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WARZYWA W KUCHNI I DIETETYCE POZNEGO ANTYKU ORAZ WCZESNEGO
BIZANCJUM (IV-VII W.). PERSPEKTYWA KONSTANTYNOPOLITANSKA'

Konstantynopol lezy w klimacie, ktory jest w zasadzie podobny do tego, jaki wystepuje
na catych Balkanach. Zima jest tu tagodna, z przecigtna temperatura wynoszaca okoto 5 stop-
ni Celsjusza 1 rzadko jedynie spadajaca ponizej zera. Dni, gdy roslinom zagraza przymrozek,
jest jedynie okoto 5 do 8, a dlugotrwate okresy zimna, jak 120 dni mrozu, ktory skut Konstan-
tynopol w zimie z roku 927 na 928, stanowia wyjatek.

Dlatego tez cata gama odmian roslin warzywnych mogta by¢ wysiewana w miesiacach
zimowych, by osiagna¢ dojrzalo§¢ w marcu kazdego roku, a zatem dostac si¢ na stoty stolicy
Bizancjum juz z poczatkiem nadchodzacej wiosny. W kolejnych miesiacach ich podaz miata
tendencj¢ zwyzkowa, by spas¢ dopiero na przetomie listopada i1 grudnia.

Warzywa odgrywaly znaczaca rolg¢ w diecie ludzi antyku 1 Bizancjum. Wigkszos¢ jadata
je nie z wyboru, ale z koniecznosci. Zwykle byly bowiem niedrogie, a zatem mogty znalez¢
si¢ na talerzach nawet najmniej zamoznych. W warunkach konstantynopolitanskich byly tez
elementem diety wystepujacym w stosunkowo duzej obfitosci. Jako podstawowy dodatek do
chleba lub gestej zupy (sporzadzonej z produktéw zbozowych lub straczkowych, po grecku
okreslanej jako poltos) warzywa zielone 1 korzeniowe generalnie byly pokarmem, ktérego nie
dotyczyty zadne zakazy dietetyczne natozone przez religig. Nie istniaty zatem przepisy, nawet
najbardziej surowych typikonoéw klasztornych, ktore zakazywatyby ich spozycia w okresach
postow i poza nimi’. Powstrzymywanie si¢ od nich byloby ekstremalnym, choé czasami god-
nym pochwaly, przejawem ascezy’. Zwykle jednak ta grupa pokarméw byla spozywana w
klasztorach jako cze$é codziennej diety, a nawet jej podstawa’. Podobna role odgrywaty one
w diecie laikow". Trudno jednak stwierdzié na podstawie dostepnych materialoéw (abstrahu-
jemy oczywiscie od gustéw indywidualnych), ze byl to pokarm ulubiony. Aecjusz z Amidy,
stynny lekarz dzialajacy w VI w. w stolicy nad Bosforem, pisal na przyktad, ze nalezaloby je
spozywac¢ tylko w umiarkowanych ilosciach, gdyz powoduja gazy®.

! Artykut opracowany w zwiazku z grantem NN 108 269 333.

2 J. Thomas, The regulation of diet in the Byzantine monastic foundation documents, [w:] Byzantine monastic
foundation documents. A Complete translation of the surviving founder’s typika and testaments, ed. J. Thomas
and A. Constantinides Hero with the assistance of G. Constable (...) with and administrative commentary by
J. Thomas, vol. V, Washington 2000, s. 1696-1716.

* Chwalony za to byt patriarcha Eutymiusz (907-912) — por. L. Garland, The rhetoric of gluttony and hunger in
twelfth-century Byzantium, [w:] Feast, fast or famine. Food and drink in Byzantium, ed. W. Mayer. S. Trzcionka,
Brisbane 2005 (dalej: Feast, fast), s. 44.

* A. N. I. Louvaris, Fast and abstinence in Byzantium, [w:] Feast, fast, s. 192, 194-198.

3 J. Koder, Stew and salted meat — opulent normality in the diet of every day? (dalej: Stew and salted), [w:] Eat,
drink and be merry (Luke 12:19). Food and wine in Byzantium. In honour of Professor A. A. M. Bryer, ed.
L. Brubaker, K. Linardou, Aldershot, Hampshire 2007 (dalej: Eat, drink), s. 66-67.

6 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1X, 35, 173, [w:] Aetiou Amidenou logos enatos, ,,Athena” 23, 1911, s. 273-
390.



Warzywa w kuchni i dietetyce poznego antyku oraz wczesnego Bizancjum...

Johannes Koder’ oblicza, ze w warunkach klimatycznych stolicy imperium na zaopatrze-
nie jednej osoby w warzywa przez caly rok wystarczatlo okoto 40 metrow kwadratowych
uprawnej ziemi. Wiele sposrdd terendw dostarczajacych ten pokarm znajdowato si¢ w samym
Konstantynopolu, to znaczy wewnatrz muréw Teodozjusza. Uczony oblicza t¢ powierzchnig
na 2 do 3 kilometréw kwadratowych. Reszta potrzebnego pod uprawy arealu, wynoszaca oko-
fo 10 do 12 kilometréw kwadratowych, potozona byla tuz za obwarowaniami, zwtaszcza na
zachod od serca cesarstwa. Te okoto 15 kilometrow kwadratowych w same;j stolicy 1 w Euro-
pie pozwalaly zaopatrzy¢ w warzywa okoto 300 tysigcy ludzi. Warto jednak uswiadomi¢ so-
bie rowniez, ze w poblizu znajdowaly si¢ zyzne 1 przynoszace obfite plony tereny po drugiej
stronie Bosforu. Inaczej rzecz ujmujac, mieszkaniec stolicy miat stosunkowo duza szansa na
zakup $wiezych 1 odznaczajacych si¢ wystarczajaco wysoka jakos$cia roslin warzywnych.

Koder uwaza, ze pokarm ten taki byl dostepny dla ludnos$ci przez caty rok. Oczywiscie,
istnial sezon na niektore gatunki. Najwczes$niej wiosng pojawialy si¢ buraki lisciowe, rzezu-
cha, endywia, salata, pory, mloda cebulka etc. P6Zna wiosna 1 wezesnym latem na rynku kro-
lowaty kalarepki, marchewki, pory, kapusta (to znaczy jej odmiany nie wiazace gtoéwek, jak
na przyktad kapusta zwana morska) 1 cykoria. Jesienia bylo w bréd kapusty glowiastej w wie-
lu odmianach, dalej rzodkwi 1 burakoéw korzeniowych.

Wiele z tych warzyw moglo by¢ przechowywane w spizarniach przez cata zimeg lub wigk-
sza jej czqéc’g. Tak bylo z kapusta, cebula 1 czosnkiem. Wiemy, ze niektore rosliny warzywne
konserwowano . Nie nalezy zapominaé, ze okoliczna ludno$¢ korzystala takze z zasobow
zieleniny, ktora rosta dziko w samym miescie i poza nim'”.

Badacz diety 1 kuchni p6Znego antyku i wczesnego Bizancjum jest w stosunkowo szczg-
sliwej pozycji, jezeli chee zrekonstruowac list¢ warzyw najpopularniejszych w stolicy impe-
rium pomigdzy IV a VII w. Spis roslin jadanych w Konstantynopolu zawiera bowiem ksigga
XII Geoponika, gdzie w rozdziale pierwszym wymienione sa wszystkie najwazniejsze wa-
rzywa dostarczane na rynek Konstantynopola. Dane te, cho¢ pdzniejsze, bo pochodzace z X
wieku, zapewne w duzym stopniu obrazuja rdwniez warunki wczes$niejsze. Informacje te uzu-
petnione moga by¢ przez zrédla medyczne, ktore stanowia wielki, a rzadko eksploatowany,
rezerwuar informacji. Wypada przypomnie¢, ze na okres, o ktorym méwimy, przypadala dzia-
falnosci takich koryfeuszy medycyny jak Orybazjusz, Aecjusz z Amidy, Antimus czy Pawet
z Eginy. Jest zatem wiele zrodel, ktore pozwalaja nam zrewidowac list¢ warzyw pozostawio-
ng przez autora Geoponika. Traktaty lekarzy ukazuja takze doktryny uczonych na temat me-

7 Kwestia omawiana w niniejszym fragmencie pracy zostala w duzym stopniu zanalizowana przez Johannesa
Kodera w jego licznych pracach. Najwazniejsze z nich to: Gemiise in Byzanz. Die Versorgung Konstantinopels
mit Frischgemiise im Lichte der Geoponika, Wien 1993 (dalej: Gemiise); idem, Fresh vegetables for the capital,
[w:] Constantinople and its hinterland, ed. G. Dagron, C. Mango, Cambridge 1995, s. 49-56; idem, I kathe-
merini diatrofi sto Byzantio me basi tis piges, [w:] Byzantinon diatrophi kai mageireiai. Praktika imeridas “Peri
tis diatrofis sto Byzantio. Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the symposium “On food in Byzan-
tium”. Thessaloniki Museum of Byzantine Culture 4 November 2001, ed. D. Papanikola-Bakritzi, Athens 2005
(dalej: Byzantinon diatrophi), s. 23-24; idem, Stew and salted, s. 59-72, zwt. 66-72.

¥ Ph. Koukoules, Byzantinon bios kai politismos, vol. V, Hai trophai kai ta pota. Ta geumata. Ta deipna kai ta
symposia. Ho choros. Ho georgikos bios. He melissokomia. He ampelourgai. Ta pomnika. He halieia. Ho nau-
tikos bios. He thera, Ateny 1952 (dalej: Byzantinon), s. 95; M. L. Rautman, Daily life in Byzantine Empire,
Westport, Connecticut 2006, s. 76. O przechowywaniu produktéw spozywczych w okresie Bizancjum por. M.
Griinbart, Store in a cool and dry place: perishable goods and their preservation in Byzantium,[w:] Eat, drink,
S. 39-49, zwl. 44-45.

? Por. ponizej.

' Ph. Koukoules, Byzantinon trophai kai pota, ,Epeteris tes Hetaireias Byzantinon Spoudon” 17, 1941, s. 63
(dalej: Trophai kai pota); idem, Byzantinon, s. 89.
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dycznej 1 dietetycznej wartosci tego pokarmu. Ponadto zachowaly sig tez przepisy z epoki na
poszczegbdlne potrawy z warzyw. Znalez¢ je mozna w De re coquinaria, ktora w swej osta-
tecznej formie powstata na poczatku interesujacego nas okresu, a wigc w IV w. By wyobrazié¢
sobie bogactwo kuchni oraz wiedzy na temat pokarméw roslinnych, warto przedstawi¢ cha-
rakterystyke przynajmniej niektérych sposrod warzyw pojawiajacych si¢ na rynku Konstan-
tynopola'.

MARCHEW

Na stotach stolicy imperium czesto musiata by¢ obecna marchew'”. Starozytni i Bizantyn-
czycy rozrozniali dwie jej odmiany, to znaczy daukos 1 staphylinos (lub karon). Pierwszy
termin odnosit si¢ do dzikiej marchwi, drugi stuzyt do okreslenia warzywa uprawnego.

