemy, ze starano sie metodami rolniczymi jeszcze przed zebraniem
plonéw i przystapieniem do gotowania, aromatyzowac rosliny, by po zebraniu
byly smaczniejsze. Robiono tak, sadzac je obok wawrzynu albo moczac nasiona
w mleku z miodem, soku z rézy, badz z lilii*’.

Roédlina ta byla obiektem zainteresowania medykow catego okresu pomie-
dzy II a VII w. Pisali o niej: nieco wezesniejszy Dioskurides (I w.)*, a nastepnie

2 Galen, De alimentorum facultatibus, 623, 10, Kiithn VI. O konserwowaniu kdktos w hdlme

pisata tez wczesniej Teofrast, co wskazuje na statosc tej praktyki — Teofrast, Historia plan-
tarum, V1, 4, 10, 7-8. Na temat przechowywania zZywnosci (w tym réwniez roslin zielo-
nych) por. H. Forbes, L. Foxhall, Ethnoarchaeology and storage in ancient Mediterranean.
Beyond risk and survival, [w:] Food in Antiquity, s. 69—86; M. Griinbart, Store in a cool
and dry place: perishable goods and their preservation in Byzantium, [w:] Eat, drink, s.
39-49. Por. szczegblnie jego uwagi o przechowywaniu roslin (s. 43—45) oraz o soleniu po-
zywienia (s. 47-48).
Apicjusz, De re coquinaria, 111, 19, 1. W zbiorze De re coquinaria znaczna role odgrywaja
stosunkowo skomplikowane sosy modyfikujace smak potrawy, do ktérej byly dodawane.
O sosach tych zob. J. Solomon, The Apician sauce. Ius Apicianum [w:] Food in Antiquity,
s. 115-131; M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (yapog) i pochodne, ,,Vox Pa-
trum” 26, 2006, nr 49, s. 289-298.
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Galen w rozdziale o roslinach kolczastych®, a potem takze Orybazjusz®® (IV w.),
Aecjusz z Amidy”’ (VI w.), Pawel z Eginy (VII w.), ktéry wzmiankowat go
w zbiorowym fragmencie o warzywach®, a nadto anonimowy kompilator trakta-
tu De cibis (VII w.)*. Ocena dietetyczna roéliny kindra byta raczej surowa
ijednolita na przestrzeni interesujacych nas stuleci. Pierwsza szczegdtowa jej
charakterystyke przedstawit autor De alimentorum facultatibus. Zapewne zatem
to dopiero w II w. osiggnela ona na tyle znaczaca pozycje jako element menu, by
poddac¢ ja analizie dietetycznej. Wedlug Galena warzywo to zawiera w sobie zle
soki, zwlaszcza kiedy staje sie twarde, to znaczy zdrewniale. Wéwczas owe
chymoi (z natury swej rzadkie i majace cechy zokci) stymuluja produkcje materii
melancholicznej. Medyk twierdzil, ze kindrai nalezy je$¢ dopiero po dokladnym
ugotowaniu, podawac z oliwa z oliwek, garum, winem oraz z dodatkiem kolen-
dry. Mozna tez bylo wedle niego oby¢ sie bez owego sosu, jesli usmazylto sie
lodygi interesujacego nas warzywa na patelni. Wszystkie wyliczone sposoby
przyrzadzania, a zwlaszcza dodatki takie jak oliwa, garum i wino, miaty prawdo-
podobnie zabezpieczy¢ konsumentéw przed niebezpieczenstwami niesionymi
przez nagromadzenie sie w ich organizmach nadmiaru jednego z czterech humo-
réw — czarnej z6tci®. Ewaluacja dana przez Galena musiata zosta¢ nastepnie
uznana za wystraczajaco wyczerpujaca i doglebna, poniewaz powtarzali ja, bez
istotnych zmian, autorzy wszystkich wymienianych Zrédel medycznych powsta-
tych pdzniej w okresie do VII w., a ta niezmienno$¢ doktryn jest typowa dla
catego dorobku dietetycznego poddanego przez nas analizie.

Interesujaca nas roslina wilasciwie nie wystepuje w procedurach medycz-
nych. Pawel z Eginy pisat tylko o niej*' jako sktadniku swego rodzaju farby do
barwienia wiloséw, ktéra uzywana byla w celu ich przyciemniania®. Nadto
w ksiedze VII swej Epitome pozostawil nam informacje, ze kindra mogla by¢
uzywana jako zamiennik korzenia szczawiu (Idpathon)®, a czeéci podziemne
aspalatu (Aspalathus L., inaczej jasplinu lub czerwonokrzewu, a zatem roSliny

% Galen, De alimentorum facultatibus, 635, 17-637, 4, Kiihn VI. O samej kindra por. Galen,

De alimentorum facultatibus, 636, 8-637, 4, Kiihn VI.

