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Woda, wino i tak dalej, czyli o napojach
i trunkach w Konstantynopolu'

Celem niniejszego artykutlu jest przedstawienie najbardziej roz-
powszechnionych w zyciu codziennym napojow, towarzyszacych
stale, w okresie miedzy IV a VII wiekiem, mieszkancom cesarstwa
rzymskiego, zwlaszcza w jego wschodniej czesci, ze szczegolnym
uwzglednieniem Konstantynopola, jako osrodka kumulujacego
kulinarne zwyczaje przybyszow z roznych prowincji imperium, oraz
zaprezentowanie opinii o walorach smakowych i wlasciwosciach
medycznych owych napojow, jaka wyrazali antyczni i bizantynscy
autorzy w swych dzielach zajmujacych sie kwestia dietetyki. Spo-
srod autorow najwazniejszych zréodel wymieni¢ nalezy tych, kto-
rych prace traktowaly o sztuce kulinarnej (Atenajos z Naukratis,
Antimus i De re coquinaria), oraz lekarzy, ktorzy w swych publika-
cjach natury medycznej poruszali zagadnienia zdrowego odzywia-
nia, starajac sie wyleczy¢ swych pacjentow lub udziela¢ im rad,
jak winni swe zdrowie pielegnowac (Galen z Pergamonu, Oryba-
zjusz, Aecjusz z Amidy i Pawel z Eginy). Wymienionym postaciom
i ich publikacjom warto poswigci¢ nieco wiecej uwagi.

Pochodzacy z Egiptu Atenajos z Naukratis, zyjacy prawdopo-
dobnie miedzy druga polowa II w. n.e. a pierwszg poltowa III w.,
stworzyl dzielo zatytutowane Deipnosofisci, w formie dialogu, trak-
tujace m.in. o szeroko pojetej sztuce kulinarnej, ktére zawiera
nadto cenne nawigzania do literackiego dorobku kultury greckiej
niemal w kazdej dziedzinie2. Jest to podstawowe zrédto podsumo-

1 Artykul opracowany w zwiazku z grantem NN 108 269 333.
2 M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zyciu codziennym ludzi péznego an-
tyku i wezesnego Bizancjum (III-VII w.), £6dz 2005 [dalej: Ryby], s. 10.
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wujace wiedze antyku na temat gastronomii obszaréw wchodza-
cych w sktad Imperium Romanum do III w. n.e.

Antimus byl bizantynskim lekarzem, ktory okolo poczatku
VI w. trafit do Galii, gdzie napisat dzietko dzis znane jako De obse-
rvatione ciborum, czyli prace poswiecona réoznym rodzajom pozy-
wienia i wplywowi diety na zdrowie czlowieka, zawierajaca cenne
porady i niekiedy przepisy kulinarne. Jej szczegolna wartoscia jest
zachowanie, obok zwyczajow kuchni bizantynskiej (Antimus przez
dlugi czas mieszkal w stolicy nad Bosforem), pewnych elementow
typowych dla diety galijskiej (autor ten przebywal bowiem w pew-
nym okresie na dworze krola Frankow Teuderyka)3.

Przypisywany Apicjuszowi anonimowy traktat De Re coquinaria
pochodzi z przelomu IV i V w. Przeznaczony w zamierzeniu autora
(lub autorow) dla kucharzy i innych pracownikéw kuchni obshugu-
jacych (przede wszystkim) zamozne domy, zawiera przepisy licz-
nych dan oraz porady na temat przechowywania produktéow Zyw-
nosciowych*. Czas jego powstania (to znaczy ostateczna edycja
przypadajaca na IV-V w. n.e.) oraz fakt, ze podsumowuje on nieja-
ko tradycje kulinarna antyku, predestynuje go do uznania za pod-
stawowe zrodlo referencji przy badaniu wszelakich kwestii kuli-
narnych (a takze dietetycznych) u progu epoki, ktora sie interesu-
jemy w niniejszym artykule.

Galen z Pergamonu, wybitny lekarz dzialajacy, jak przyjmuje
wiekszos¢ badaczy, w II w.5, na ktéorego obserwacje i spostrzezenia
czesto powotywali sie pozniejsi autorzy®, stworzyl wiele dziet, z kto-
rych cztery, wykorzystane w tym artykule, to De simplicium medi-
camentorum temperamentis ac facultatibus, De probis pravisque

3 M. Grant, Introduction, [w:] Anthimus, On the observance of foods. De
observatione ciborum, ed. and transl. M. Grant, Totnes-Blackawton 2007 [dalej: De
observatione ciborom] s. 9-44.

4 M. Kokoszko, Ryby, s. 19-20.

5 Coraz czesciej jednak twierdzi sie, ze data jego $mierci przypadla na poczatek
III w. Uznaje sie, iz Galen zmart okolo (po) roku 210 n.e. Por. A. Dalby, Food in
the ancient world, London-New York 2003 [dalej: Food], s. 154; RJ. Hankinson,
Introduction, [w:] Galen on the Therapeutic Method. Book I and II, transl., intr. and
comment. R.J. Hankinson, Oxford 1991, s. XIX; V. Nutton, From Galen to Alex-
ander. Aspects of medicine and medical practice in late antiquity, ,Dumbarton Oaks
Papers” 1984, vol. XXXVIII, s. 6.

6 V. Boudon, Médecine et enseignement dans UArt Médical de Galen,
,Revue des Etudes Grecques” 1993, vol. CVI, s. 120-141.
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alimentorum succis, De alimentorum facultatibus i In Hippocratis de
victu acutorum commentaria. Wszechstronny medyk podejmowat
w nich rozliczne zagadnienia, m.in. analizujac wplyw napojow na
zdrowie czlowieka.

Stawnym lekarzem byl rowniez dziatajacy w IV w. Orybazjusz,
ktorego najwazniejszym dzielem sa tzw. Collectiones medicae, przy-
datne tutaj przede wszystkim ze wzgledu na zawarte w nich infor-
macje o winie i jego wlasciwosciach, ktore stanowia swego rodzaju
komentarz do sformutowan Galena’. Fakt, ze Orybazjusz byl leka-
rzem cesarza Juliana Apostaty i ze przebywal z nim takze w Kon-
stantynopolu, pozwala domysla¢ sie w dzieltach omawianego autora
(przynajmniej sladowej) perspektywy konstantynopolitanskiej. Za
to z pewnoscia trzeba stwierdzic¢, iz traktaty jego skierowane byty
do ludnosci zamieszkalej w duzych aglomeracjach imperium.

Dzielo zyjacego w VI w. Aecjusza z Amidy, medyka dzialajacego
glownie w Konstantynopolu, zatytulowane Iatricorum libri, choc
niekiedy powtarza opinie Galena, zawiera wiele oryginalnych spo-
strzezen na temat wszystkich czterech opisywanych tutaj napo-
jows. W jego traktacie zatem zostaly z pewnosScia uwzglednione
doswiadczenia bytnosci w Konstantynopolu.

Kolejnym bizantynskim lekarzem gleboko osadzonym w tradycji
swoich wielkich, poznoantycznych poprzednikéow, Galena i Oryba-
zjusza, byl zyjacy w VII w. Pawetl z Eginy, ktorego praca nazwana
Epitomq zawiera fragmenty odnoszace si¢ do takich trunkow, jak
wino i piwo?. Chociaz jest tylko prawdopodobne, ze Pawel odwiedzatl
stolice, z pewnoscig jednak mial dobre rozeznanie w problemach
zdrowotnych, a zatem takze zywieniowych, duzych aglomeracji
miejskich (np. Aleksandrii, w ktorej przez dtuzszy czas przebywal).

Nieco uwagi poswiecali kwestii napojow takze inni pdznoan-
tyczni tworcy, ktorzy powszechnie nie sg kojarzeni ani z trunkami,
ani tez z medycyna. Sposrod nich wypada wspomnie¢ Sw. Jana
Chryzostoma, ktory notabene o medykach mowit wiele!9, duchow-

"M. Kokoszko, Ryby, s. 14-15.

8 Ibidem, s. 9.

9 P. Pormann, The Greek and Arabic fragments of Paul of Aegina’s ,, Thera-
py of children”. Thesis for the MPhil in Classical Languages and Literature, Oxford
1999, s. 1-11.

10 W. Ceran, Jan Chryzostom o leczeniu i lekarzach, ,Acta Universitatis
Lodziensis” 1993, Folia historica t. XLVIII, s. 3-26.
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nego zyjacego na przelomie IV i V w. (zm. w 407 r.), miedzy 398
a 404 r. sprawujacego godnosc¢ patriarchy Konstantynopola.

Zagadnienia opisane w niniejszym artykule nie doczekaly sie
dotad na polskim gruncie jakiegokolwiek, a tym bardziej wyczer-
pujacego opracowania, a w literaturze swiatowej najszerzej kwestia
ta zostala omowiona w latach czterdziestych i piecdziesiatych
ubieglego stulecia przez Fedona Kukulesal!l. Niniejszy artykul pro-
buje luke te w pewnym stopniu wypeknic, stanowiac podstawe do
przysztych, jeszcze bardziej szczegotowych badan.

Przechodzac zatem do meritum, wypada stwierdzi¢ rzecz nie-
jako oczywista, a mianowicie, ze codziennym positkom Grekéow
i Rzymian, a wiec takze i diecie mieszkancow Konstantynopola,
towarzyszyla woda, czyli hydor. Chlodna, czysta i zdrowa byla
zawsze docenianal2?, a jej wspolczesna nazwa grecka, mianowicie
nero, pochodzi od wyrazenia nearon hydor, czyli swieza wodals.
Woda byla tez jednym z niezbednych elementéw aprowizacji ar-
miil4, jedynym napojem ascetéw oraz podstawowym trunkiem
w okresach postuls.