W starozytnosci roslina ta réznila si¢ zasadniczo od uprawianej wspotczesnie. Miata ona
biaty, cienki korzen o intensywnym, ostro-gorzkim smaku oraz jadalne licie. Znane nam
dzi$, pomaranczowe marchwie (Daucus carota) po raz pierwszy odnotowane zostaty dopiero
w XI wieku'”. Powstaty one w wyniku skrzyzowania ze soba europejskiej odmiany o biatym
korzeniu z azjatycka, pochodzaca z obszarow dzisiejszego Afganistanu. Ta ostatnia charakte-
ryzowala si¢ za$ zottym zabarwieniem'”,

Marchew we wczesnym Bizancjum miala juz za sobg bardzo dluga histori¢ uprawy. Zbie-
rano ja od drugiej potlowy pierwszego tysiaclecia p.n.e. Najstarsza wzmianka na jej temat po-
chodzi od Difilosa z Sifnos i zachowana zostala przez Atenajosa z Naukratis'’. Popularno$é
tego warzywa musiala wzrasta¢, o czym $wiadczy caty rozdzial, jaki zostal jej poSwigcony w
Deipnosofistach'®. Na jej spozywanie wskazuja zardwno rozwazania Dioskuridesa'’ jak i Ga-
lena'®. Opisywano ja takze w dorobku najwybitniejszych dietetykéw bizantyfiskich. Nie nale-
zy zapominaé, iz byla rowniez tematem wzmianek w leksykonach' i dzielach agronomicz-
nych®.

Medycyna najczesciej omawiala wiasciwosci jej nasion 1 korzeni. Dioskurides twierdzit,
ze te pierwsze sprzyjaja produkcji moczu, maja wlasciwosci rozgrzewajace, dziataja korzyst-
nie na zotadek, a takze utatwiaja trawienie, a wigc nadaja si¢ do sporzadzania z nich napojow
stymulujacych ten proces, zwanych oksypora®'. Dioskurides zauwazal rowniez, ze korzen

"' Scharakteryzowane w dalszej czesci artykutu warzywa zostaty pogrupowane rodzajami wedhug ich przynalez-
nosci do rodzin wystepujacych w obowiazujacej systematyce organizméw (w kolejnosci: selerowate, kapustowa-
te, astrowate, komosowate, szparagowate, Slazowate i czosnkowate).

2 M. L. Rautman, op. cit., s. 76.

1> A. Dalby, Food in the ancient world from A to Z , London-New York 2003, s. 75 (dalej: Food).

4 A. C. Andrews, The carrot as a food in the classical era, ,,Classical Philology” 44, 1949, s. 183.

'S Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, 1X 371 d-e (12, 28-32, Kaibel), ed. G. Kaibel, vol. I-III,
Lipsiae-Berolini 1887-1890 (dalej: Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci).

' Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IX 371 b-e, (12, 1-32, Kaibel).

' Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quinque 111, 57; VII, 72, 1, 1-2, 4 etc., ed. M. Well-
mann, vol. I-III, Berolini 1906-1914 (dalej: Dioskurides, De materia medica).

'8 Galeni de alimentorum facultatibus libri, 654, 10-655, 3 (dalej: Galen, De alimentorum facultatibus), [w:]
Claudii Galeni opera omnia, ed. D. C. G. Kiihn, t. VI, Lipsiae 1823.

" Hesychii Alexandrini lexicon, 8, Soidxog, 324, 1, ed. M. Schmidt, vol. I-V, Ienae 1859-1868 (dalej: Hesychios,
Lexicon).

2 Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogae X1, 1, 2, ed. H. Beckh, Lipsiae 1895 (dalej:
Geoponica).

2! Przepis por. Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of the Latin recipe text
Apicius 1, 32, ed. Ch. Grocock and S. Grainger, Blackawton, Totnes, Devon 2006 (dalej: De re coquinaria),
Galeni de compositione medicamentorum secundum locos libri 637, 14, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. D.
C. G. Kiihn, t. XI-XII, Lipsiae 1826-1827; Oribasii, Collectionum medicarum eclogae medicamentorum (dalej:
Orybazjusz, Collectiones medicae), 45, 5, 1, [w:] Oribasii collectionum medicarum reliquiae, vol. 1V, libros
XLI-L, libros incertos, eclogae medicamentorum, indicem continens, edidit 1. Raeder, Lipsiae-Berolini 1933.

36



Warzywa w kuchni i dietetyce poznego antyku oraz wczesnego Bizancjum...

marchwi zdatny jest do zastosowan kulinarnych®. Jego spozycie potwierdzal Galen, ktory
jednak uwazat go za trudny do strawienia, jak zreszta wszystkie inne pokarmy tego wilasnie
typu®. Stowa te powtérzyl potem niemal verbatim Orybazjusz** i Pawel z Eginy™. Aecjusz
z Amidy, nie odbiegtszy ani troch¢ od wersji promowanej przez trzech wyzej wymienionych,
wzbogacit jednak swe rozwazania o tradycje¢ antyczng majaca zrédfa w doktrynach wcze$niej-
szych niz Galenowe 1, podazajac szlakiem wyznaczonym przez Difilosa z Sifnos, skompono-
wal spojny rozdzial na temat wlasciwosci omawianego warzywa. Pisal on, Ze marchew,
zwlaszcza dziko rosnaca, ma ostry smak. Jest rozgrzewajaca i ma cenna wlasciwos¢ rozrze-
dzania ggstych sokéw w organizmie. Jej korzen przyczynia si¢ do produkcji gazow (zatem
powoduje lekkie wzdgcia). Z drugiej strony jednak, co istotne, przez sam fakt sprzyjania gro-
madzeniu si¢ powietrza w organizmie, marchew zyskuje wlasciwosci pokarmow zaliczanych
do grupy afrodyzjakéw. Warto doda¢, iz takze nasiona odmian uprawnych 1 dziko rosnacych
pobudzaja sity zywotne organizmu. Sa zatem, wedle logiki wyktadu Aecjusza z Amidy, la-
godnie dziatajacym afrodyzjakiem, a nadto, jak twierdzil wzmiankowany medyk, pobudzaja
produkcje moczu, u kobiet za§ sprzyjaja (obfitym) krwawieniom miesiecznym®. Wypada
doda¢, ze Antimus, piszacy w VI w., doradzat spozywanie omawianego warzywa tylko po
jego ugotowaniu®’.

Gdy chodzi o zastosowania kulinarne marchwi, znamy ich przynamniej kilka. Liscie
wchodzity w sktad satatek. Jej korzen z kolei zalecany byt do uzycia w potrawach wielo-
sktadnikowych przez autora De observatione ciborum, ktory twierdzit nadto, ze oprocz goto-
wania, dopuszczalne bylo takze jego smazenie. Nawet jednak wtedy, gdy poddawano ja tej
procedurze, marchewka winna by¢ wstgpnie zmigkczona przez gotowanie, czyli zblanszowa-
na. Rada ta zapewne wynikata z faktu, ze to warzywo korzeniowe cechowalo si¢ znacznie
wigksza twardo$cia niz odmiany nam wspolczesne.

W De re coquinaria zachowalo sie kilka przepisow®, ktore odbijaja kulinarne procedury
stosowane w przypadku tego pokarmu. Jeden z nich zaleca, by smazone warzywo podac
z sosem ze sfermentowanych ryb na winie, czyli oenagarum (greckie oinogaron)”. Ta nie-
skomplikowana receptura nie wspomina, czy marchew serwowana byta w calosci, czy tez
rozdrabiano ja przed usmazeniem. Warto doda¢, iz w Turcji warzywo to jest podawane
w podobny sposéb az do dnia dzisiejszego™.

PASTERNAK

Pasternak okreslany byt po grecku jako stafylinos. Niekiedy nazywano go takze stafylinos
kepaios lub stafylinos hemeros. Jest on warzywem nalezacym do tej samej rodziny co mar-
chew 1 w rzeczywistosci zapewne byl czgsto z tg ostatnia mylony. Wida¢ to nawet w tradycji
rozwazan medycznych, ktore tacza ze soba takie pojgcia takie jak daukos 1 stafylinos.

22 Dioskurides, De materia medica, 111, 57, 1, 1-4.

2 Galen, De alimentorum facultatibus 654, 11-14.

2 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 23, 1, 1-3, 3.

5 Paulus Aegineta 1, 76, 1, 9-13, ed. I. L. Heiberg, t. I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924 (dalej: Pawet z Eginy,
Epitome).

*® Aetii Amideni libri medicinales I-VIII 1, 88, 1-7, ed. A. Olivieri, Lipsiae-Berolini 1935-1950 (dalej: Aecjusz
z Amidy, latricorum libri).

27 Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum 53, ed. and transl. M. Grant, Totnes,
Blackawton, Devon, 2007 (dalej: De observatione ciborum).

2 De re coquinaria 111, 21, 1-3.

» De re coquinaria 111, 21, 1.

30p. Faas, Around the Roman table. Food and feasting in ancient Rome, New York 2003, s. 214.
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Uprawiany byl przede wszystkim na obszarach Grecji. W Lakonii zwany byt apafoulistor,
o czym wspomina Hesychios®'. Leksykon tego ostatniego potwierdza tez, ze jedzono zaréwno
odmiany uprawne jak i zbierano dzikie warzywa’>. W Italii znany i lubiany, w IV w. n.e. za-
cza§13w sztuce kulinarnej ustgpowac pola marchwi. Tak przynajmniej sugeruje De re coquian-
ria’”.

Pasternak byt traktowany zarowno jako medykament jak 1 pokarm o specyficznych warto-
$ciach przydatnych w kuchni. Galen twierdzil, Ze ma on silne dziatanie moczopgdne. Jest to
zreszta wlasciwo$¢ tej rosliny, ktora szczego6lnie podkreslana byla przez pozostatych lekarzy.
Medyk z Pergamonu wskazuje jednoczesnie na rozpowszechnione zastosowanie kulinarne
tego warzywa. Dodaje jednak, ze wymaga ono zawsze starannego gotowania, zwlaszcza jezeli
chce sig go spozy¢ wigcej, to znaczy, gdy uzywa si¢ go jako surowca kulinarnego a nie lekar-
stwa, to znaczy farmakon™. Orybazjusz w swych rozwazaniach trzymat si¢ doktryn wielkiego
poprzednika z Pergamonu niemal verbatim™. Aecjusz z Amidy takze utrzymywat ustalenia
Galena, ale wzbogacit je o doktryny poprzednikow, zwlaszcza za§ wzmiankowanego juz Difi-
losa z Sifnos. Aecjusz twierdzit, ze pasternak dziko rosnacy jest mocniejszy, gdy chodzi o
jego dzialanie, niz ten uprawiany w ogrodach. Ma silne witasciwosci moczopedne 1 nasila
krwawienia miesigczne u kobiet. Ma takze dziatanie oczyszczajace®’. Pawet z Eginy z kolei
wskazat na to, ze korzenie omawianego warzywa maja silny, odbierany jako nieprzyjemny,
aromat. Swiadczy on o (niebezpiecznym dla spozywajacego go) braku réwnowagi humoralnej
w ro$linie™®.