Orybazjusz, Collectiones medicae, 11, 11, 1, 1-4, 6. Orybazjusz wlasciwie cytowal Galena.
O kindra por. Orybazjusz, Collectiones medicae, 1, 11, 4, 1-6.

Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri, 1, 200, 1-6.

Pawet z Eginy, Epitome, 1, 1, 74, 1-34. O kindra por. Pawel z Eginy, Epitome, 1, 1, 74, 1,
16-19.

3 De cibis, 14, 26; 17, 2.

4 Uwagi Galena znajduja odzwierciedlenia w cytowanych recepturach ze zbioru De re coqu-
inaria.

Pawel z Eginy, Epitome, 111, 2, 3, 3.
Pawel z Eginy, Epitome, 111, 2, 3, 1-8.

* pawel z Eginy, Epitome, VII, 25, 17, 6. Na temat szczawiu — A. Dalby, Food, s. 306-307.
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z rodzaju bobowatych; aspdlathon*)* stanowity substytut korzenia charaktery-

zowanej przez nas rosliny. Dodajmy, ze korzefi szczawiu® stosowany byt, na
przyktad, w leczeniu $ledzony”’, gdy aspalat*® w kuracjach watroby oraz dole-
gliwosci klatki piersiowej®.

Z przedstawionych powyzej informacji wynika, ze roslina okreslana jako
kndra i kojarzona wspétczesnie z karczochem lub kardem, byla w istocie dziko-
rosngcym przodkiem obu wymienionych. Pomimo tego, Ze, jak wszystkie inne
nieudomowione warzywa z grupy akanthdde, do ktérych w antyku i Bizancjum
zaliczano kindra, uwazana byla ona za pokarm raczej niekorzystnie wptywajacy
na organizm ludzki, trafiala nierzadko na stoly dwczesnych konsumentéw.
Wprawdzie wynikato to zapewne gléwnie z koniecznosci i spowodowane byto
niedoborami w diecie, ale Zrédla wyraznie pokazuja, ze kindra stanowi¢ mogla
takze podstawe bardziej skomplikowanych i wieloskladnikowych dan, ktérych
z cala pewnoscia nie mozna uznac za pozywienie biedoty, czy tez pokarm ludzi
dotknietych kleska glodu. Okazuje sie zatem, Ze juz w starozytnoSci kindra cie-
szyla sie pewnym uznaniem, cho¢ prawdziwy przelom w jej znaczeniu przynio-
sty dopiero zmiany, ktére zaszty po VII w., polegajace na jej ostatecznym udo-
mowieniu i wyodrebnieniu z niej wspomnianych juz dwoch gatunkéw:
karczocha i kardu. Natomiast zbadane przez nas zrédta powstale w okresie beda-
cym przedmiotem naszych dociekan nie przekazujg zadnych bezposrednich in-
formacji dotyczacych zastosowan kindra w procedurach medycznych, a o ewen-
tualnym uzyciu tej rosliny w lecznictwie mozemy co najwyzej domyslac sie
przez analogie.

Summary

The article focuses of the history, dietetic, culinary and medical applica-
tions of the plant which was called kinara in Greek. The analyzed data suggest
that the above-mentioned edible was a wild-growing thistle classified by ancient
scholarship as a vegetable belonging in the class of akanthdde, i.e. thorny plants.
Usually it was eaten by rural population, profited from especially in the time of
hunger as emergency food (and that is why it was salted to provide supply kept

* Na temat wystepowania tego terminu w literaturze klasycznej — J. Yates, On the use of the
term acanthus, acanthion, etc., in the ancient classics, [w:] The classical museum. A jour-
nal of philology and of ancient history and literature, ed. L. Schmitz, vol. III, Cambridge—
New York—Melbourne-Madrid—Cape Town-Singapore—Sdo Paolo—Delhi-Mexico City
2013, s. 6-8.

4 pawel z Eginy, Epitome, VII, 25,17, 7.

4 pawel z Eginy, Epitome, 111, 49, 3, 15.

47 pawel z Eginy, Epitome, 111, 49, 1, 1-3, 23

8 pawel z Eginy, Epitome, VII, 11, 40, 4

1

* pawel z Eginy, Epitome, VII, 11, 40, 1-5.
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to meet such hardships) but our sources also indicate that it was a gourmet’s
choice (which is attested to by recipes in De re coquinaria). It was not highly
evaluated by ancient and early Byzantine dietetics (from Galen of Paul of Aegi-
na) and played a marginal role as medication. The plant was domesticated as late
as between the IXth and the XIth century by Arab gardeners to evolve into the
modern day artichokes and cards.
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