ZaznaczyC trzeba, ze stolica Imperium Romanum miala zawsze
problemy z woda potrzebna do zaopatrzenia ludnosci dla celow
spozywczych i higienicznych. Przez miasto plynela jedynie niewiel-
ka rzeczka, lub raczej strumien, zwana Lykos, ktorej zasoby nie
wystarczaly do zaspokojenia wymagan rozrastajacego sie¢ coraz
bardziej osrodkalé. Z tego powodu w Konstantynopolu stworzono
sprawny system dostarczania, przechowywania oraz dystrybuowa-
nia wody skladajacy sie z wodociagow (o znacznej dlugosci, a wiec
docierajacych do nawet bardzo odleglych od stolicy rejonow wodo-
nosnych w okolicach Vize) oraz cystern (i to zaro6wno podziemnych,

11 Ph. Koukoules, Byzantinon trophai kai pota, ,Epeteris Hetaireias Byz-
antinon Spoudon” 1941, t. XVII, s. 95-108 [dalej: Trophai kai potal; id e m, Byz-
antinon bios kai politismos, vol. V, Athénes 1952, s. 121-135 [dalej: Byzantinon].

12 M.L. Rautm an, Daily life in Byzantine Empire, Westport Conn. 2006, s. 96.

13 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 95; id e m, Byzantinon, s. 121.

14 J. Hald on, Feeding the army: food and transport in Byzantium, ca 600-
1100, [w:] Feast, fast or famine. Food and drink in Byzantium, ed. W. Mayer,
S. Trzcionka, Brisbane 2005 [dalej: Feast, fast|, s. 89-92.

15 ANJ. Louvaris, Fast and abstinence in Byzantium, [w:] Feast, fast,
s. 192.

16 M.L. Rautman, op. cit., s. 72-73.
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jak i naziemnych)!7. Nasza wiedza na ten temat zostala usystema-
tyzowana dzigki intensywnym badaniom prowadzonym pod koniec
XX i na poczatku XXI w.18

Sprowadzona do Konstantynopola woda udostepniania byta
jego mieszkancom w glownych punktach miasta. Najwazniejszym
z nich bylo tzw. hydreion megiston (po lacinie nymphaeum maius),
ktore znajdowalo sie na poinoc od Forum Tauri. Zbudowatl je ow-
czesny prefekt miasta Klearch!9. Stamtad woda byla rozprowadza-
na za pomoca wodociagow do innych punktow jej poboru roz-
mieszczonych w calej stolicy, z ktorych mieszkancy czerpali ja,
wykorzystujac do tego wlasne naczynia20. Te, wykonywane byly
najczesciej z gliny. Uzywano do tego celu takze buklakow zrobio-
nych ze skor zwierzecych.

17 C. Mango, The water supply of Constantinople, [w:] Constantinople and
its hinterland, eds. G. Dagron, C. Mango, Cambridge 1995, s. 9-18; P. Sarris,
The Eastern Empire from Constantine to Heraclius (306-641), [w:] The Oxford histo-
ry of Byzantium, ed. C. Mango, Oxford-New York 2002, s. 68.

18 R.Bayliss, J. Crow, P. Bon o, The water supply of Constantinople, ,Ana-
tolian Archaeology Research Reports” 2001, vol. 7, s. 18-20; R. Bayliss,J. Crow,
The water supply of Constantinople, ,Anatolian Archaeology Research Reports”
2002, vol. VIII, s. 21-23; J. Crow, R. Bayliss, A. Ricci, The Anastasian Wall
and the water supply of Constantinople survey 2000, ,Anatolian Archaeology Re-
search Reports” 2000, vol. VI, s. 16-17; J. Crow, A. Ricci, Anastasian Wall,
»Anatolian Archaeology Research Reports” 1996, vol. II, s. 16-17; id e m, Investi-
gating the hinterland of Constantinople. Interim report on the Anastasian long wall,
wJournal of Roman Archeology” 1997, vol. XIX, s. 235-262; J. Crow, A. Ricci,
R. Bayliss, P. Bono, Anastasian Wall project, ,Anatolian Archaeology Re-
search Reports” 1998, vol. IV, s. 19-20; id e m, Anastasian Wall project, ,,Anatoli-
an Archaeology Research Reports” 1999, vol. V, s. 15; J. Crow, Anastasian Wall,
sAnatolian Archaeology Research Reports” 1997, vol. III, s. 15-16; idem, The
water supply of Byzantine Istanbul, ,Anatolian Archaeology Research Reports”
2004, vol. X, s. 24-25. Badania te podsumowuje ksigzka Jamesa Crowa, Jona-
thana Bardilla i Richarda Baylissa (The water supply of Byzantine Constantinople,
London 2008).

19J.Crow,dJ. Bardill, R. Bayliss, op. cit., s. 10, 125, 127, 129.

20 D. Papanikola-Bakirtzi, Byzantina epitrapezia skeue. Schema -
morphe, chreie kai diakosmisi, [w:] Byzantinon diatrophi kai mageireiai. Praktika
hemeridas “Peri tis diatrophis sto Byzantio”. Food and cooking in Byzantium. Pro-
ceedings of the symposium “On food in Byzantium”. Thessaloniki Museum of Byz-
antine Culture 4 November 2001, ed. D. Papanikola-Bakirtzi, Athens 2005 [dale;j:
Byzantinon diatrophi], s. 117-132.
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Woda jako nap6j musiata by¢ pozbawiona domieszek mineral-
nych?! i zanieczyszczen oraz, jak to juz zostalo wspomniane, naj-
lepiej swiezo zaczerpnieta. Pijano ja zimna, cho¢ niekiedy takze
podwyzszano jej temperature, gotujac ja w specjalnie do tego prze-
znaczonych pojemnikach?2, np. w naczyniach typu chytra23 lub
podgrzewajac w sui generis samowarach?4. Stanowila takze nie-
zbedny dodatek przy produkcji napojow typu phouska, piwo itp.

Przez starozytnych woda traktowana byla jako wazny element
ich zycia. Wskazuja na to chocby fragmenty literackie zebrane
przez Atenajosa z Naukratis2?5. Te same ekscerpty pokazuja, ze sta-
la sie ona przedmiotem zainteresowania medycyny, ktérej przed-
stawiciele uwazali ja za bardzo wazny element majacy wplyw na
zdrowie26. Galen, najwiekszy autorytet, za ktorym szli lekarze bi-
zantynscy, charakteryzowal w szczegolach wartosci wody, a jego
ustalenia byly potem cytowane w okresie Bizancjum?2’. Nie on je-
den zajmowat sie tym zagadnieniem. Aecjusz z Amidy ekscerpowat
bowiem Rufusa z Efezu, a usystematyzowany wyktad z pewnoscia

21 W przeciwnym wypadku wykorzystywano ja do kapieli leczniczych, czego
dowodem sa zachowane rozwazania, m.in. Aecjusza z Amidy, ktéry w rozdziale
o kapielach w wodzie posiadajacej wyraziste wlasciwosci uzyskiwane przez nia
dzieki domieszkom réznorodnych substancji naturalnych (Peri loutron autophy-
on), notabene opartym na doktrynach Archigenesa (Aetii Amideni libri medicinales
Lvii, 111, 167, 1-37, ed. A. Olivieri, Lipsiae-Berolini 1935-1950 [dalej: Aecjusz
z Amidy, Iatricorum libri]), wyréznia kapiele alkaliczne, slone, Sciagajace (kwasne),
siarkowe, asfaltowe, zelaziste oraz hydroterapie w wodzie z rozpuszczona w niej
miedzia.

22 Por. uwagi Aecjusza z Amidy zamieszczone ponize;.

23 Ch. Bakirtzis, Peri chytras, [w:] Byzantinon diatrophi, s. 111-116.

24 M.L. Rautman, op. cit.,, s. 104; M. Mundell Mango, From ,glittering
sideboard” to table: silver in the well-appointed triclinium, [w:] Eat, drink and be
merry (Luke 12:19). Food and wine in Byzantium. In honour of Professor A.A.M.
Bryer, eds. L. Brubaker, K. Linardou, Aldershot 2007 [dalej: Eat, drink], s. 131,
150.

25 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, 1140 f-46 e (12, 1 - 26, 3,
Kaibel); IIT 120 e — 125 a (92, 1 - 98, 36, Kaibel), ed. G. Kaibel, vol. I-III, Lipsiae-
Berolini 1887-1890 [dalej: Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci].

26 Por. opinie Hipokratesa, Dioklesa z Karystos i innych -Atenajos z Nau-
kratis, Deipnosofisci, II 46 a-d (25, 1-30, Kaibel).