Gdy chodzi o sposoby przyrzadzania pasternaku, to zrédta wskazuja, ze receptury na jego
podawanie byty analogiczne do tych, jakie stosowano przy przyrzadzaniu marchwi. Warzywo
to bylo, jak o tym wspomniano powyzej, po prostu jej substytutem’’. Podobnie jak marchew,
z racji na twardo$¢ swego korzenia, pasternak wymagat gotowania nawet przed poddaniem go
smazeniu®’. Wykorzystujac De re coquinaria jako poradnik typowych zastosowan kuchen-
nych omawianej rosliny, wnioskowa¢ zatem wypada, ze na przyklad, pokrojony pasternak
duszono w sosie z kminem rzymskim, ktorego receptura byta analogiczna do tej, jaka stoso-
wano przy przyrzadzaniu kapusty. Przepis na taki wlasnie sos podany zostat podczas omo-
wienia potraw z zielenionych warzyw. Wymienia on sos ze sfermentowanych ryb (garum™),
oliwg, wino oraz wzmiankowany juz kmin rzymski, ktory widocznie stanowit dominante
smakowa potrawy. Danie takie posypywano przed podaniem pieprzem, posiekanym zielonym
porem, kminem rzymskim i kolendra**.

SELER

Seler byt rownie szeroko dostgpny, jak reszta warzyw zielonych. Grecy okreslali go jako
selinon. Znano, tak zreszta jak 1 dzisiaj, dwie jego podstawowe odmiany, to znaczy korzenio-
wa 1 naciowa. Ta druga jednak, jak si¢ wydaje, byta daleko bardziej popularna, a o tym, jak

3! Hesychios, Lexicon, o, érnogoviictop, 5858, 1.

32 Hesychios, Lexicon, 6, 6TopuAivog &yprog, 1671, 1-2 .

33 Por. sformutowania uzyte w odpowiednich recepturach.

3* Galen, De alimentorum facultatibus 655, 1-3, Kithn VI.

33 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 23, 3, 1-3.

3% Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IX 371 d-e (12, 28-32, Kaibel).
37 Aecjusz z Amidy, Iatricorum libri 1, 375, 1-3.

3% Pawel z Eginy, Epitome 1, 76, 1, 11-13.

¥ De re coquinaria 111, 21, 1-3.

%0 De observatione ciborum 53.

1 Por. M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (ydpos) i pochodne, ,,Vox Patrum” 26, 2006, s. 289-298.
“ De re coquinaria 111, 9, 3.
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nalezy ja uprawiaé, czytamy w Geoponika®. Warzywo to w starozytnosci i w czasach Bizan-
cjum osiagalo jednak mniejsze rozmiary. Z drugiej strony, w smaku byto bardziej intensywne
od obecnie spozywanych odmian*.

Seler nie ma specjalnych wymagan glebowych. Udawat si¢ nawet na terenach bagnistych
1 silnie zasolonych. Powszechnie rost wigc dziko na nieuzytkach. Jest bardzo prawdopodobne,
ze to wlasnie omawiane warzywo kryje si¢ za niektorymi toponimiami — na przyktad seler dat
swe imie kilku rzekom Selinous, czy miastu Selinunt lezacemu we wschodniej Sycylii*’. Tam
zreszta odnaleziono monety z wizerunkiem tej wlasnie roéliny®®, co dodatkowo $wiadczy¢
moze o jej popularnosci w czasach antycznych.

Traktaty medyczne przedstawiaja ja przede wszystkim jako pokarm o silnym dzialaniu
moczopednym. Taka charakterystyka tego warzywa utrwalona zostata przez Galena 1 nastgp-
nie przekazana Orybazjuszowi' , Aecjuszowi z Amidy*® i Pawlowi z Eginy®. Aecjusz pisat,
ze seler jest pokarmem z natury swej podnoszacym temperaturg¢ organizmu. Dlatego tez przy-
czynia si¢ do produkcji moczu oraz sprzyja obfitym krwawieniom miesigcznym kobiet. Z
drugiej strony jednak nie powoduje produkcji gazoéw.

W kuchni wykorzystywano wszystkie czgsci wzmiankowanego warzywa. Nasion uzywa-
no jako przyprawy’’, a korzen, badz fodyga serwowane byly jako przystawka. Antimus twier-
dzit nawet, ze selera z powodzeniem mozna dodawa¢ do kazdego rodzaju potraw. W De re
coquinaria odnajdujemy miedzy innymi receptur¢ na purée z selera’’. Liécie gotowano w
wodzie z dodatkiem sody, a nastgpnie siekano drobno po odcedzeniu. Oddzielnie przyrzadza-
no sos z pieprzu, lubczyku ogrodowego, lebiodki (nazywanej dzi$ czgsciej z wloska oregano),
cebuli, wina, garum 1 oliwy. Gdy byl juz gotowy, powoli faczono go z masa selerowa. Owo
purée jedzono z dodatkiem chleba.

RZEPA

Nie sposob zapomnie¢ o jeszcze jednym warzywie korzennym szeroko dostgpnym w ba-
senie Morza Srédziemnego, mianowicie o rzepie. W starozytnosci i Bizancjum byla produk-
tem uniwersalnym’>. Nie dziwi zatem, ze poswiccili jej uwage znawcy rolnictwa™. Doswiad-
czata popularnosci wsréd Grekow, ktdrzy nazywali ja bounias, gongylis lub raphys, znana
byta réwniez jako sktadnik zimowej diety ubogich Rzymian, ktorzy, gdy zaszta taka potrzeba
(to znaczy okres glodu), zywili sie takze jej lisémi>*.

Dietetycy starozytnosci interesowali si¢ nig jako istotna cze$cia menu. Odbiciem tego
zjawiska sa poglady na jej temat cytowane przez Atenajosa z Naukratis™. Galen z kolei
twierdzil, ze byta powszechnie jadanym warzywem za jego czaséw. Bez gotowania byla jed-

* Geoponica X11, 23.

1. P. Alcock, Food in the Ancient World, Westport, Connecticut-London 2006, s. 50.

* A. C. Andrews, Celery and parsley as foods in the Graeco — Roman period, ,Classical Philology” 44, 1949,
s. 95.

4 Ibidem, s. 94.

47 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 12, 1, 1-4, 5

* Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 354, 1-2.

* Pawet z Eginy, Epitome 1, 74, 1, 19-23.

0w samym dzietku De re coquinaria zaleca si¢ uzycie nasion selera 49 razy (I, 27; 11, 12, 9; 111, 6,2 etc.).

*! De re coquinaria 111, XV, 2. Wspolczesna wersja przepisu por. A. Dalby, S. Grainger, The classical cookbook,
London 2000, s. 91-92.

52 Por. J. André, L’alimentation et la cuisine @ Rome, Paris 1961, s. 15-16; A. Dalby, Food, s. 337-338;
Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 95; M. L. Rautman, op. cit., s. 76.

33 Geoponica X11, 21.

3 J. P. Alcock, op. cit., s. 54.

55 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IX 369 a-¢ (8, 1-42, Kaibel).
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nak tak twarda, ze az trudna do spozycia. W ocenie jej wartosci dietetycznych lekarz z Per-
gamonu utrzymywat, ze warzywo to powoduje powstanie w organizmie sokoOw gestszych niz
te, ktore przynosza zdrowie. By wigc unikna¢ niebezpieczenstw wynikajacych z jej spozywa-
nia, trzeba zadbad, azeby zostala przez organizm dobrze strawiona. Ulatwia to, na przyktad,
staranny proces jej gotowania. Surowa rzepa bowiem powoduje wydzielanie si¢ w organizmie
gazow, zle wplywa na zoladek i wywoluje béle brzucha®. Aecjusz z Amidy nauczal, Zze na-
siona rzepy sa afrodyzjakiem, bowiem podczas ich spozywania w organizmie jedzacego gro-
madzi si¢ powietrze. Jej korzen jest trudny do strawienia oraz powoduje podobne gazy jak 1
nasiona. Sprzyja zatem tak samo aktywnosci mitosnej. Po strawieniu daje organizmowi po-
zywienie, ktore stymuluje powstawanie gestych sokow, takze i tych szczeg6lnie niebezpiecz-
nych, ktore okreslane sa jako omoi chymoi. Rowniez Aecjusz zwracat uwagg, ze rzepa niekie-
dy powoduje bole brzucha. By nie szkodzita, lekarz z Amidy, podobnie zreszta jak Galen,
radzil, by je$¢ ja dopiero po starannym ugotowaniu’.

Wiemy, ze rzepa byla konserwowana w stonej bejcy, czyli halme, lub w occie. Tak prze-
chowywana nadawala sie do jedzenia przez caly rok’®. Technologia konserwowania korzeni
tej rosliny przedstawia sig nastgpujaco. Po wybraniu najdorodniejszych okazoéw obierano je ze
skorki 1 lekko nacinano. W nacigte miejsca wcierano sol 1 zostawiano na trzy dni, by sok mogt
wyciec. Nastgpnie myto warzywa w uzyskanym w ten sposob plynie lub w zalewie solnej o
silnym stezeniu, po czym odkladano na dobg do kosza (w ktorym obciazano je deska), by
wyciec mogta reszta soku. Na koniec warzywa wkladano do beczki badz szklanych naczyn
wypelnionych bejca przyrzadzona z gorczycy i octu winnego™. W De re coquinaria podane
sa dwie metody na przechowywanie rzepy. Pierwszy z nich zaleca oczyszczone korzenie za-
la¢ miodem z octem doprawionym duza iloscia jagdéd mirtowych. Druga receptura wskazuje,
Ze warzywa zanurzano w mieszaninie musztardy, miodu, octu 1 soli®.

Antimus twierdzil, ze rzepa jest rosling ze wszech miar godna polecenia (napi boni sunt).
Zaleca gotowanie tego warzywa z dodatkiem soli 1 oliwy, badZ duszenie jej z migsem, na
przyktad z szynka lub bekonem. W czasie tego procesu nalezato jednak doda¢ do potrawy
octu®'. Interesujacy i zabawny jest sui generis przepis (zachowany przez Atenajosa z Naukra-
tis) na rzepg a la afye, a wigc charakteryzujaca si¢ aromatem analogicznym do tego, jakie mia-
ty male rybki towione w wodach przybrzeznych. Jest to wiasciwie anegdota na temat luksu-
sowego zycia, jakie prowadzil Nikomedes z Pontu. Mianowicie, krél Nikomedes, przebywa-
jacy akurat w duzej odlegtosci od morza i to w dodatku w srodku zimy, zapragnat skosztowac
afye. Wtedy jego relacji nadworny kucharz przyrzadzit mu pseudo-afye w nastepujacy sposob.
Wziat rzepe 1 pokroil ja w drobne kawatki nadajac im ksztalt podobny do matych rybek. Na-
stepnie udusit ja w oliwie, dodat s6l 1 kilkadziesiat ziarenek maku, a potem podat wtadcy do
skosztowania. Sam Nikomedes byt niezwykle zadowolony z potrawy 1 wyglosit jej pochwa-
1e°?. De re coquinaria zachowuje dwa przepisy na dania z rzepy. Tytuly tych receptur wska-
zuja, 1z mialy one zastosowanie réwniez w przyrzadzaniu kapusty rzepaku, czyli brukwi.
Zgodnie z pierwsza receptura nalezalo ugotowac¢ warzywo 1 starannie je odcedzi¢. Nastgpnie
zalecano, by je dusi¢ w sosie przyrzadzonym z kminu rzymskiego, ruty, partyjskiej zapaliczki

5 Galen, De alimentorum facultatibus 648, 11-649, 11.

57 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 86, 1-9.