27 Oribasii collectionum medicarum reliquiae, V, 1, 1, 1 — 23, 23, ed. I. Raeder,
vol. I-IV, Lipsiae-Berolini 1928-1933 [dalej: Orybazjusz, Collectiones medicael;
Paulus Aegineta, 1, 50, 1, 1-41, ed. I.L. Heiberg, t. I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924
[dalej: Pawetl z Eginy, Epitome].
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nie tylko dobrze oddaje ustalenia antyku i wczesnego Bizancjum
na ten temat, ale nadto przynajmniej czesciowo odzwierciedla pro-
blemy, jakie mial przecietny mieszkaniec Konstantynopola tego
okresu w zdobyciu odpowiedniej wody. Wypada takze domyslac sie
perspektywy konstantynopolitanskiej w uwagach zawartych w Geo-
ponika, ktore to dzielo powtarza szereg doktryn Galena, Aecjusza
z Amidy i Rufusa z Efezu, zapewne z powodu ich wagi dla spole-
czenstwa X w.28

Wspomniany Aecjusz z Amidy wyréoznial zatem az piec¢ rodza-
jow wody pitnej, mianowicie deszczowg, zrodlana, studzienna,
rzeczna oraz jeziorna. Z jego rozwazan wynika, ze deszczowka byla
powszechnie ceniona. Klasyfikowano ja takze jako najlatwiejsza do
przyswojeniu ze wszystkich wyroznionych powyzej rodzajow tego
plynu. Uwazano, ze szybko przechodzi przez organizm i zostaje
latwo wydalona wraz z moczem. Co istotne, polecana byla jako
napoj takze dla ludzi chorych, cho¢ z drugiej strony w uwagach
medykow znalez¢ tez mozna ostrzezenie, iz nie nalezy jej podawac
osobom trawionym przez goraczke, chorym na cholere oraz cier-
piacym na zoéltaczke — woda deszczowa bowiem tatwo zmienia swo-
je wlasciwosci w ich organizmach i staje sie szkodliwa. Aecjusz
z Amidy przestrzegal rowniez, ze przechowywana przez dluzszy
czas deszczowka staje si¢ bardziej cierpka, wolniej, a w koncu
z trudnoscia jedynie, przechodzi przez organizm, trudniej jest tez
trawiona i przyswajana. W tej ostatniej uwadze odbijaja sie z pew-
noscig negatywne doswiadczenia wynikajace z dtugotrwalego prze-
chowywania wody w zbiornikach miejskich czy przydomowych?29.

Aecjusz z Amidy na drugim miejscu stawia wode zrodlana.
Sposrad jej rodzajow ta, ktora mozna spotkac¢ w polnocnych obsza-
rach swiata zamieszkanego, a zwlaszcza ta wytryskujaca w miej-
scach skalistych, jest wedlug niego trudna do podgrzania i niezbyt
szybko przechodzi przez organizm; wolno tez nagrzewa sie i sty-
gnie. Odwrotne wlasciwosci ma ta, ktora ptynie z obszarow wscho-
du. Jest ona zreszta szczegblnie polecana przez omawianego me-
dyka, ale autor sugeruje jednoczes$nie, ze trzeba przeanalizowac,

28 Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogae, 11, 4-7, ed.
H. Beckh, Lipsiae 1895 [dalej: Geoponical.

29 Zagrozenia te dokladnie przeanalizowat Ilias Anagnostakis (Trophikes dele-
teriaseis sto Byzantio. Diatrophikes antilepseis kai symperiphores (6os — 11o0s ai.),
[w:] Byzantinon diatrophi, s. 92-93).
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czy warunki naturalne terenow (zwlaszcza gleba) nie powoduja jej
skazenia3o.

Z kolei woda ze studni jest wedlug wspomnianego Aecjusza
zimna, ale zyskuje tez wlasciwosci od ziemi (jest zatem geodes, jak
ujmuje to autor), z ktorej jest czerpana. Z tego to powodu okazuje
sie trudna do wydalenia i do przyswojenia3!.

W ogole niestosowna jest natomiast, zdaniem autora, woda
rzeczna i jeziornas2. Ta pierwsza jest bowiem trudna do przyswoje-
nia, powoduje wysuszenie organizmu, a w wyniku tego takze pra-
gnienie. WlasSciwosci te objawiaja si¢ jeszcze wyrazniej, gdy woda
przeptywa przez niezdrowy teren33. Ta druga z kolei jest zamulona
z powodu blota na brzegach zbiornikow, w ktorych sie gromadzi,
oraz nieprzyjemnie pachnie, poniewaz brak ruchu czyni ja mar-
twa, a wskutek tego zepsuta. Nie nalezy nigdy podawac wody
z jeziora osobom chorym, jezeli jest dostepny inny jej rodzaj3+.

Wyktad greckiego znawcy medycyny zawiera takze kilka prak-
tycznych, typowo zdroworozsadkowych uwag dotyczacych oceny
jakosci wody oraz przygotowania jej do spozycia. Twierdzi on, ze za
najlepsza nalezy uznac te, ktéra odznacza sie zbalansowanym
smakiem, i ktora uwazana jest za dobra przez mieszkajaca w da-
nym miejscu ludnos¢. Nalezy zatem wystrzegac sie plynu o niepo-
kojacych cechach i przyjac, ze woda cierpka, stona, alkaliczna itp.,
ma szkodliwe dla zdrowia wlasciwosci. Powinno sie by¢ tez wyczu-

30 Aecjuszz Amidy, Ilatricorum libri, 111, 165, 13-19. Wlasciwosci wody ze
wschodnich rejonéw oikoumene por. Atenajosz Naukratis, Deipnosofisci, 11
46 d (25, 23-26, Kaibel).

31AecjuszzAmidy, Iatricorum libri III, 165, 19-21.

32 Z wyjatkiem tej pochodzacej z Nilu por. Aecjusz z Amidy, Iatricorum li-
bri, 11, 165, 21-25. Wypada stwierdzi¢, iz juz w starozytnosci wystepowal problem
zanieczyszczenia $rodowiska, czy to z przyczyn naturalnych czy tez spowodowa-
nego dzialalnoscig ludzka. Niebezpieczne byly szczegolnie zbiorniki znajdujace sie
w poblizu aglomeracji miejskich. Por. np. Galeni de probis pravisque alimentorum
succis liber, 795, 13 — 796, 8, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. D.C.G. Kuhn,
vol. VI, Lipsiae 1823. O tej kwestii por. M. Kok oszko, Fish as a food source in
Greek dietetics. An overview of late antique and early Byzantine doctrines, [w:]
Fishes — culture — environment through archeoichthyology, ethnography and histo-
ry. The 15t meeting of the ICAZ fish remains working group (FRWG). September 3-
9, 2009 in Poznan and Torun, Poland, eds. D. Makowiecki, S. Hamilton-Dyer, I.
Riddler, N. Trzaska-Nartowski and M. Makohonienko, Poznan 2009, s. 122-125.

33 AecjuszzAmidy, Iatricorum libri, 111, 165, 21-29.

34 Jbidem, 165, 29-32.
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lonym na plyn odznaczajacy sie¢ nieprzyjemnym zapachem, dalej
na ten, na powierzchni ktérego pojawia sie kozuch, a w koncu na
taki, ktory tworzy cuchnace i metne osady lub tez wydziela kamien
na Sciankach miedzianych naczyn. Niedobra jest woda, w ktorej
zyja pijawki, albo inne szkodliwe dla ludzi stworzenia. Nalezaloby
takze wyeliminowac¢ ptyn pochodzacy z tych zbiornikow, w ktore
wrastaja korzenie drzew. Nie nalezy tez pic tej, ktora czerpana jest
z miejsc, gdzie wydobywa sie¢ zloto, srebro lub tez, gdzie wystepuje
alun, siarka czy inne podobne substancje. Niedobra jest ponadto
ta, ktora wyplywa w sgsiedztwie goracych zrodet3s.

Gdy nie jesteSmy pewni jakosci wody, warto — wedtug Aecjusza
— pomyslec¢ o puryfikacji tego ptynu. Okazuje sie, ze w omawianym
okresie znano swoisty system oczyszczania wody, ktory czesto sto-
sowaly zwlaszcza sily militarne. Te w czasie przemarszu wielokrot-
nie korzysta¢ musialy bowiem z wody o podejrzanych wilasciwo-
Sciach, ktora uzdatniano w bardzo prosty sposob. Wykorzystujac
naturalny spadek terenu, wykopywano w ziemi doly, jeden za dru-
gim, od najwyzej do najnizej potozonego, i przepuszczano przez nie
plyn. Owe baseny nalezalo nadto wypelni¢ dobra, tlusta glina,
z ktorej lepi sie naczynia. To wtasnie w tych dotach (dzieki filtruja-
cym wlasciwosciom wzmiankowanej powyzej gliny) zatrzymywaly
sie szkodliwe elementy zawarte w wodzie3®.

Ze wzgledu na liczne zagrozenia, ktore niosto ze soba picie nie-
odpowiedniej wody, najlepiej byto postepowac z nig bardzo ostroz-
nie. Aecjusz z Amidy radzil wiec wpierw ja przegotowac w naczy-
niach ceramicznych, nastepnie wystudzi¢, a potem ponownie pod-
grzac. Dopiero tak przygotowang mozna bylo spozywac bezpiecz-
nies7.

Poza czysta woda, w Konstantynopolu delektowano sie napo-
jem stworzonym na jej bazie, ktory Rzymianie nazywali acetum lub
posca, gdy Grecy stosowali wobec niego okreslenia oksos, phouska
lub oksykraton38. Zasadniczym skladnikiem tego napitku, procz

35 Ibidem, 165, 33-44.

36 Ibidem, 165, 46-50.

37 Ibidem, 165, 44-46. Por. A. Dalby, Food, s. 346.

38 M. Kokoszko, Zosima the Deacon and his pilgrimage to Constantinople
or on the origins of a certain mistake, [w:] Rus i Vizantia. Mesto stran vizantijskogo
kruga vo vzaimootnosSeniach Vostoka i Zapada. Tezisi dokladov XVIII Vserosijskoj
naucnoj silesii vizantinistov Moskva 20-21 oktiabria 2008 goda, Moskva 2008,
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wody, byl ocet winny, co wskazuje, ze napdj musial by¢ kwaskowy
w smaku.