58 Galen, De alimentorum facultatibus 649, 1-3.

¥ D. Thurmond, 4 handbook of food processing in classical Rome. For her bounty no in winter, Leiden-Boston
2006, s. 171.

% De re coquinaria 1, 24.

%! De observatione ciborum 52.

62 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci 1 7d-f (13, 4-24, Kaibel).
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(laser Particum), miodu, octu, garum, gotowanego moszczu winnego (defrutum) i oliwy®.
Drugi przepis byt o wiele mniej skomplikowany. Nakazywal on ugotowanie warzywa w wo-
dzie i pokropienie go przed podaniem oliwa. Doradzal nadto, by, jezeli spozywajacy miatby
taka che¢¢, pola¢ potrawe odrobing octu winnego64.

RZODKIEW

W starozytnosci wykorzystywano w celach spozywczych dwa rodzaje rzodkwi. Grecy na-
zywali je obie albo rafanis albo rafanos. Pierwsza sposrod nich, o czarnym korzeniu, byta
znana 1 popularna zarowno w Grecji jak 1 w Rzymie. Druga ze wzmiankowanych przypomi-
nata wygladem znana nam rzodkiewke, a wigc charakteryzowala si¢ mniejszym, czerwona-
wym lub biatym korzeniem®. Rozpowszechnita si¢ ona w czasach cesarstwa. Wiemy nadto,
ze pierwsza z wymienionych miala pi¢¢ gtdwnych odmian. Teofrast pisal bowiem, iz rozroz-
niano rzodkiew koryncka, leiotazynska (zwana tez tracka), kleonska, amorenska i beocka.
Uczony twierdzil, Ze najlepsza jest ostatnia z wymienionych, ktorej korzen, jak si¢ dowiadu-
jemy, ma ksztalt najbardziej zblizony do kuli®®.

Zrédha wskazuja, ze rzodkiew byta pozywieniem tanim. W Konstantynopolu byla zapew-
ne tatwo dostepna®’, a jej popularno$¢ w Bizancjum wzrastala wraz z uplywem czasu®®. Wy-
daje si¢ jednak, iz jej spozycie na wsi bylo znacznie wyzsze niz wsrod ludnosci miejskie;j.
Ubozsi mieszkancy zardOwno obszarow wiejskich jak 1 miast, chcac zaspokoi¢ gltod, spozywali
nie tylko korzen omawianej rosliny, ale 1 jej liscie.

Aecjusz z Amidy pozostawil nam caloSciowa charakterystyke tego warzywa, ktora idzie
za doktrynami Galena®, powtarzanymi potem przez Orybazjusza’’, a pdzniej rowniez przez
Pawla z Eginy’'. Analogiczne refleksje odnajdujemy takze w poradach Antimusa’”. Wiele na
temat jej wlasciwosci leczniczych miat tez do powiedzenia autor Geoponika'. Dietetyka an-
tyku 1 Bizancjum moéwila zatem, ze rzodkiew rozgrzewa i osusza. Doprowadza tez do oczysz-
czenia organizmu przez perspiracje. W praktyce medycznej wykorzystywano ja rowniez do
likwidacji owrzodzen 1 zaciemnien pod oczami oraz siniakow na catym ciele. Robiono z niej
wtedy kataplazmy. Istotne bylo tez to, ze rzodkiew ma wilasciwos$ci rozcienczania tworzacych
si¢ w organizmie gestych sokow. Wypada tu doda¢, ze Antimus polecat ja flegmatykom, a
wigc osobom, ktore z natury swej miaty w organizmie przewage humoru zwanego flegma.
Aecjusz z Amidy przestrzegat jednak, ze niektdrzy rekomenduja surowa rzodkiew po positku,
gdyz w takiej wlasnie formie sprzyja¢ miala trawieniu. Nie jest to jednak, wedlug niego,
prawda, poniewaz wszyscy, ktorzy tego dania probowali, doznali uszczerbku na zdrowiu.

Dietetycy mieli wiele do powiedzenia w kwestii sposobow podawania tego warzywa. An-
timus doradzal, zeby po wydobyciu korzeni z ziemi odtozy¢ je na pie¢ dni, by mogty doj-

rze¢’*. Galen z kolei utrzymywat, ze rzodkiew jadana byla przez mieszkancow miast przed

% De re coquinaria 111, 13, 1.

% De re coquinaria 111, 13, 2.

55 A. Dalby, Food, s. 277.

5 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci I1 56 f (48, 17-23, Kaibel).

57 Ph. Koukoules, 7’ rophai kai pota, s. 69; L. Rautman, op. cit., s. 76.
%% 1. Anagnostakis, T. Papamastorakis, “... and radishes for appetizers”. On banquets, radishes, and wine, [w:]
Byzantinon diatrophi, s. 147-174.

% Galen, De alimentorum facultatibus 656, 16-658, 8.

70 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 26, 1, 1-2.

" Pawel z Eginy, Epitome 1, 76, 1, 13-16.

2 De observatione ciborum 60.

7 Geoponica X11, 22.

" De observatione ciborum 60.
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positkiem w celu wywotania przeczyszczenia (t¢ jej wlasciwo$¢ znat takze Antimus). Wtedy
surowa przyprawiana byla garum albo octem winnym. Wie$niacy czesto traktowali ja jako
podstawowy dodatek do chleba, czyli opson, zreszta obok innych dziko rosnacych warzyw i
ziot”. Wypada w tym miejscu sprecyzowaé za Galenem, ze jedzono zaréwno korzen rzodkwi
jak 1 jej pedy wiosenne, a w koncu takze, jak byta o tym juz mowa, liscie. O ile korzen byt
najczesciej spozywana 1 ceniong przez smakoszy czgscia, liscie byly uzywane raczej z ko-
niecznos$ci, to znaczy w okresach braku innych pokarmow. Wiosna zbierano tez ped kwiato-
wy tej rosliny, ktory, jeszcze przed rozkwitnigciem, byt Scinany 1 duszony z dodatkiem oliwy,
octu 1 garum. W zbiorze przypisywanym Apicjuszowi zachowat si¢ tylko jeden sposoéb na
podawanie rzodkwi. Mianowicie, warzywo, zapewne po ugotowaniu, nalezy pola¢ sosem
przyrzadzonym z pieprzu i garum’®.

RZEZUCHA

Rzezucha byla popularng roéling calej starozytnosci a potem Bizancjum''. Po grecku
zwano ja kardamon. Jej ostre w smaku liscie mogly by¢ hodowane w zasadzie o kazdej porze
roku. Jedzono jednak nie tylko odmiany hodowlane, ale takze dziko rosnace’®. Cho¢ znana w
calej Grecji, uwazana byla za typowe pozywienie Persow’ .

Od strony medycznej jej wartosci analizowali Orybazjusz®’, Aecjusz z Amidy®' i Pawet z
Eginy®*. P6zniej zostaly one oméwione z duza doktadnoscia réwniez przez autora Geoponi-
ka®. Aecjusz utrzymywal, ze nasiona rzezuchy charakteryzuja si¢ silnym dziataniem podno-
szacym temperatur¢ organizmu. Byly zatem skladnikiem wielu lekarstw rozgrzewajacych.
Jako takie wlasnie, jak pisal, maja takze wlasciwosci rozcienczajace geste 1 szkodliwe soki
powstajace w organizmie w wyniku procesu trawienia. Analogiczne, cho¢ nieco stabsze, dzia-
fanie maja rowniez, jak twierdzit lekarz z Amidy, jej czgsci zielone. Rzezucha zatem silnie
rozgrzewa. W nadmiarze jednak moze doprowadzi¢ do bolow glowy.

Warto pamigtaé, iz roslina ta stanowita migdzy innymi skiadnik stynnej potrawy zwanej
abyrtake, ktora przygotowano z jej liSci, czosnku lub/oraz poréw, gorczycy, pestek granatow,
kaparow, rodzynek i octu®. Byla ona potrawa luksusowa, a zatem dostepna tylko bogatym
smakoszom.

KAPUSTA

Kapusta byla kolejnym warzywem, bez ktérego nie mozna wyobrazi¢ sobie kuchni antyku
i Bizancjum®. Po grecku nazywano ja zwykle krambe. Te odmiany, ktore nie wiazaty glo-
wek, okreslane byly takze jako rafanos. Odmian kapustnych znano wiele. Wystarczy wymie-
ni¢ jarmuz, kapuste biala, kapuste zielona, kapuste morska, kalarepke etc™®.

> Fragment ten mozna interpretowaé w sposob nastepujacy. Mieszkancy miast nie jadali czesto rzodkwi z racji
tego, ze mieli do wyboru inne pokarmy. Spozywali ja jedynie jako $rodek przeczyszczajacy. Na wsi za to byta
rzodkiew czgsto jadana i traktowana jako opson.

"® De re coquinaria 111, 14.

M. L. Rautman, op. cit., s. 76.

8 Hesychios, Lexicon, €, épbhoyov, 6112, 1.

7 Por. uwagi o abyrtake.

% Orybazjusz, Collectiones medicae XV, 1:10, 15, 1-17, 1.

81 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 181, 1-7.

82 Pawet z Eginy, Epitome VII, 3, 10, 56-59.

8 Geoponica XII, 27.

¥ M. Kokoszko, K. Gibel, Focjusz a kuchnia grecka czyli kilka stéw o abyrtake (GBuptdxn), ,,Vox Patrum” 28,
2008, s. 495-504; J. Wilkins, The boastful chef- The discourse of food in ancient Greek comedy, Oxford 2000,
s. 289.

% Nic dziwnego, ze rozdzial poswiccony jej uprawie w Geoponica (XII, 17) jest jednym z najobszerniejszych.
Omawia on szczegoétowo dzialanie terapeutyczne tego warzywa.

8 Ph. Koukoules, T; rophai kai pota, s. 67-68; idem, Byzantinon, s. 93-94; M. L. Rautman, op. cit., s. 76.
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Medycy starozytnosci i Bizancjum mieli o niej wiele do powiedzenia. Galen poswigcit jej
caly rozdzial w swoim dziele omawiajacym wlasciwosci pokarméw®’. Charakteryzowat ja
takze Orybazjusz™. Aecjusz z Amidy, jak wszyscy jego poprzednicy, chwalil kapuste. Leczy
ona szereg schorzen, zar6wno jedzona, jak i1 stosowana jako oklady. W tej ostatniej formie
dziala kojaco, na przyklad, na owrzodzenia 1 liszaje. Kapusta bowiem ma wlasciwosci wysu-
szajace 1 oczyszczajace. Sa one widoczne takze w jej dziataniu wewngtrznym. Dlatego tez
podaje si¢ ja w przypadkach silnych biegunek. Jedyne ograniczenie w jej spozyciu dotyczy
melancholikow, gdyz sprzyja powstawaniu w organizmie czarnej zotci .

Traktaty medyczne przynosza rowniez szczegdlowe dane na temat sposobow jej podawa-
nia. Lekarz z Amidy, na przyklad, daje nam przepis na jej gotowanie’’, ktory znalezé mozemy
juz u Galena®'. Nalezalo kapuste wpierw odgotowaé, a wode, w ktorej sie to robilo, odlaé.
Jeszcze gorace warzywo trzeba bylo szybko przetozy¢ do drugiego, rozgrzanego dobrze na-
czynia, uwazajac, by ograniczy¢ dostgp powietrza do potrawy. W tym drugim gotowano je do
migkkosci. Warto dodacd, iz kilka przepiséw na przyrzadzanie kapusty zachowato si¢ rowniez
w De re coquinariagz.