Geneza tego napoju nie jest ustalona. Andrew Dalby, dysku-
tujac nad terminem posca, sugeruje, ze byl to wynalazek Rzy-
mian39. Warto jednak uwzglednic¢ fakt, iz wytworstwo wina i jego
produktu ubocznego, tzn. octut® bylo rozpowszechnione nie tylko
w Italii, ale praktycznie na catym obszarze wokot Morza Srodziem-
nego. W kazdym razie napd6j ten wymieniany jest w traktacie De
natura muliebri*!, datowanym na druga potowe IV w. p.n.e.42 Nazywa
sie on w nim oksykraton, a pdzniejsze greckie dziela medyczne
przynosza bezposrednie potwierdzenie, ze rzeczony plyn byl po
prostu napitkiem. Galen bowiem w De simplicium medicamentorum
temperamentis ac facultatibus*3, a pozniej Aecjusz z Amidy we
wstepie do swoich Iatricorum libri** pozostawili informacje o spo-
zywaniu go latem dla ochlody i zaspokojenia pragnienia. Plutarch
z Cheronei z kolei, w Zywocie Katona Starszego (ktory zyl na prze-
lomie III i II w. p.n.e.), wzmiankowal ten sam trunek pod nazwa
oksos*5. Od Swetoniusza dowiadujemy sie, ze w I w. n.e. analo-
giczny napo6j (tu okreslany jako posca) sprzedawany byl na uli-

s. 73-75; F. Wotke, Posca, [w:] Paulys Real-Encyclopdidie der classischen Alter-
tumswissenschaft, Bd. XXII.1, Stuttgart 1953, kol. 420-421.

39 A.Dalby, Food, s. 270.

40 M.C. Amouretti, The by-products of oil and wine production in antiquity,
[w:] La production du vin et de l’huile en Meditérranée. Oil and Wine Production in
the Mediterranean, eds. M.C. Amouretti, J.P. Brun, Paris 1993 [dalej: La produc-
tion du vin|, s. 463-476.

41 De natura muliebri, 105, 1-2, [w:] Oeuvres completes d’Hippocrate, vol. VII,
Amsterdam 1962.

42 A'F. Hanson, Aphorismi 5, 28-63 and the gynecological texts of the Cor-
pus Hippocraticum, [w:] Magic and rationality in ancient Near East and Graeco-
Roman medicine, red. H.F.J. Horstmanshoff, M. Stol, Leiden 2004 [dalej: Magic
and rationality], s. 293. Traktat ten nalezy do pism zaliczanych do grupy knidyj-
skiej i jest wysoce prawdopodobne, ze zawiera wiedze o jeszcze starszym rodowo-
dzie, ustalong w formie gnoméw. Por. V. Langholf, Structure and Genesis of
some Hippocratic treatises, [w:] Magic and rationality, s. 253.

43 Galeni de simplicium medicamentorum temperamentis et facultatibus libri,
435, 13-14, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. curavit D.C.G. Kuhn, t. XI-XII,
Lipsiae 1826-1827 [dalej: Galen, De simplicium medicamentorum).

4 AecjuszzAmidy, Iatricorum libri, Prolegomena, s. 192-194.

45 Plutarchus, Cato Maior, I, 10. 2, [w:] Plutarchi vitae parallelae, ed.
K. Ziegler, vol. I, 1, Leipzig 1969.
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cach, a handlowal nim, miedzy innymi, pozniejszy cesarz Wite-
liusz4e.

Literatura przedmiotu utrzymuje, Ze spozycie omawianego
trunku wzrastalo wszedzie tam, gdzie docieraly rzymskie sity
zbrojne*?. Za przestanke uprawdopodobniajaca te hipoteze nalezy
uznac¢ wzmianki o rzeczonym trunku w Scriptores historiae augu-
stae*8, w korespondencji cesarza Juliana?*9, Epitoma rei militaria
Wegecjuszas?, Kodeksie Teodozjusza>! oraz Kodeksie Justyniana®2.
Konkluzje owe znajduja uzasadnienie takze w greckich zrédlach
medycznych, ktore dotad nie byly wystarczajaco wykorzystywane
w dyskusji nad ta kwestia. Warto bowiem pamietaé, ze istnieje
pewna korelacja miedzy danymi zawartymi z jednej strony w Scrip-
tores historiae augustae, lisScie Juliana, Epitoma rei militaris itd.,
a z drugiej strony z doktrynami medycznymi antyku i Bizancjum.

Chodzi mianowicie o to, ze obfite informacje na temat oksos,
oksykraton i phouska®3 znajdujemy w dzielach tych koryfeuszy
medycyny, ktorzy w swych zyciorysach mieli epizod kariery w armii
rzymskiej. Tak dzieje sie w przypadkach Dioskuridesas* i Oryba-
zjuszass, a sam Galen, poprzez prace w szkole gladiatorskiej usytu-

46 Caius Suetonius Tranquillus, Vitellius, XII, 2, [w:] Caius Sueto-
nius Tranquillus, Vitae duodecim Caesarum cum scriptis minoribus et fragmentis,
ed. C.H. Weise, Lipsiae 1845.

47 Poglad ten obecny jest w literaturze wczesniej cytowanej. Por. takze J.P.
Alcock, Food in the ancient world, Westport Conn.-London 2006, s. 90;
E. Kislinger, Les chrétiens d’Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde
byzantin [dalej: Les chrétiens], [w:] Historie de l’alimentation, ed. J.L. Flandrin,
M. Montanari, Paris 1996 [dalej: Historie de l'alimentation|, s. 332; J. Roth, The
logistics of the Roman army at war (264 B.C. — A.D. 235), Leiden 1999, s. 38.

48 Avidius Cassius, V, 3, [w:] Scriptores historiae augustae in three volumes, ed.
and transl. D. Magie, Cambridge Mass.-London 1960 [dalej: SHA|; SHA, Pescenni-
us, X, 3.

499 Tulianus, Epistulae, 98, 88-89, [w:] L'empereur Julien. Oeuvres completes,
ed. J. Bidez, vol. I, 2, Paris 1960.

50 Vegetius, Epitoma rei militaris III, ed. M.D. Reeve, Oxford 2004.

51 Codex Theodosianus, VII, 4, 6, ed. Th. Mommsen, Hildesheim 2000-2002.

52 Codex Justinianus, XII, 37, 1, ed. G. Hartel, Leipzig 1991.

53 Por. ponize;j.

54 A. Dalby, Flavours of Byzantium, Blackawton-Totnes 2003 [dalej: Fla-
vours|, s. 119; V. Nutton, Ancient Medicine, London-New York 2007, s. 175.

55 A. Dalby, Flavours, s. 144; B. Baldwin, The career of Oribasius, ,Acta
Classica” 1975, vol. XVIII, s. 85-97; V. Nutton, op. cit., s. 295. Orybazjusz two-
rzyt zasadnicza cze$¢ swych dziel w czasie kampanii galijskiej cesarza Juliana



36 MACIEJ KOKOSZKO, KRZYSZTOF JAGUSIAK

owanej w Pergamonie spotykal sie rowniez z analogicznymi dolegli-
wosciami, z ktorymi miat do czynienia typowy lekarz wojskowy56.

Wiemy tez, ze popularnos¢ i sprzedaz napoju kwitta przez caly
okres Imperium Romanum57, i to we wszystkich czesciach basenu
Morza Srédziemnego. Nie zmniejszyla sie tez ona potem w czasach
Bizancjum, kiedy to nalezal do grupy napitkéw dostepnych w
przyulicznych tawernach okreslanych jako phouskarias8. Podobne
trunki pili takze ci, ktorzy oddawali sie zyciu ascetycznemu w klasz-
torach>.

Napéj, o ktérym méwimy, byt aromatyzowany ziotami. Diosku-
rides, na przyklad, rekomendowal spozywanie oksykraton z glechon,
czyli z mieta polej (Mentha pulegium), gdyz takie postepowanie usu-
walo nudnosci i lagodzito dolegliwosci gastryczne®0. Przypuscic

Apostaty. Jest istotne, ze Orybazjusz stal sie zZrédlem wiedzy dla poézniejszych
lekarzy, w ten sposéb utrwalajac rzeczone doktryny tradycji reprezentowanej np.
przez Aecjusza z Amidy i Pawla z Eginy.

56 V.Nutton, op. cit., s. 185, 223.

57 Ciekawe dane z IV w. por. J. Matthews, The journey of Theophanes.
Travel, business and daily life in the Roman East, New Haven-London 2006, s. 157,
166, 211.

58 Przyjeto poglad, iz phouska byla popularnym, codziennym napojem w okre-
sie Bizancjum, por. A. Dalby, Flavours, s. 72, 175; G. Dagron, The urban
economy, seventh-twelfth centuries, [w:] The economic history of Byzantium: from
the seventh through the fifteenth century, red. A. Laiou, vol. II, Washington 2002,
s. 459-460; E. Kislinger, Fouska und gléchon, ,Jahrbuch der Osterreichischen
Byzantinistik” 1984, Bd. XXXIV, s. 49-53; idem, Les chrétiens, s. 332;
Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 102; id em, Byzantinon, s. 129, 131;
E. Limousin, Le monde byzantine: du milieu du VIIIe siécle a 1204: économie et
société, Rosny-sous-Bois 2007, s. 112; M. L. Rautman, op. cit, s. 104, 214.

59 A M. Talbot, Mealtime in monasteries: the culture of the Byzantine refec-
tory, [w:] Eat, drink, s. 117.

60 Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quinque, 111, 31, 1, 4-5,
ed. M. Wellmann, vol. I-III, Berolini 1906-1914 [dalej: Dioskurides, De materia
medical. Por. uwagi o aromatyzowaniu napojéw opartych na oksos: E. Limousin,
op. cit., s. 112; M.L. Rautman, op. cit, s. 104. Mentha pulegium byla czesto sto-
sowanym w medycynie zielem. Por. J. Scarborough, Contraception in antiquity.
The case of pennyroyal, ,Wisconsin Academy Review” 1989, vol. XXXV, s. 19-25;
E. van de Walle, Menstrual catharsis and the Greek Physician, [w:] Regulating
menstruation. Beliefs, practices, interpretations, eds. E.P. Rienne, E. van de Walle,
Chicago-London 2001, s. 5. Na temat specyfikow dziatajacych w podobny sposéb
por. M. Kok oszko, Medycyna bizantyriska o antidotum z trzech rodzajow pieprzu.
Komentarz na temat jednego ze Srodkéw farmaceutycznych zastosowanych w le-
czeniu cesarza Aleksego I Komnena, [w:] Byzantina Europaea. Ksiega jubileuszowa
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wypada, ze mieta dodawana byla do trunku, a sama mikstura
okazala sie na tyle efektywna i smaczna, ze jej receptura przyjeta
sie i byla nastepnie uwzgledniana przez autoréw pozniejszych.
Znat ja na przyklad Orybazjusz6l. Znajduje si¢ ona rowniez w De
observatione ciborum Antimusa®? i w zywocie sw. Symeona skom-
ponowanym przez Leoncjusza z Neapolu63. Analogiczny trunek, ale
oparty na bazie nazywanej winem odnajdujemy u Dioskuridesa®4,
a potem rowniez w Geoponica®s. Receptura glechonites sugeruje, ze
granica miedzy oskos a winem wykorzystywanym w tego rodzaju
napitkach byla trudna do zdefiniowania, a okreslen owych uzywa-
no niekiedy wymiennie®®.

Oproécz miety polej do aromatyzowania napoju uzywano kopru
wloskiego (inaczej fenkuhu), tymianku, anyzku, kminu rzymskiego
i innych dodatkow®?’. Wyobrazenie na temat mozliwej gamy przy-
praw daja nam receptury na terapeutyczne phouska zamieszczone
w traktatach medycznych Aecjusza z Amidy®%® oraz Pawla z Egi-
nyo9.

Kolejnym czesto spozywanym napojem, o ktorym rozpisywali sie
wymienieni we wstepie autorzy, byto wino. Winna latorosl (tac. Vitis
vinifera, gr. ampelos), pierwotnie wystepujaca na terenach potu-
dniowej Europy oraz Bliskiego i Srodkowego Wschodu, udomowio-
na na Kaukazie okoto 4000 r. p.n.e., zaczela byc¢ nastepnie uprawia-
na w polnocnej Mezopotamii, Azji Przedniej i w Afryce Polnocnej7°.
Nie ma watpliwosci co do tego, ze w obszarze egejskim uprawa la-

ofiarowana Profesorowi Waldemarowi Ceranowi, red. M. Kokoszko, M.J. Leszka,
L6dz 2007 (Byzantina Lodziensia XI), s. 253-264, a zwlaszcza s. 256-257.

61 Orybazjusz, Collectiones medicae, XI,vy, 10, 3-4.

62 De observatione ciborum, S58.

63 Vita Symeonis Sali, 164, 1 — 165, 12, [w:] L. Ry d én, Das Leben des heili-
gen Narren Symeon von Leontios von Neapolis, Stockholm 1963.

64 Dioskurides, De materia medica, V, 52, 1, 1-3 — polecany przy pro-
blemach trawiennych.

65 Geoponica, VII, 8.

66 Por. definicje oksos i oksykraton — A Greek-English Lexicon, red. H.G. Lid-
dell, R. Scott, Oxford 1996, 1234 (Oxoj); 1235 (NxUkraton).

67 M.L. Rautman, op. cit, s. 104.

68 AecjuszzAmidy, latricorum libri, 111, 81, 1 — 82, 4.

69 PawetlzEginy, Epitome, 11I, 45, 2, 27; VII, 5, 10, 1-4; VII, 11, 48, 1-12.

70 A. Dalby, Food, s. 162; H.P. Olm o, The Origin and domestication of the
vinifera grape, [w:] The Origins and ancient history of wine, eds. P.E. McGovern,
S.J. Fleming, S.H. Katz, London 1995 [dalej: The Origins]|, s. 31-43.
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torosli i produkcja wina odgrywata istotna role juz w okresie minoj-
skim7!, a potem rowniez i mykenskim?72, klasycznym?3 i oczywisScie
pozniej. W epoce dominacji rzymskiej sadzono winna latorosl na co-
raz rozleglejszych obszarach, nierzadko wysunietych daleko na za-
chéd i poélnoc, takich jak dolina Renu i Mozeli, a swiadectwem roz-
powszechnienia tej uprawy w Galii w VI w. n.e. sg m.in. uwagi An-
timusa o rodzynkach74. Plantacje tego krzewu znajdowaly sie na-
wet w poludniowej Brytanii, gdzie rozwinieto wytworstwo lokalnego
wina’s.

Wino bylo trunkiem, ktory towarzyszyl Grekom w czasie ich
wedrowki przez drogi i bezdroza ich egzystencji. Hellenowie nazy-
wali je oinos70 i pili zwykle rozcienczone woda’’. Obyczaj ten byl
tak rozpowszechniony, ze uzywany w nowej grece wyraz okreslaja-
cy wino brzmi krasi, co oznacza wino potgaczone z woda78. Trunek
nierozcienczany to z kolei akratos. Taki preferowany byl przez
Rzymian7. Jednak w okresie zimowym réwniez i oni rozwadniali
go woda podgrzana w urzadzeniach przypominajacych samowarys°.

71 L. Platon, Ta minoika angeia kai krasi, [w:] Oinos palaios hedypotos. To
kretiko krasi apo ta proistorika os ta neotera chronia. Praktika diethnous episte-
monikou symposiou, ed. K. Mylopotamitake, Erakleio 2002 [dalej: Oinos palaios],
s. 5-24; K. Kopaka, ,Oinos palaios” kai anthropoi: Skenes apo ten kathemerinote-
ta tes minoikes oinoparagoges, [w:| Oinos palaios, s. 25-41.

2 E. Bennett, What must we know about Minoan and Mycenaean wine?,
[w:] Oinos palaios, s. 77-85.

73 M.C. Amouretti, Villes et campagnes grecques, [w:] Historie de
Ualimentation, passim, zwlaszcza s. 140; M. Ve tta, La culture du symposion, [w:]
Historie de lalimentation, s. 167-182.

74 De observatione ciborum, 94.

75 A. Dalby, Food, s. 163. Na temat uprawy winorosli w Brytanii por. H.E.M.
Cool, Eating and drinking in Roman Britain, Cambridge 2006, s. 121-122, 136.

76 Przydatne podsumowanie wiedzy na temat wina prezentuje Dalby (Food,
s. 162-166, 350-359).

77 A. Dalby, Food, s. 351; id em, Flavours, s. 89; Ph. Koukoules, By-
zantinon, s. 122.

78 H. Eideneier, Sogenannte christliche Tabuwérter im Geiechischen,
Muinchen 1966, s. 55-84; id em, Zu “krasin”, ,Hellénika” 1970, t. 23, s. 118-122.

79 A. Dalby, Flavours, s. 89.

80 M.L. Rautman, op. cit, s. 104; M. MundellMango, op.cit, s. 131, 150.
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Jedynie waskie kregi spoleczenstwa powstrzymywaly sie przed
spozyciem wina w konkretnych przypadkach?®! lub w ogoles2.

Wino, ktore bylo z pewnoscia najbardziej cenionym i prestizo-
wym napojem w starozytnosci, a potem réwniez i w Bizancjum, juz
w okresie antyku stalo sie¢ jednym z wyznacznikow pozycji spolecz-
nejd3 oraz identyfikacji kulturowejs4, a takze motywem pojawiaja-
cym w wielu przystowiach, powiedzeniach®s i przedstawieniach pla-
stycznychse.

Trudno jest wyrokowac z cala pewnoscia, ze bylo ono najpopu-
larniejszym napitkiem stawianym na stotach stolicy nad Bosforem.
Jego glownym rywalem byla woda i napoje przyrzadzane na jej ba-
zie, aromatyzowane ziolami (np. kyminothermon8?, o smaku i za-
pachu kminku), opisane powyzej napitki produkowane z octu (ok-
sos, oksykraton, phouska itd.), a takze piwoss.

Bylo kilka powodéw znacznego spozycia wina w omawianym
przez nas okresie. Po pierwsze, jego produkcja byla stosunkowo
prosta, a surowiec nadajacy sie¢ do jego wytwarzania, czy to owoce
winnego krzewu czy tez innych roslin (np. daktylesd), wystepowat

81 Na temat przyjmowania komunii w postaci chleba i wody (zamiast chleba
i wina) przez chrzescijan wschodnich por. K. Parry, Vegetarianism in Late Antig-
uity and Byzantium: The transmission of regimen, [w:] Feast, fast, s. 175-176.

82 Frederick J. Simoons (Eat not this flesh. Food avoidances from prehistory
to the present, Madison-London 1994, s. 276-277) pisze o wyrzekaniu sie picia
wina przez orfikéw. W okresie p6zniejszym powstrzymywali sie¢ od niego manichej-
czycy, niektore spotecznosci mnichéw, a takze enkartysci i bogomili, por. K. Par -
ry, op. cit,, s. 176, 179-180, 185.

83 Bogaci pili wina markowe. Por. nizej.

84 Kulturalni ludzie raczyli sie winem, podczas gdy barbarzyncy pili piwo,
por. A. Dalby, Food, s. 50-51; idem, Flavours, s. 90; P. Garnsey, Food and
society in classical antiquity, Cambridge 2002, s. 67.