SZAPARGI

W Konstantynopolu na rynku dostgpne byly takze zarowno hodowane jak i dzikie szpara-
gi”. Po grecku nazywano je asparagos lub asfaragos. Byta to roélina udomowiona najpew-
niej w pdtnocnej Afryce lub w Italii, a Rzymianie rozmilowali si¢ w niej 1 przeniesli jej upra-
we do wszystkich miejsc, gdzie sami dotarli’*. W Bizancjum szparagi byly dobrze znane, o
czym $wiadcza informacje zawarte w Geoponika® .

Tradycja medyczna na temat wlasciwosci tego warzywa powtarzala ustalenia Galena’.
Do nich to whasnie odwolali sie Orybajusz’’, Aecjusz z Amidy’® oraz Pawet z Eginy’’. Pod-
sumowujac ich doktryny, nalezy stwierdzi¢, ze szparagi maja wedlug nich wilasciwosci
oczyszczajace organizm. Ani nie podwyzszaja jego temperatury, ani tez jej nie obnizaja. Sa
dobre dla zotadka, a nadto odblokowuja nerki i watrobe, stymulujac w ten sposob ich prace.
Lagodza takze bole zgbow. Warto réwniez pamigtaé, ze Antimus pozostawit recepture na
diuretyczny wywar z tej rosliny. Gotowano ja w wodzie z dodatkiem selera oraz korzenia
kopru wtoskiego, czyli fenkutu. Przed samym podaniem dodawano do ptynu nieco kolendry

oraz migty, a nast¢pnie wywar mieszano z winem 1 wypiano 00.

87 Galen, De alimentorum facultatibus 630, 16-633, 8.

88 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 5, 1, 1-3, 2.

% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 221, 1-23.

% Aecjusz z Amidy, Jatricorum libri 1, 221, 7-13.

! Galen, De alimentorum facultatibus 461, 7-11.

2 De re coquinaria 111, 9, 1-6.

%3 Ph. Koukoules, 7’ rophai kai pota, s. 66; idem, Byzantinon, s. 91.

*A. Dalby, Food, s. 31-32; A. Dalby, Flavours of Byzantium, Blackawton, Totnes, Devon 2003, s. 53, 140, 157,
162-167 (dalej: Flavours); A. Dalby, S. Grainger, op. cit., s. 97, 134-135; J. Koder, Gemiise, s. 36, 42, 64, 80,
91-93.

%% Geoponica XI1, 18.

% Galen, De alimentorum facultatibus 641, 11-644, 2.

o7 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 17, 1, 1-3, 2.

% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 51, 1-5.

% Pawel z Eginy, Epitome 1, 75, 1, 1-8.

1% De observatione ciborum 54.
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W kuchni promowano jak najprostsze przyrzadzanie szparagow. De re coquinaria radzila,
by po prostu ugotowaé je (czubkami do gory) w wodzie'”'. Antimus sugerowat, by nie prze-
gotowywac tego warzywa, a spozywac je, poki jeszcze jest jedrne, z sola i oliwa.

BURAKI

Buraki, po grecku seutlon lub teutlon, byly znane przez cala starozytnos¢ i znalazty swoje
miejsce na stolach takze w okresie bizantyfskim'®?. Uprawiano zaréwno biate jak i czerwone.
Jako pokarm niedrogi byty dostgpne wszystkim warstwom spolecznym. W sumie zajmowaty
one poczesne miejsce wsrod warzyw jedzonych tak w stolicy Imperium jak i w innych mia-
stach $wiata $rodziemnomorskiego'®”.

Nic dziwnego zatem, ze budzily zainteresowanie dietetykow Bizancjum, ktorzy tworzyli
w okresie, bedacym przedmiotem naszego zainteresowania'*'. Aecjusz z Amidy pisal, ze bu-
raki maja silne dziatanie oczyszczajace organizm, podobnie jak saletra, ktorej wlasciwosci
posiadaja. Ich dzialanie katartyczne wida¢ zwtaszcza dzigki wzmozonemu wydzielaniu szko-
dliwych produktéw przemiany materii przez nos. W czasie gotowania, substancje oczyszcza-
jace, ktore sa w burakach, przechodza jednak do wywaru. Dzialanie tego warzywa na orga-
nizm cztowieka staje si¢ wigc tagodniejsze. Buraki biate maja wyzej wzmiankowane wiasci-
wosci w znacznie wigkszym stopniu niz czerwone. Te ostatnie za to charakteryzuja si¢ wia-
Sciwo$ciami Sciagajacymi, ktore koncentruja si¢ w substancji ich korzeni. Sok z burakéw po-
budza pracg jelit. Jego dziatanie jest tak silne, ze niekiedy doprowadza do problemoéw ga-
strycznych. Dlatego rosliny te nie powinny by¢ polecane osobom o delikatnym zoladku, ktore
winny si¢ powstrzymywac od spozywania tego pokarmu w duzej ilosci. Dla ztagodzenia tych
ostatnich dolegliwos$ci najlepiej jest jes¢ buraki z dodatkiem gorczycy (lub musztardy) oraz
octu.

Omawiane warzywa uprawiane byty gtownie dla swych lisci, ktore spozywano na surowo
w roznorodnych satatkach. Popularne byty jednak réwniez duszone (lub gotowane) w towa-
rzystwie innych warzyw. JesteSmy poinformowani, ze owijano nimi takze delikatne potrawy
wymagajace obrobki termicznej, na przyklad kawalki ryby takiej jak wegorz, enchelys'®.
Posickane duszono takze z matymi rybkami okre§lanymi po grecku jako hepsetos'®®. Poza
tym przyrzadzano z nich rodzaj zupy zwany fteutlofake (przygotowywanej z soczewicy 1 lisci
burakow), o ktorej pisat Galen'’.

W literaturze kulinarnej nie brak informacji na temat dan z burakow. Tak wiasnie jest w
De re coquinaria, gdzie znajduje si¢ kilka przepisow na potrawy przyrzadzane z ich wykorzy-
staniem'®®. Jeden z nich to receptura pulmentarium, czyli dania, ktore stuzylo jako dodatek do
chleba. To pulmentarium, o ktorym méwimy, sktadalo si¢ z burakow i porow'®. By je przy-
rzadzi¢ krojono oba warzywa 1 uktadano w naczyniu do gotowania, po czym zalewano sosem

'Y De re coguinaria 111, 3.

102 Geoponica X11, 15; Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 66; idem, Byzantinon, s. 92; M. L. Rautman, op. cit.,
s. 76.

19 por. I. P. Alcock, op. cit., s. 51-52; A. Dalby, Food, s. 51; idem, Flavours, s. 140, 151, 153; D. Zohary, M.
Hopf, Domestication of plants in the old worlds. The origin and spread of cultivated plants in West Asia, Europe
and the Nile Valley, Oxford 1993, s. 187.

104 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 4, 1, 1-2, 4; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 37, 1-1; Pawel z
Eginy, Epitome VII, 3, 19, 21-23.

195 Suidae lexicon, Evtetevthavopnévng, €, 1463, 1-4, ed. A. Adler, vol. I-1V, Lipsiae 1928-1935 (dalej: Suda,
Lexicon).

1% Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci VII 301 a (60, 9-11, Kaibel).

197 Galen, De alimentorum facultatibus 477, 529.

"% De re coquinaria 111, 2, 1-4, 111, 11, 1-2.

1 De re coquinaria 111, 2,1.
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z utartego pieprzu 1 kminu rzymskiego dodanych do garum i wina z rodzynek (passum). Ca-
fo$¢ zagotowywano 1 podawano z pieczywem.

ENDYWIA

Na stotach stolicy Bizancjum goscita takze endywia''’. Jest to popularne i dzisiaj warzy-
wo, ktore wykorzystywane bylo jako podstawa do satat 1 innych dan. Niekiedy gotowano ja
przed podaniem, by pozbawi¢ teg rosling charakterystycznego, nieco gorzkawego smaku. Ja-
dano zaréwno odmiany uprawne jak i dziko rosnace'"".

Po grecku nazywano ja najczgsciej seris, ale stosowano wobec niej szereg innych termi-
noéw, jak chondrile, kondrile, kichorion, pikris, ]_n'kmdion112 etc.

Traktaty medyczne poswigcaty jej wiele miejsca. Wiasciwosci dietetyczne tego warzywa
rozwazane byly miedzy innymi przez Galena'", Orybazjusza''*, Aecjusza z Amidy'"”, Anti-
musa''® oraz Pawla z Eginy''’. Ciekawe, ze zajmuja one wiele miejsca takze w Geoponika''®.
Aecjusz z Amidy charakteryzowat ja jako warzywo o delikatnie gorzkawym smaku. T¢ cechg
posiadaly zwlaszcza odmiany dzikie. Strawiona, jak utrzymywal, ozigbia organizm 1 wysusza.
Zaré6wno uprawna jak i dzika ma dzialanie $ciagajace.

Informacje na temat jej podawania odnajdujemy w De re coquinaria. Przepis zaleca ser-
wowanie endywii z garum, oliwa i posickana cebulka'"’.

SALATA

Salata byla popularnym warzywem (zaréwno starozytnosci jak i Bizancjum'®) i znano
wiele jej odmian. W klasycznej grece okres$lano ja jako thridaks lub thridakine. W grece bi-
zantynhskiej czesto odnalezé ja mozna pod nazwa maroulion'”'. Rady na temat jej uprawy za-
chowane sa w Geoponica'**

Historia sataty w $wiecie srodziemnomorskim jest bardzo dluga. Jadano ja jeszcze w III
tysiacleciu p.n.e. w Egipcie. W Grecji 1 Rzymie warzywo to bylo rowniez powszechnie spo-
zywane 1 popularne. Znalazto to odbicie w fakcie, ze wiele miejsca poswigcali jej tacy literaci
i znawcy kuchni antycznej jak Atenajos z Naukratis'?.

Nie pomijali sataty takze dietetycy, wérdd ktérych wypada wymienia¢ Galena'**, Oryba-
zjusza'> i Pawla z Eginy'*®. Orybazjusz chwalit ja niezwykle. Pisal, ze choé warzywa sa z
reguty szkodliwe, doprowadzajac do zachwiania rOwnowagi sokOw w organizmie, satata jest
chlubnym wyjatkiem od tej reguly. Stymuluje za to powstanie dobrej krwi, ktéra jest w stanie
prawidtowo odzywia¢ organizm. Ma nadto w sobie wiele wilgoci i1 ozigbia cialo.

"9 ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 69; M. L. Rautman, op. cit., s. 76.
""" A. Dalby, Food, s. 132-133.

"> Dwa ostatnie terminy wskazuja na charakterystyczna dla tego pokarmu goryczke.
'3 Galen, De alimentorum facultatibus 628, 8-13.

4 Orybazjusz, Collectiones medicae X1, 255, 1-4.

1S Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 355, 1-7.

"' De observatione ciborum 51.

"7 pawet z Eginy, Epitome VII, 3, 10, 200-202.

"8 Geoponica XI1, 28.

9 De re coquinaria 111, 18, 1.

20M. L. Rautman, op. cit., s. 76.