85 L.E. Grivetti, Ancient Sayings about Wine, [w:] The Origins, s. 1-6.

8 J. Anagnostakis, T. Papamastorakis, ,..And radishes for appe-
tizers”. On banquets, radishes, and wine, [w:] Byzantinon diatrophi, s. 147-174,
zwlaszcza s. 154-158.

87 J. Kod er, I kathemerini diatrofi sto Byzantio me basi tis piges, [w:] Byzan-
tinon diatrophi, s. 26.

88 To ostatnie popularne bylo zapewne zwlaszcza w pélnocnych czesciach
Imperium Romanum, por. A. Dalby, Food, s. 350; D. Dzin o, Sabaiarius: Beer,
wine and Amminaus Marcellinus, [w:] Feats, fast, s. 57-68.

89 O nim pisze na przyklad Dioskurides, por. Dioskurides, De materia
medica V, 31, 1, 1 — 2, 7. Na temat wykorzystania tego owocu por. A. Dalby,
Food, s. 113-114.
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(i nadal jest dostepny) powszechnie w catym basenie Morza Srod-
ziemnego i obszarow przyleglych, nawet tam, gdzie klimat zdawatl
sie utrudnia¢ jego kultywacje%. Po drugie, moglo by¢ ono bez-
piecznie spozywane, poniewaz bylo mniej podatne na wszelakiego
rodzaju skazenia, np. zakazania bakteryjne, niz woda. Stad zatru-
cia po jego spozyciu musialy by¢ w istocie rzadsze niz po wypiciu tej
ostatniej9!. Po trzecie, przynosilo ulge w szeregu chorob92. Nadto,
umiarkowane delektowanie sie tym trunkiem mialo pozytywny
wplyw na psyche oséb pijacych93. Ta ostatnia cecha doceniana byla
juz zreszta przez ludzi antyku, a Bizantyniczycy podzielali ich pogla-
dy%4. Z drugiej strony przestrzegano jednak przed naduzywaniem
tego trunku, ktore prowadzilo do choroby alkoholowej. Ta, jak to
wynika ze zrodel, byla istotnym problemem zaréwno Grekow, jak
i Rzymian9, nadmierne spozywanie wina bylto zas potepiane przez
moralistow przez caly okres istnienia Bizancjumb©96.

Dhuga, siegajaca najdawniejszych greckich i rzymskich obycza-
jow, tradycja picia wina do codziennych positkow, byta tak utrwa-
lona w spoleczenstwie Konstantynopola i calego imperium, Ze na-

9 Por. J.Y. Empereur, Wine production in Egypt during the Ptolemaic and
Roman Periods, [w:] La production du vin, s. 39-47 (na temat produkcji wina w Egip-
cie); N. Savvonidi, Wine-making on the Northern Coast of the Black Sea in An-
tiquity, [w:] La production du vin, s. 227-235 (o wyrobie wina na po6inocnych wy-
brzezach Morza Czarnego).

91 I. Anagnostakis, Trofikes deleteriaseis sto Byzantio. Diatrofekes an-
tilepseis kai symperifores (6os — 11o0s ai.), [w:] Byzantinon diatrofi, s. 61-110.

92 J. Juanna, Le vin et la médecine dans la Gréce ancienne, ,Revue des
Etudes Grécques” 1996, vol. CIX, s. 410-434.

93 A.Dalby, Food, s. 350-351.

94 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 7, 1, 1 — 7, 3. Lekarz powtarza
tam doktryny wypracowane przez Rufusa z Efezu.

95 A. Dalby, Food, s. 124-125; E.M. Jellin ek, Drinkers and alcoholics in
ancient Rome, ,Journal of Studies on Alcohol” 1976, vol. XXXVII, s. 1718-1741;
J.D. Rolleston, Alcoholism in classical antiquity, ,British Journal of Inebriety”
1927, vol. XXIV, s. 101-120. Konkretny przypadek niepokojow spotecznych
wywotanych naduzyciem wina oraz ich ocene moralna w dziele Ammiana Marcel-
lina podaja Paul Tuffin i Meaghan McEvoy (Steak a la Hun: Food, drink, and die-
tary habits in Ammianus Marcellinus, [w:] Feast, fast, s. 76-78).

9 L. Garland, The rhetoric of gluttony and hunger in twelfth-century By-
zantium, [w:] Feast, fast, s. 43-55, a zwlaszcza 46-47, 49-50.
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wet typikony klasztorow nie zabranialy mnichom spozycia tego
napitku (takze w okresach postow)97.

Sposoby serwowania tego trunku byly uwarunkowane kultu-
rowo. Gdy przychodzilo do spotkan oficjalnych, Rzymianie poda-
wali przed positkiem wino typu konditon8 lub oinomeli® jako ape-
ritif, a potem analogicznym, ale nie aromatyzowanym i czesto roz-
cienczonym juz woda, trunkiem popijali danie glowne. Grecy z ko-
lei powstrzymywali sie¢ raczej od picia omawianego napitku w cza-
sie spozywania positku i woleli kosztowaé¢ wina dopiero po zakon-
czeniu jedzenial%, to znaczy podczas czesci spotkania nazywanej
symposion. Wypada wnosi¢, ze obydwa zaprezentowane zwyczaje
byly kultywowane i mieszaly sie w spoleczenstwie Konstantynopo-
la okresu, o ktorym mowimy.

Sposob wytwarzania wina byl w okresie wczesnego Bizancjum
taki sam jak w latach wczesniejszych. Rozliczne wiadomosci na
ten temat przechowatl traktat Geoponikal®l. Zebrane owoce wino-
gron wyciskano za pomocg prasl®? w celu uzyskania soku, czyli
moszczu winnego, ktory po grecku okreslany byt jako gleukos.
W trakcie tego procesu pozostawaly odpady (gr. stemfyla), ktore
mogly znalez¢ zastosowanie jako pasza dla zwierzat gospodar-
skich. Moszcz wlewano z kolei do kadzi, w ktorych fermentowat
przez okres mniej wiecej miesigca. Po uplywie tego czasu powsta-
walo wino, ktore bylo pelne drozdzy i zanieczyszczen, wskutek
czego metne. Nazywano je trygias. By wytraci¢ z niego osady, sto-
sowano gips albo inne substancje mineralne. Sklarowane tg meto-

97 AANJ. Louvaris, op. cit, s. 194; J. Thom as, 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 Testa-
ments, eds. J. Thomas, A. Constantinides Hero with the assistance of G. Consta-
ble... with and administrative commentary by J. Thomas, vol. V, Washington 2000,
passim, zwlaszcza s. 1697-1698.

98 Por. nizej.

99 Por. nizej.

100 A. Dalby, Food, s. 351.

101 Geoponica, VI, 1-19, VII, 1-37. Por. R.I. Curtis, Ancient food technology,
Leiden-Boston-Kéln 2001, s. 267-275, 372-380; D. Thurmond, A handbook of
food processing in classical Rome. For her bounty no in winter, Leiden-Boston
2006, s. 111-164.

102 V.H. Matthews, Treading the winepress: Actual and metaphorical viti-
culture in the ancient Near East, [w:] Food and Drink in the biblical worlds, Semeia
86, eds. A. Brenner, J.W. van Henten, Atlanta 1999 [dalej: Semeia 86|, s. 19-32.
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da wino zamykano szczelnie w kadziach na okolo cztery miesiace,
po czym przelewano do buklakow, amfor lub innych naczyn w za-
leznosci od tego, czy mialo zostac¢ spozyte od razu, czy tez pozo-
stawione do dalszego dojrzewania. Naczynia takie musialy zabez-
piecza¢ trunek przed dostepem powietrza, by — w wyniku dalej
trwajacej fermentacji — nie powstat z niego ocet.

Rynek, szczegblnie w tak waznym oSrodku handlowym jak
Konstantynopol, oferowal bogaty wybdér réoznych rodzajow oma-
wianego trunku. Wina klasyfikowano na podstawie jego cech fi-
zycznych, wieku, miejsca pochodzenia i dodatkow.

Gdy chodzi o pierwsze sposrod wymienionych kryteriow naji-
stotniejsze znaczenie miat kolor tego napitku. Wyrézniano zatem
wino biate (leukos), zolte (kirros lub ksantos), czerwone (jasnoczer-
wone — rhousios) i ciemnoczerwone, zwane rowniez czarnym (melas).
W zaleznosci od gestosci plynu wina dzielono na geste (pachys)
i rzadkie (leptos). Istnialo takze rozréznienie na wino stodkie
(glykys), potstodkie (glykazon) oraz wytrawne (styfon lub austeros).

W zaleznosci od wieku klasyfikowano je jako mltode (neoj i doj-
rzate (palaioj). Cecha ta czesto byla wzmiankowana przy systema-
tyzacji win obecnej w pierwszej ksiedze Deipnosofistéw Atenajosa
z Naukratis103. Wedlug danych tam zamieszczonych wina dojrzale
byly smaczne i zdrowe, gdyz ulatwialy czlowiekowi trawienie,
wzmacnialy, pobudzaly krazenie krwi i zapewnialy mu dobry sento4,
Dietetycy z Bizancjum réwniez uwazali wiek tego trunku za istot-
ny!05. Wedle kategorii podanych przez Atenajosa z Naukratis za
stare uznawano wino, ktore mialo okoto pietnastu lat. Na przyktad
wino falernenskie, czyli powszechnie stawiony falern, jest odpo-
wiednie juz po uplywie dziesieciu lat, ale najlepsze staje sie dopie-
ro pomiedzy pietnastym a dwudziestym rokiem po wyprodukowa-
niuloe, Klasyfikacje medyczne informuja tez o wielu dodatkowych
cechach branych pod uwage przy przedstawianiu wlasciwosci wina.

Zarowno w starozytnosci, jak i okresie Bizancjum wina okre-
slano rowniez uzywajac nazwy miejsc, skad one pochodzily. Ist-

13 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, I 25 f (47, 1, Kaibel) — II 40 f
(13, 2, Kaibel). Por. K. Bartol, Atengjosa z Naukratis ksiega win (,Deipnoso-
phistai”, 25 f— 40 f), ,Meander” 1995, t. L, s. 215-226.

104 AtenajoszNaukratis, Deipnosofisci, I 26 a (47, 8-13, Kaibel).

105 Por. nizej.

16 AtenajoszNaukratis, Deipnosofisci, I 26 c-d (48, 2-9).
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nienie tego rodzaju marek zasSwiadcza wybornie praca Atenajosa
z Naukratis, a zwlaszcza katalog win zawarty w pierwszej ksiedze
Deipnosofistow. Podobna liste zachowal takze Dioskurides, dola-
czajac do kazdego gatunku jego charakterystyke terapeutycznagl07.
Wino gatunkowe sprowadzano ze wszystkich stron swiata Ssrod-
ziemnomorskiego. W poéznym antyku szczegélna popularnoscia
cieszyly sie wina z Palestyny i Syriil®8. Najczesciej jednak piwnicz-
ka winna zamoznego domu zaopatrzona byla przede wszystkim
w trunki z Italii lub obszaru egejskiego. Ceniono zatem tradycyjnie
wytwarzanego w italskiej Kampanii falernal%9, a takze wonne wino
z Tazos, ktére wymienia Ksiega Suda!l®. Jan Chryzostom wspomi-
nal o tym ostatnim jako o produkcie luksusowym dostepnym tylko
dla bogatych!!l. Klemens z Aleksandrii wzmiankowal w podobnym
kontekscie wino z Chios nazywane ariuzyjskim (oinos ariousios)!12,
ktore pozniej pozytywnie ewaluowal Orybazjusz!!3. Doceniano tez
wino produkowane na Lesbos, co zaswiadczyt chocby Dioskuri-
des!l4, Wyszukane rodzaje tego napitku kupowano u wyspecjali-
zowanych handlarzy, a ceny wahaly sie w zaleznosci od gatunku
wspomnianych napojow!ls. Gatunki gorszej jakosci sprzedawane
byly w ulicznych winiarniach, gdzie nabywala je ubozsza ludnosc!1e.

107 Dioskurides, De materia medica, V, 6, 1, 1-9, 7. Por. katalog naj-
slynniejszych markowych win sporzadzony przez Phedona Koukoulesa (Byzanti-
non, s. 124-127) oraz Andrew Dalby’ego (Flavours, s. 88).

108 M.L. Rautman, op. cit., s. 96. Por. Ph. Koukoules, Byzantinon,
s. 126.

109 O ry b azjusz, Collectiones medicae, 111, 15, 22, 1-2.

110 Sud a, Lexicon, e, 'EnSceij, 1276, 1-4 [w:] Suidae lexicon, rec. A. Adler,
vol. I-IV, Lipsiae 1928-1935; Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 124.

111 Jonannes Chrysostomos, De Anna (sermones 1-5), PG 54, 763,
42. Por. M. Brunet, Local Wine and Vintage Wine. The Delian and Thasian Ex-
amples, [w:] La production du vin, s. 201-212.

12Clementd’Alexandrie, Le pedagogue, 11, 2, 30, 1, 1, ed. H.I. Marrou,
M. Harl, C. Mondesert, C. Matray, vol. I-III, Paris 1960-1970; Dioskurides,
De materia medica, V, 6, 8, 6.

113 Orybazjusz, Collectiones medicae, IlI, 15, 22, 2-3.

114 Dioskurides, De materia medica, V, 6, 9, 1-2. Gatunki wina por.
J.Koder, op. cit., s. 26.

115 J.C. Cheynet, La valeur marchande des products alimentaires dans
UEmpire byzantin, [w:] Byzantinon diatrophi, s. 41-42.

116 E. Kislinger, Trogontas kai pinontas ektos spitiou, [w:] Byzantinon dia-
trophi, s. 47-60; M.L. Rautman, op. cit, s. 104. Schemat sprzedazy byt zapew-
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Smak i walory wina zalezaly réwniez od dodatkow, ktore ow
trunek zawieral. Ingrediencje mialy takze wplyw na jego walory
medyczne, ktore doceniane byly przez lekarzy greckich. Oryba-
zjusz przykladowo zamiescit dtugg liste win, skladajaca sie z dwu-
nastu pozycji, z ktorych kazde miato, wedlug niego, wazne zasto-
sowanie w terapeutyce!l”. Podobny, a nawet dtuzszy, wykaz poja-
wit sie po uplywie kilku stuleci w Geoponikal1s.

Dodanie piotunu (Artemisia absinthium) skutkowalo powsta-
niem wina, ktore przez Dioskuridesall® i Orybazjuszal2?® nazywane
bylo oinos absinthites. Przepis zachowany w De re coquinaria okre-
sla je jako absinthium romanum!?l. Wspominal o nim takze Anti-
mus jako o aloximum!?2. Recepture na jego produkcje zawiera
m.in. Geoponika'2?3. Tradycja przyrzadzania tego trunku byla nie-
przerwana prawdopodobnie z racji jego wlasciwosci terapeutycz-
nych. Sadzono bowiem, ze wplywa ono pozytywnie na prace zotad-
ka, pomaga w produkcji moczu i reguluje funkcjonowanie watro-
by124,

Wino moglo zawiera¢ réwniez dodatek hyzopu!25, co takze po-
wodowalo, poza nadaniem mu charakterystycznego smaku, uzy-
skanie przez nie wtasciwosci leczniczych. Otrzymany tym sposo-
bem napodj mial korzystny wplyw na stan organow znajdujacych
sie w klatce piersiowej, a zwlaszcza ptuc. Tego rodzaju trunek no-

ne podobny do tego, ktéry odnotowany jest dla systemu wystepujacego w Rzy-
mie w analogicznym okresie. Por. P. Tuffin, M. McEvoy, op. cit., s. 76.

117 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 33, 1, 1 - 13, 5. Por. A. Dalby,
Flavours, s. 180-182.

118 Geoponica, VIII, 1-21.

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

120 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 25, 39, 2. Por. A. Dalby, Fla-
vours, 2003, s. 182.

121 Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of
the Latin recipe text Apicius 1, 3, ed. Ch. Grocock and S. Grainger, Blackawton-
Totnes 2006 [dalej: De re coquinarial.

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

123 Geoponica, VIII, 21.

124 Dioskurides, De materia medica, V, 39, 3, 4-8; Orybazjusz, Col-
lectiones medicae, V, 25, 40, 1-4.

125 Dioskurides, De materia medica, V, 40, 1, 1 — 2, 4. Na temat hyzopu
por. A.C. Andrews, Hyssop in the classical era, ,Classical Philology” 1961, vol.
56, s. 230-248; A. Dalby, Food, s. 182.



Woda, wino i tak dalej... 45

sil nazwe oinos hyssopites, jego zas produkcja rowniez zaswiad-
czona jest w Geoponika!26.

Sporzadzano tez wino rézane, uzywajac do tego celu platkow
tych kwiatéw!27. Nazywano je oinos rodites!28 albo po prostu rosa-
ton129. Jego popularnos¢ nie ulegata zmniejszeniu wraz z uplywem
czasul30 a spozywanie jest zaswiadczone zaréwno przed IV w. jak
i w okresie po VII w. De re coquinaria daje recepture stworzonag
przypuszczalnie jeszcze przed IV w.131, a w X w. przepis na rosa-
tum stal sie czescia VIII ksiegi Geoponika!32. Lekarze pisali, iz bylo
ono przydatne w leczeniu przypadkéw dyzenteriil33, ale takze, co
poswiadcza Aecjusz z Amidy, dla pozbycia sie z6lcil34.

Juz w starozytnosci powstal tez szczegélnie lubiany gatunek
wina konserwowanego zywica drzew iglastych, zwlaszcza sosny,
mianowicie retzina!3s. Wiadomosci te przekazal zaréwno Plu-
tarch136, jak i Dioskurides!37, ktory okreslal taki trunek jako oinos
retinites138. Ten specyficzny rodzaj wina, cho¢ popularny, nie znaj-
dowat uznania u czesci konsumentow z powodu silnego aromatu,
ktorym sie charakteryzowal!39. Dioskurides polecal go, poniewaz

126 Geoponica, VIII, 15.

127 W.I. Carter, Roses in antiquity, ,Antiquity” 1940, vol. XIV, s. 250-256.
Ciekawa jest receptura z De re coquinaria (I, 4), ktora radzi, jak przygotowac rosa-
tum bez r6z (sine rosa). Zamiast jej platkow uzywano lisci cytrona (Citrus medica).

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

129 Orybazjusz, Collectiones medicae, V,33,1,1-5,4; AecjuszzAmidy,
Iatricorum libri, 111, 73, 1.

130 A. Dalby, Food, s. 284. Oméwienie danych na ten temat wzietych
z traktatu Hierofila i rozpraw Orybazjusza zawiera inna praca A. Dalby’ego (Flavo-
urs, s. 180-181).

131 De re coquinaria, 1, 4.

132 Geoponica, VIII, 2.

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

B4+ AecjuszzAmidy, latricorum libri, 111, 73, 1-8.