121 ph. Koukoules, 7’ rophai kai pota, s. 69; idem, Byzantinon, s. 95.

122 Geoponica X11, 14.

12> Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci 11 68 £-70 a (79, 1-81, 22, Kaibel).
124 Galen, De alimentorum facultatibus 624, 12-628, 7.

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

126 pawet z Eginy, Epitome 1, 74, 1, 1-3.
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Nie dziwi zatem, ze przepisy na réznorodne sposoby podawania salaty odnajdujemy takze
w De re coquinaria'’. Cickawa jest receptura na purée z lisci sataty'>*. Warzywo nalezalo
ugotowaé¢ w wodzie z soda (dla zachowania koloru'?®), po czym trzeba je bylo odcedzi¢ i
drobno posiekaé. Do tak rozdrobnionych lisci salaty dodawano sos z utartego w mozdzierzu
pieprzu, lubczyku ogrodowego, nasion selera, suszonej micty, cebuli, garum, oliwy i wina'*’.
Potrawg podawano zapewne jako dodatek do chleba. Warto doda¢, iz Antimus zalecal, aby
byla przygotowywana zaraz po zebraniu''.

MALWA

Malwa, po grecku malache, znana jest dzi$ jako roslina ozdobna. W starozytnosci trakto-
wana byta jednak jako warzywo i, jezeli wierzy¢ Arystofanesowi, stuzyta do zaspokojenia
glodu przede wszystkim biedakom'’?. Jednoczesnie w domach zamozniejszych obywateli
ro$lina ta wykorzystywana byta do przystrajania poimiskoéw z potrawami'>’. Bezsprzecznie
pojawiata si¢ takze na stotach konstantynopolitanczykéw, a wynikalo to z tradycji kulinarne;j
kultury §rodziemnomorskiej'**.

Malwa znalazla swe miejsce w traktatach medykoéw greckich. Interesowat si¢ nia Ga-
len'*, a jego doktryny zostaly przyjete przez Orybazjusza'*®, Aecjusza z Amidy'*’, Antimu-
sa"** i Pawla z Eginy'*’. Aecjusz z Amidy zaswiadcza, ze w VI wieku jedzono zaréwno mal-
we¢ dziko rosnaca jak 1 uprawna. Z punktu widzenia dietetyki istotne jest, na co medyk zwra-
cat szczegdlna uwage, ze przeczyszcza ona organizm i delikatnie zmigkcza stwardniate miej-
sca na ciele'*’. Uprawiana w ogrodzie ma wigksza zawarto$é ptynow i dlatego jej dziatanie
jest mniej intensywne niz jej dzikich krewniaczek. Taka jednak rowniez sprzyja trawieniu i
delikatnie pobudza pracg jelit. By ten skutek wzmocni¢ podaje si¢ ja z oliwa 1 garum, skro-
piwszy nieco winem bezposrednio przed podaniem.

De re coquinaria zachowala dwa przepisy na to warzywo. Wynika z nich, ze mlode liscie
malwy winny by¢ gotowane w oenogarum (oinogaron), garum, oliwie 1 occie. Wigksze liscie
duszono w sosie zwanym w recepturze rowniez oenogarum, przygotowanym z pieprzu, ga-
rum, zredukowanego moszczu winnego zwanego caroenum oraz wina z rodzynek, czyli pas-
sum'™.

PORY

Duza wage przywiazywano do uprawy porow'*2. Warzywo to nazywalo sie po grecku
prason i znane bylo juz przez starozytnych Egipcjan'®. Najcze$ciej uprawiano je tak, by
mozna bylo zbiera¢ jego liscie przez szereg lat. Bylo to mozliwe dzigki wczesnemu usuwaniu

127 De re coquinaria 111, 15, 3, 111, 18, 2.

128 De re coquinaria 111, 15, 3.

'2 De re coquinaria 111, 1.

130p_ Faas, op. cit., s. 230.

B De observatione ciborum 51.

132 Arystofanes, Plutus 544, [w:] Aristophane, ed. V. Coulon, M. van Daele, vol. V, Paris 1963.
133 A. Dalby, Food, s. 206.

134 Ph. Koukoules, 7’ rophai kai pota, s. 63; idem, Byzantinon, s. 89.

135 Galen, De alimentorum facultatibus 628, 14-629, 13.

136 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 3, 1, 1-2, 3.

137 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 267, 1-9.

138 De observatione ciborum 50.

1% pawet z Eginy, Epitome 1, 74, 1, 1-8.

10 Musiata zatem czesto byé uzywana jako medykament stosowany zewnetrznie.
141 De re coquinaria 111, 8. Por. J. P. Alcock, op. cit., s. 58.

42M. L. Rautman, op. cit., s. 76.

143 A. Dalby, Food, s. 193.
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pedéw kwiatostanowych, w wyniku czego roslina wytwarzata cebulki boczne, co z kolei
przeksztalcato ja w byling'**.

I tym razem doktryny medyczne przejgte prze medykoéw wcezesnego Bizancjum w kwestii
whasciwosci tejze rosliny byly pochodna ustalen zaproponowanych przez Galena'*’. Powta-
rzal je potem zardwno Orybazjusz'*® jak i Aecjusz z Amidy'*’, a nastepnie Pawet z Eginy'*® i
autor Geoponika'®. Aecjusz z Amidy, podsumowujac niejako dorobek swych poprzednikow,
pisal, Ze pory sa z natury swej ostre. Rozgrzewaja zatem cialo 1 rozcienczaja w nim nazbyt
geste oraz lepkie soki. Pory takze sprzyjaja produkcji moczu. Powoduja powstawanie w orga-
nizmie krwi, ale tez zwigkszaja intensywnos$¢ wszelkich form krwawienia. Najlepiej jest je
jes¢ gotowane. Wtedy ich smak nie jest juz tak wyrazisty i nie ma niebezpieczenstwa, ze za-
kt6ca one delikatna rownowage humorow w organizmie jedzacego.

Zastosowanie kulinarne poréw bylo roznorakie. Ich zielone liScie mogty by¢ sktadnikiem
salatek. Surowe zreszta uwazane byly za bardziej pozywne niz gotowane. Wielu znawcow
zdroxlx;%j kuchni, jak na przyktad Antimus, zalecalo jednak zawsze je blanszowac przed spozy-
ciem .

W De re coquinaria odnajdujemy przepisy rowniez na potrawy z tych warzyw ° . Jeden z
nich zaleca ugotowanie dojrzatych porow w wodzie, w ktorej rozpuszczono gars¢ soli 1 dola-
no oliwy. Wyjete z wody warzywa nalezato przyprawi¢ sosem skladajacym si¢ z oliwy, ga-
rum iwina ~°,

CEBULA

Cebula zwana byta kromyon. Udomowiona zostata w potowie trzeciego tysiaclecia p.n.e.
Warzywo to bylo jedna z najwazniejszych dominant smakowych kuchni Grekow, a potem
Rzymian. Jedni 1 drudzy znali wiele jej odmian, migdzy innymi szalotki, ktore nazywano ce-
bulg askaloﬁskaf 33,

Uwazano, ze rosliny te sa dietetycznie pokrewne porom i czosnkowi. Aecjusz pisal, ze ro-
slina ta ma wilasciwosci rozgrzewajace. Dlatego jedzona doprowadza do neutralizacji szko-
dliwych dla zdrowia, gestych i lepkich sokow. Powoduje jednak powstanie w zotadku ga-
z6w'>*. Antimus z kolei zwracal uwage na wysoka zawarto$¢ w niej wilgoci'>>. Wiele danych
na temat jej dziatania zawiera takze traktat Geoponika'™.

W kuchni byta na tyle powszechna, ze, §wieza lub gotowana, stanowita sktadnik znacznej

liczby receptur w De re coquianria. Szczegdlnie czesto wehodzita w sktad sosow'’.

151

144 Ch. Grocock, S. Grainger, 4 glossary to Apicius, [w] De re coquinaria, s. 359.

145 Galen De alimentorum facultatibus 658, 11-658, 17.

146 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 27, 1, 1-4, 5.

147 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1,333, 1-9.

'8 pawet z Eginy, Epitome I, 76, 1, 16-19.

199 Geoponica XI1, 29.

150 De observatione ciborum 55.

51 De re coquinaria 111, 10, 1-4.

132 De re coquinaria 111, 10, 1.

133 Geoponica XII, 31. Takze por. J. P. Alcock, op. cit., s. 52-53; J. André, op. cit., s. 80-81; A. Dalby, Food,
s. 240-241; J. Koder, Gemiise, s. 53, 88-90, 91-93; Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 96; D. Zohary, M. Hopf, op.
cit., s. 185.

1% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 232, 1-7.

155 De observatione ciborum 62-63.

13 Geoponica X11, 31.

137 Na przyktad: De re coquinaria 1V, 2, 30.
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CZOSNEK

Na zadnym rynku warzywnym nie mogtlo takze zabrakna¢ czosnku, a wigc jednego z naj-
bardziej popularnych warzyw jedzonych zaréwno przez ubogich jak 1 zamoznych. Po grecku
zwano go skorodon. Rola tej rosliny nie zmniejszyta si¢ zreszta od omawianych czasow w
calej kuchni europejskiej'®.

Dietetyczne charakterystyki tego warzywa ukazuja je jako pokarm ale 1 lekarstwo. Galen
prezentowat opinig, ze czosnek odblokowuje organy wewngtrzne 1 przyczynia si¢ do wydale-
nia z organizmu niepozadanych substancji. Nieco podgotowany staje si¢ mniej ostry w smaku
i traci swoj silny zapach, ale jednocze$nie jego dziatanie terapeutyczne staje sie stabsze'™.
Orybazjusz utrzymywat, ze czosnek rozgrzewa organizm. Rozcieficza takze ggste soki, ktore
powstaja w wyniku procesu trawienia. | on zwracat uwage, ze wlasciwosci terapeutyczne tego
warzywa zmniejszaja si¢ po poddaniu czosnku obrdbce termicznej, zwlaszcza gdy gotowany
jest dwa lub trzy razy. Nie jest on takze nazbyt pozywny'®’. O tym, ze ustalenia te byly ciagle
jeszcze przyjmowane za obowiazujace w X w., $wiadczy rozdziat poswigcony czosnkowi w
Geoponika'®'.

Galen wskazuje, iz charakteryzowana ro$lina serwowana byta bardzo czgsto jako podsta-
wowy dodatek do chleba'®*. Dodawano ja tez do duszonych migs'®. Robiono z niej takze
wykwintne sosy. Warto tu przedstawi¢ przynajmniej dwa, ktoére byty popularne w starozytno-
$ci 1 czasach Bizancjum. Pierwszy z nich nazywano skorodalme. Stuzyt jako dodatek do migs,
do ktorych notabene podawano go na cieplo' ', Wzmianke o nim czyni miedzy innymi autor
Ksiegi Suda, gdy definiuje pojecie aryballos'®. Co do techniki serwowania skorodalme dane
sa niejednoznaczne. Jedne wskazuja, ze stosowano ten sos jako ciepte embamma, a wigc do-
datek, w ktérym maczano potrawe'®. Inne z kolei sugeruja raczej, ze skorodalme podawana
byla jako zimne katchysma, to znaczy sos, ktorym polewalo si¢ potrawe'®’. Z informacji za-
chowanych w Ksiedze Suda wnosi¢ winniSmy nadto, iz skorodalme miata bardzo intensywny
aromat'®®. Nie zachowat si¢ dokladny przepis na ten sos, ale nazwa wskazuje, ze skladat sig
on z czosnku, soli 1 wody.

Ze skorodon przygotowywano takze myttoton lub myttotos. Termin ten oznacza rodzaj
ostrego, zapewne nieco kwaskowego sosu, sporzadzanego z garum, octu winnego, czosnku
(lub cebuli), sera oraz jajek'®. Ananios, ktorego stowa zachowat Atenajos z Naukratis, chwa-
lit tuficzyka podanego w myttoton'"".

WARZYWA DZIKO ROSNACE

Wypada tu takze doda¢, ze zrodla medyczne wspominaja o pokarmach roslinnych, ktére
ludnos$¢ obszaru $rédziemnomorskiego spozywata w okresach nieurodzajéw lub pod koniec
zimy, gdy brakowalo juz zapasow. Uciekano si¢ wtedy do konsumowania ro$lin dziko rosna-

18 ph. Koukoules, Byzantinon, s. 39-40, 130.

159 Galen, De alimentorum facultatibus 658, 18-659, 4.

160 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 27, 1, 1-3, 1.

11 Geoponica X1, 30.

12 Galen, De alimentorum facultatibus 658, 18, Kithn VI.

19 ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 24.

1% Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IX 385 c-d (34, 28-34, Kaibel).

195 Suda, Lexicon, ApOBoddog, a, 4057, 1-5.

1% Na temat tego terminu por. A. Dalby, Food, s. 293.

17 Na temat tego terminu por. idem, s. 293-294.

18 Suda, Lexicon, Yrotppa, v, 616, 3.

19 Galeni linguarum seu dictionum exoletarum Hippocratis explicatio 124, 1-2, [w:] Claudii Galeni opera om-
nia, ed. D. C. G. Kiihn, t. XIX, Lipsiac 1830; Hesychios, Lexicon, povttotevoopeyv, u, 2000, 1-3; ibidem,
HUTTOTOV, [, 2001, 1; Suda, Lexicon, Muttwtov, W, 1492, 1-4.

170 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci VII 282 b-c (16, 5-16, Kaibel). Por. A. Dalby, Food, s. 227
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cych, ktore powszechnie nie byly cenione z powodu ich nieprzyjemnego smaku. Z rozwazan
dietetykow wypada tez wnioskowac¢, ze zwykle je konserwowano, a proces ten nie tylko
zwigkszat ich trwato$¢ jako pokarmu, ale takze czynit je fatwiejszymi do strawienia.

Spozywano zatem rozliczne pedy drzew 1 krzewow, czyli blasta, oraz wszelakiego rodza-
ju rosliny nazywane w zrodlach kolczastymi, akantha lub akanthode. Nadto, jak sugeruja me-
dycy, w gr¢ wchodzita wtedy réwniez trzecia, tym razem stosunkowo niejednorodna klasa
pokarméw, ktéra obejmuje warzywa udomowione juz w starozytnosci, ale ktorych dzikie
formy byty nadal zbierane 1 powszechnie spozywane. Niektére z tych ostatnich zostaly juz
wymienione powyzej.

Gdy chodzi o pierwsza grupg pokarmow, to najpetniejszy jej opis pozostawit nam Galen
w tej czesci De alimentorum facultatibus, ktora zatytulowana zostala O pedach, czyli Peri
blaston'”". Autor definiuje owo pojecie jako odnoszace sie do mtodych odrostéw roélin. Ich
wyglad z kolei przyréwnuje do szparagow. Medyk utrzymuje, ze jadalne byty prawie wszyst-
kie drzewa 1 krzewy. Wyjatek stanowily tylko te, ktére miaty nadzwyczaj silny (nieprzyjem-
ny) aromat lub whasciwosci trujace' . Galen wyraznie zaznaczal, ze rola owych blasta w die-
cie wzrastala w momentach klgsk skutkujacych powszechnym glodem. Ludzie, zmuszeni sy-
tuacja, korzystali wowczas nawet z takich pokarmow, o ktérych wiedzieli, ze nie sa catkiem
zdrowe'”. By unikna¢ probleméw trawiennych'’* oraz by przechowaé¢ opisywane pokarmy
przez dtuzszy czas, konserwowano je w occie, oksos, oraz w oksalme, czyli mieszaninie octu i
slonej wody'”. Stwierdzenia te potwierdzali Orybazjusz'’® i Pawel z Eginy'”’, dodajac, ze
ros$liny te byty konserwowane takze za pomoca stonej bejcy, czyli halme.

Galen zachowat liste roslin, ktorych pedy konserwowano w ten sposob'’®. Sa to mianowi-
cie wierzba, agnos'”, przystep, ampelos'™’, jezyna, batos'™', dzika réza, kynosbatos'®, pista-
cja, schinos'® 1 terpentynowiec, terminthos'™.

"' Galen, De alimentorum facultatibus 644, 3-17. Pomocnicze informacje dostarczaja przede wszystkim Oryba-
zjusz (Collectiones medicae 111, 9, 1, 5-2, 1) oraz Aecjusz z Amidy (latricorum libri 11, 246, 5-6).

'"2 Galen uzyt terminu farmakodes — Galen, De alimentorum facultatibus 644, 11.

'3 Galen, De alimentorum facultatibus 644, 13.

1" Lekarze informuja nas, ze proces przechowywania w oksalme powodowal zmiang wartosci dietetycznych
rzeczonych produktow. Odpowiednie informacje znajduja si¢ w charakterystyce dietetycznej analizowanych
pokarméw zamieszczonej ponize;j.

' Oksalme byta odmiana solanki, czyli halme, zmodyfikowana jedynie przez dodanie do niej octu. Na przyktad
por. Dioskurides, De materia medica V, 15, 1, 1-16, 1, 7. Dane medyczne zamieszczone ponizej wskazuja na jej
wykorzystywanie jako bejcy do konserwowania réznorodnych produktow, zwtaszcza pochodzenia roslinnego.

176 Orybazjusz, Collectiones medicae 111, 9, 1, 5-6.

177 pawel z Eginy, Epitome 1, 76, 1, 23-24.

178 pozostali wzmiankowani autorzy medyczni, choé wymieniaja niektore gatunki, nie podaja pehnej listy.

' Vitex agnus castus. Wierzba wiloska, inaczej niepokalanek pospolity lub pieprz mnichéw. Charakterystyka
antyczna por. Dioskurides, De materia medica 1, 103, 1, 1-3, 11. Charakterystyka bizantynska por. Aecjusz z
Amidy, latricorum libri 1, 3, 1-11. Takze por. J. André, op. cit., s. 21, 192, 332; A. Dalby, Food, s. 80.

'80  jteratura przedmiotu méwi o dwu odmianach, a mianowicie ampelos leuke oraz ampelos melaina, zwana tez
bryonia. Ampelos leuke to Bryonia cretica, czyli przystgp biaty. Druga ros$lina to Tamus communis, czyli przy-
stgp czarny. Charakterystyka antyczna pierwszej por. Dioskurides, De materia medica 1V, 182, 1, 1-4, 8. Cha-
rakterystyka antyczna drugiej por. Dioskurides, De materia medica 1V, 183, 1, 1-2, 7. Charakterystyka bizantyn-
ska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 30, 1-8. Takze por. J. André, op. cit., s. 59, 108, 310-311, 333;
A. Dalby, Food, s. 32; idem, Flavours, s. 162-163.

'81 Terminem batos okreslano cata grupe roslin nalezacych do rodzaju Rubus w rodzinie Rosaceae, ktore nazy-
wamy jezynami. Charakterystyka antyczna por. Dioskurides, De materia medica 1V, 37, 1, 1-13. Charakterysty-
ka bizantynska por. Aecjusz, z Amidy, latricorum libri 1, 62, 1-10. Takze por. J. André, op. cit., s. 275-276, 290.
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Gdy chodzi o druga grupe, czyli akanthode, to Galen'®, a za nim takze i Orybazjusz'®,
twierdzil, ze rosliny kolczaste ja tworzace jadane sa nie tylko w przypadku niedostatku, ale
takze jako element codziennej diety. Obaj rozumieli pod tym terminem warzywa rozpo-
wszechnione w stanie dzikim 1 spozywane przez ludzi niezamoznych. Zaznaczyli to poprzez
wzmianke, ze wykorzystywanie tej grupy pokarmoéw byto charakterystyczne przede wszyst-
kim dla wiesniakow'®’.

Opisywane warzywa nadaja si¢ do zbierania zwlaszcza, gdy sa mlode, a wigc zanim jesz-
cze wyksztalca swe kolczaste wyrostki (a todygi ich stang sie twarde i niejadalne'®®). Spozy-
wano je albo na surowo, albo tez po wstepnym obgotowaniu z oliwa'*’. Gotowe podawano z
dodatkiem octu i1 garum. Z rozwazan Galena wynika, ze takze akanthode konserwowano w
solance, w ktorej mogly przebywac az do nastepnych plonow'™".

Omawiajac analizowane fragmenty, wypada doda¢, ze najwigcej miejsca medycy poswig-
cali roslinie kinara, czyli karczochowi, a passusy jego dotyczace dodaja kilka szczeg6tow na
temat oceny jakosci tego pokarmu i stosowanych praktyk kulinarnych”'. Wedle Orybazjusza
1 Galena kinara bylta ceniona wyzej niz na to zastuguje. Roslina ta ma bowiem nieprzyjemny
aromat i niedobre soki, zwlaszcza, gdy dorasta 1 twardnieje. Najlepiej jest jes¢ ja po ugotowa-
niu, z dodatkiem oliwy, garum 1 odrobiny wina, dorzuciwszy do potrawy nieco kolendry.
Mozna si¢ natomiast oby¢ bez tej ostatniej, jesli kinare dusilo si¢ w naczyniu zwanym /o-
pas'®? lub smazylo na patelni, teganon'®’. Lekarze informuja nadto, ze spozywano przede
wszystkim kwiatostan tego warzywa, zwany sfondylos.

Podane wyzej nazwy nie wyczerpuja jednak listy gatunkow, ktére nadawaly si¢ do solenia
i dluzszego przechowania na wypadek glodu. Wskazuje na to wyraznie sam Galen'*. Z nar-
racji lekarza wynika bowiem, ze razem z wyzej wspomnianymi warzywami solono takze ro-

'82 Rosa canina. Charakterystyk antyczna por. Dioskurides, De materia medica 1, 94, 1-7. Charakterystyka bi-
zantynska por Orybazjusz, Collectiones medicae X1, x, 5, 1-8; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 232, 1-3.
Tak por. J. André, op. cit. s. 112.

'8 Pistacia lentiscus. Charakterystyka antyczna por. Dioskurides, De materia medica 1, 70, 1, 1-3, 11. Charakte-
rystyka bizantynska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 383, 1-8. Takze por. J. André, op. cit. s. 284; A.
Dalby, Food, s. 42, 324; J. H. Langenheim, Plant resins. Chemistry, evolution, ecology and ethnobotany, Port-
land 2003, s. 385-390; T. Stobart, Herbs, spices and flavourings, London 1998, s. 108-109; D. Zohary. M. Hopf,
op. cit., s. 197.

'8 Pistacia atlantica. Charakterystyka antyczna por. Dioskurides, De materia medica 1, 71, 1, 1-8. Charaktery-
styka bizantynska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 386, 1-4. Takze por. J. André, op. cit. s. 284, 311,
A. Dalby, Food, s. 323-324; H. Sancisi-Weerdenburg, Persian food. Stereotypes and political identity, [w:] Food
in Antiquity, ed. J. Wilkins, D. Harvey, M. Dobson, Exeter 1995, s. 287-289; D. Zohary, A monographical study
of the genus Pistacia, ,,Palestine Journal of Botany. Jericho series” 5, 1952, s. 187-228.

185 Galen, De alimentorum facultatibus 635, 16-637, 4.

186 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 11, 1, 1-4, 6.

187 Galen, De alimentorum facultatibus 636, 1; Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 11, 1, 1-2. Generalnie moz-
na uznaé, ze w przypadku ludnosci niezamoznej réznica pomigdzy pozywieniem gtodowym a codziennym nie
byta tak wielka. Jednak Galen obracajacy si¢ w wyzszych warstwach spoteczenstwa mogt nie orientowac si¢
doktadnie w tej kwestii (por. P. Garnsey, Food and society in classical antiquity, Cambridge 1999, s. 39-40).

'8 Por. uwagi na temat kinara.

'8 Galen jest bardzo nieprecyzyjny w swej narracji. Znamy jednak wywary z dodatkiem oliwy. Jednym z nich
jest tak zwany leukos dzomos. Ta wtasnie analogia skfania nas do zaprezentowanej powyzszej interpretacji tekstu
medyka. Na temat leukos dzomos por. M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zZyciu codziennym ludzi poznego
antyku i wezesnego Bizancjum (III-VII w.), £.6dz 2005 (dalej: Ryby), s. 378.

10 Galen, De alimentorum facultatibus 624, 1-4.

I Ph. Koukoules, 7’ rophai kai pota, s. 68-69; idem, Byzantinon, s. 94-95.

192 M. Kokoszko, Ryby, s. 378.

' Tbidem, s. 389.

194 Galen, De alimentorum facultatibus 623, 8-13.
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sling zwana abaton'®, dziki czosnek okreslany jako ampeloprason'®®, niezidentyfikowana
rosling zwana (z racji na zmienny kolor jej lisci) chamaileon'’, chondrile sztywna, chondri-
lon'"®, dzika marchew, daukos, eryngium, czyli eryngion'®’, pieprzyce, gingis*”’, rzepe, gon-
gylis, przewloke czarna, hipposelinum®™', cykorig, kichorion™**, groch egipski lub taro, kolo-
kasia®®, cebule, czyli kromyon i wiele innych.

Z punktu widzenia dietetyki, te dziko rosnace rosliny nie nalezaly do wartosciowych po-
karméw?**. Kilka niezbyt korzystnych detali z ich charakterystyki bylo juz wzmiankowanych
przy opisie kinara. Ogolnie oceniano je jako mato pozywne™”, zwracano ponadto uwage na
fakt, ze byly cigzkostrawne i dlatego tylko z trudem przyswajane’*®. Stosownie zatem do ich
wyze] zaprezentowanych witasciwosci zaliczano je do grupy pokarméw powodujacych pro-
blemy zotadkowe, czyli kakostomacha™’. W charakterystykach uwzgledniono takze wzmian-
kowany juz powyzej fakt, ze wraz z dojrzewaniem stawaly si¢ twardsze 1 mniej smaczne. Le-
karze interpretowali ten proces jako skutek zakldocenia wewngtrznej rownowagi humoralne;j 1
dlatego zaliczali tego typu warzywa do pokarméw o niekorzystnych dla zdrowia sokach, czyli

195 Roslina niezidentyfikowana.

1% Allium ampeloprasum, czyli dziki czosnek lub czosnek niedzwiedzi. Charakterystyka antyczna por. Dioskuri-
des, De materia medica 11, 150, 1, 1-3; Charakterystyka bizantynska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1,
29, 1-5. Takze por. J. André, op. cit., s. 28; A. Dalby, Food, s. 194.

7 Starozytno$é i Bizancjum wyrdzniala dwa gatunki tej rosliny. Pierwsza zwana byta chamaileon leukos, a
druga chamaileon melas. Obie nalezaty do roslin ktujacych. Identyfikuje si¢ je dzisiaj jako Atractylis gummifera
(biaty chamaileon) oraz Cardopatium corymbosum (czarny chamaileon). Oba naleza do rodziny Asteraceae.
Pierwsza reprezentuje rodzaj Atractylis a druga Cardopatium. Sa to gatunki roslin okre§lanych zbiorczo ostami.
Charakterystyka antyczna pierwszej por. Dioskurides, De materia medica 111, 8, 1, 1-2, 7; 9, 1, 13, 7. Charakte-
rystyka bizantynska pierwszej por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 413, 1-8. Takze por. J. André, op. cit.,
s. 84; A. Dalby, Food, s. 210. Charakterystyka antyczna drugiej por. Diskurides, De materia medica 111, 21, 1,
1-2, 4. Charakterystyka bizantynska drugiej por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 160, 1-8. Takze por. J.
André, op. cit., s. 129; A. Dalby, Food, s. 135.

"8 Chondrilla iuncea. Ro$lina spokrewniona z cykoria. Charakterystyka antyczna por. Diskurides, De materia
medica 11, 133, 1, 1-2, 11. Charakterystyka bizantynska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 355, 1-7; 416,
1-2. Takze por. J. André, op. cit., s. 87; A. Dalby, Food, s. 85.

19 Chodzi o rosling nalezaca do rodziny Apiaceae, rodzaju Eryngium. Gatunek jest trudny do zidentyfikowania z
racji na duza popularnos¢ tej rodzaju w Srédziemnomorzu. Moze to byé Eryngium ametystinum, Eryngium bro-
melifolium, Eryngium campestre i Eryngium maritimum. Ten ostatni gatunek jest najbardziej znany. Jego nazwa
to mikotajek nadmorski. Takze por. J. André, op. cit., s. 129; A. Dalby, Food, s. 135.

20 Lapifium latifolium lub Daucus gingidium. Charakterystyka antyczna por. Dioskurides, De materia medica 11,
137, 1, 1-5. Charakterystyka bizantynska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 79, 1-6. Takze por. J. André,
op. cit., s. 149; A. Dalby, Food, s. 107.

201 Smyrnium olusatrum. Charakterystyka antyczna por. Dioskurides, De materia medica 111, 67, 1, 1-2, 7. Cha-
rakterystyka bizantynska por. Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 367, 1-5. Takze por. J. André, op. cit., s. 163;
A. Dalby, Food, s. 5, 296.

292 Por. wyzej.

29 Nelumbium speciosum lub Colocasia esculenta. Termin kolokasia ma zwiazek z okresleniem kiborion poda-
nym przez Galena oraz z inna nazwa tej same rosliny popularna w zrédla, a mianowicie Aigyptios kyamos. Cha-
rakterystyka antyczna por. Dioskurides, De materia medica 11, 106, 1, 1-2-10. Charakterystyka bizantynska por.
Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 210, 1-3. Takze por. J. André, op. cit., s. 96-97; A. Dalby, Food, s. 199-200,
322; Ch. Grocock, S. Grainger, Glossary, [w:] De re coquinaria, s. 338.

2% A. Dalby, Flavours, s. 147-160.

205 Orybazjusz, Collectiones medicae 111, 14, 7, 7-9, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 1, 251, 12-15; Pawet z
Eginy, Epitome 1, 74, 1, 16-17.

2% Galen, De alimentorum facultatibus 644, 14.

27 Galen, De alimentorum facultatibus 623, 14.
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kakochyma®®. Ostrzegali tez, ze po ich spozyciu powstaja w organizmie jedzacego niezdrowe
humory, a zwlaszcza czarna z616°%.

Uwazano za to, ze omawiane pokarmy stawaty si¢ bardziej warto§ciowe w skutek procesu
konserwacji. Galen*', Orybazjusz*'', Aecjusz z Amidy*'* i Pawet z Eginy*" informuja nas
zgodnie, ze solenie rzeczonych produktéw czynito je lepszymi dla Zzoladka. Konserwowane
pobudzaty apetyt, a nadto rozrzedzaty geste soki, dopiero co powstate w procesie trawienia,
czyli tak zwane omoi chymoi. Niestety, nawet wtedy byly trudne do wstgpnego strawienia i
niezbyt smaczne®'*.

Podsumowujac zaprezentowane rozwazania, mozna stwierdzi¢, ze artykut niniejszy wska-
zuje na relatywne bogactwo produktow zywnos$ciowych pochodzenia roslinnego dostgpne
ludziom konczacego sig okresu antyku 1 zaczynajacych si¢ czasOw Bizancjum. Autorzy wska-
za¢ w tym miejscu musza, ze pokarmy wymienione w tym tekscie sa zaledwie czgscia tego,
co bylo wykorzystywane w celach spozywczych czy to przez ludnos¢ Konstantynopola, czy
tez szerzej, przez 6wczesng populacje obszaru §rodziemnomorskiego®'”.

Nadto, uderza nas obfito$¢ 1 spojnos¢ doktryn medycznych na temat tego wtasnie pozy-
wienia. Analizowane fragmenty wskazuja, ze lekarze jawia si¢ jako osoby, jezeli nie fachowe,
to przynajmniej zorientowane w sztuce kulinarnej, a praktycznym skutkiem ich kompetencji
w tej dziedzinie jest zaprezentowana powyzej proba uzycia ich dorobku w celu zrekonstru-
owania niektorych receptur na dania kuchni greckie;.

W koncu, jezeli przyja¢ by, ze traktaty owe odbijaja praktyke codzienna kuchni grec-
kiej*'®, to mozna pokusi¢ si¢ o stwierdzenie, ze okres, o ktorym pisalismy, byt szczesliwym
czasem $wiadomego wykorzystania zdrowej zywno$ci w celach profilaktycznych 1 leczni-
czych.

298 Galen, De alimentorum facultatibus 623, 15.

29 Na przyktad: Orybazjusz, Collectiones medicae 111, 9, 1, 5-2, 1; Oribasii synopsis ad Eustathium filium 1V, 8,
1, 5-2, 2, [w:] Oribasii synopsis ad Eustathium filium et libri ad Eynapium, vol. VI, 3, Leipzig 1964; Oribasii
libri ad Eunapium 1, 25, 1, 4-2, 1, [w:] Oribasii synopsis ad Eustathium filium et libri ad Eunapium, vol. VI, 3,
Leipzig 1964.

210 Galen, De alimentorum facultatibus 644, 4-17, Kithn VI.

21 Orybazjusz, Collectiones medicae 111, 9, 1, 5-2, 1.

212 Aecjusz z Amidy, Jatricorum libri 11, 1246, 5-6.

13 pawet z Eginy, Epitome 1, 76, 1, 23-25.

214 pawet z Eginy, Epitome I, 76, 1, 24-25. Przyczynia si¢ do produkcji czarnej zofci.

213 Wykazuja to jasno zaprezentowane badania Dalby’ego, Kodera, Koukoulesa, Rautmana i innych.

216 7dajemy sobie sprawe, ze argumenty przedstawione w niniejszym artykule sa jedynie przestanka do ewentu-
alnego przyjecia takiego pogladu.
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