135 Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 123. Na temat tradycji dodawania zy-
wic réznorodnych drzew do wina por. C. Lambrou-Phillipson, J. Phil-
lip s on, The use of resins in ancient wines, [w:] Oinos palaios, s. 69-74.

136 Plutachi quaestiones convivales, 676 b, 7 — c, 2, [w:] Plutarchi moralia, ed.
C. Hubert, vol. IV, Lipsiae 1938.

137 Dioskurides, De materia medica, V, 6, 5;V, 34,1, 1-2, 5.

138 Jbidem, V, 34, 1, 1.

139 E. Kislinger, Les chrétiens, s. 327.
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gatunek ten pomagal w trawieniu i produkcji moczu, cho¢ rowno-
czesSnie jego picie moglo powodowac bole i zawroty glowy.

Rownie niepowtarzalny smak uzyskiwano przy konserwowaniu
wina smolgl40. Dioskurides nazywal je oinos pissitesl4l, podczas
gdy Orybazjusz stosowatl termin oinos pissinites!42. Wzmianki o nim
pojawiaja sie¢ doS¢ czesto, a o jego wlasciwosciach (rozgrzewaja-
cych, sprzyjajacych trawieniu) pozytywnie wypowiadali sie obaj
wymienieni autorzy!43.

Delektowano sie takze oinomeli, ktore w jezyku lacinskim zwa-
no mulsum. Bylo to wino stodzone miodem, zwykle przyrzadzane
bezposrednio przed positkiem. Metoda na jego przygotowanie za-
chowata sie do naszych czasé6w m.in. w dorobku Orybazjuszal4+
oraz w Geoponika!45. W zaleznosci od gustow i potrzeb ten rodzaj
wina mogt by¢ wzbogacony ziotami i przyprawami, przez co zyski-
wal wlasciwosci terapeutyczne, takie jak regulacja produkcji fleg-
my146, z61cil47 i czarnej zotcil4s.

Pito wreszcie slynne konditon, czyli wino doprawione rézno-
rodnymi przyprawami, analogiczne do obecnie popularnych we-
rmutow. Przepisy na tego rodzaju trunki byly liczne i réznorodne.
Recepture na nie zawieraja nie tylko kolekcje medyczne (Oryba-
zjusz149, Aecjusz z Amidy!50), ale tez De re coquinarials!.

Dietetyka bizantynska, biorac sobie za wzoér doktryny Gale-
nals2, rozpisywala sie szeroko na temat wlasciwosci wina. Szcze-
g6lnie duzo informacji na jego temat pozostawil w swym dorobku
Orybazjusz!53, powotujac sie przy tym nie tylko na doktryny mi-

140 Ph. Koukoules, Byzantinon, s. 124.

41 Dioskurides, De materia medica, V, 38, 1, 1.

142 0rybazjusz, Collectiones medicae, V, 25, 35, 2.

143 Dioskurides, De materia medica, V, 38, 1,1 -2, 6; Orybazjusz,
Collectiones medicae, V, 25, 35, 2 — 38, 2.

144 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 25, 10, 1 — 14, 1.

145 Geoponica, VIII, 25-26.

146 AecjuszzAmidy, latricorum libri, 111, 63, 1-3.

147 Jbidem, 62, 1-3.

148 Jbidem, 65, 1-2.

149 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 33, 8, 1-6; V, 33, 9, 1-3.

150 Aecjuszz Amidy, latricorum libri, 111, 66, 1-4; III, 67, 1-3.

151 De re coquinaria, 1, 1; I, 2.

152 Galeni de alimentorum facultatibus libri, 743, 1 — 745, 3, [w:] Claudii Ga-
leni opera omnia, ed. curavit D.C.G. Kthn, t. VI, Lipsiae 1823.

153 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 6, 1, 1 — 45, 4.
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strza z Pergamonu, ale takze na popularne ustalenia Rufusa z Efe-
zul54, Podobne rozwazania dotyczace tego tematu przechowaly pi-
sma Aecjusza z Amidy!55 i Pawla z Eginy!5¢.

Specjalisci z dziedziny dietetyki uwazali omawiany napdj za
produkt odzywiajacy cialo, podobnie jak inne pokarmy. Generalnie
rzecz ujmujac, wina wedlug wymienionych autorow mialy na or-
ganizm pozytywny wplyw!57. Z natury swej wzmagaly cieplote or-
ganizmu, a wiec charakteryzowaly sie wlasciwosciami rozgrzewa-
jacymi i wysuszajacymils8. Sadzono ponadto, ze im byly starsze,
tym te ich wlasciwosci zyskiwaly na wyrazistoscils.

Ludziom cieszacym si¢ dobrym zdrowiem lekarze proponowali
wina czerwone, stodkie i geste. Te pierwsze kojarzyly sie bowiem
specjalistom od dietetyki z krwia, ktora rozprowadzata pokarm po
organizmie!®0. Drugie z kolei byly oceniane jako stosunkowo la-
twiejsze do strawienia i przyswojenia od win wytrawnych, a wiec
rowniez szybciej ulegajace przemianie w pokarm. Pisano o nich
ponadto, iz odpowiednio rozgrzewaja i sprzyjaja intensywnej pracy
jeliti6l, Wreszcie trzecie z wymienionych klasyfikowano jako wol-
niej trawione wstepnie w Zoladku i przyswajane przez cialo niz
rzadkie. Utrzymywano poza tym, Ze pozostaja one wprawdzie dhu-
zej w przewodzie pokarmowym, ale tym sposobem dostarczaja or-
ganizmowi wiecej pokarmu. Dodawano jednak rowniez, Zze szcze-
go0lnie geste przyczyniaja sie do zatwardzenia i nie sprzyjaja pro-
dukcji moczu, a czes¢ z nich doprowadza takze do spowolnienia
pracy watroby, sledziony i nerek!62. Biorac pod uwage logike wy-
wodu, wypada wobec tego konkludowacd, iz na drugim koncu tej
skali eksperci umieszczali wina biale i rzadkie163,

Zgrabna i calosciowa charakterystyke wina przekazal Pawel
z Eginy. Trunek ten rozpala w nas cieplo, dlatego ulatwia trawienie
i ,czyni krew odpowiednig”. Odzywia takze we wlasciwy sposob,

154 Jbidem,V,7,1,1-7,3

155 AecjuszzAmidy, latricorum libri, I, 298, 1-23.
156 PawelzEginy, Epitome, I, 95, 1, 1-28.

157 Orybazjusz, Collectiones medicae, V, 7, 1, 1.

158 Aecjuszz Amidy, latricorum libri, I, 298, 1-3.
199 PawelzEginy, Epitome, I, 95, 1, 6-7.

160 Por. ponize;j.

161 AecjuszzAmidy, latricorum libri, 1, 298, 12-14.
162 Ibidem, I, 298, 14-23.

163 Jbidem, I, 298, 10-11.
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nie tylko przez sam fakt, ze jest pozywny, ale rowniez dlatego, ze
usprawnia rozprowadzenie pokarmu po organizmie. W zwigzku
z tym pomaga w rekonwalescencji osob oslabionych przez ditugie
choroby. Pobudza takze taknienie, rozrzedza flegme, przyczynia sie
do wydalenia zolci poprzez stymulowanie produkcji moczu i nadaje
skorze zdrowy kolor. Duszy dodaje radosci, a cialu sity164. Pawet
z Eginy przedstawil rowniez poglad, ze sposrod rozmaitych rodza-
jow tego trunku najblizsze ideatowi, a wiec najlepsze dietetycznie,
jest wino zotte 165,

Grecy i Rzymianie znali rowniez nap0j przygotowywany z jecz-
mienia (piwo). Okreslano go w rozny sposob, uzywajac terminow
takich, jak bryton, oinos krithinos, pinon itp. Po lacinie nazywano
je miedzy innymi camum, cervesia, cervisia, sabaia oraz zythum.

Tradycja wytwarzania piwa jest prawdopodobnie tak stara jak
uprawa zboz i w IV w. n.e. miata juz bardzo dluga historie. Umie-
jetnos¢ produkcji tego trunku rozwineta sie przypuszczalnie w kil-
ku miejscach niezaleznie. Przed poczatkiem czwartego tysigclecia
p.n.e. wyrabiano je w Mezopotamii oraz w Egipciel¢¢, zas w trzecim
tysiacleciu p.n.e. rozpoczeto jego warzenie takze w poinocnej cze-
Sci kontynentu europejskiegol®?. Zapewne w tym samym mniej
wiecej okresie zaczeto wytwarzac¢ analogiczny napitek w Swiecie
egejskim. W kazdym razie zachowaly sie swiadectwa pochodzace
z drugiego tysiaclecia p.n.e., ktore potwierdzaja spozycie trunku
przypominajacego piwo na Krecie minojskiejle8. Warto jednak
rowniez pamietac, iz byl on znacznie mniej popularny wsrod
przedstawicieli kultury mykenskiej, a przynajmniej Grecy Zyjacy w
tym okresie nie produkowali go na duza skale!®9. Od tych tez cza-
s6w na obszarze oddzialywania kultury hellenskiej rozpoczat sie
etap przewagi wina w diecie i Swiadomosci kulturowej. Zjawisko to
doprowadzito w koncu do niemal zupelnego wyeliminowania piwa
z zasobu napojow pitych przez kulturalnych ludzi wyksztalconych
w kulturze greckiej od okresu archaicznego do hellenistycznego.

164 PawelzEginy, Epitome, I, 95, 1, 7-13.

165 Jpidem, I, 95, 1, 5-6.

166 M. Nelson, The barbarian’s beverage. A history of beer in ancient Europe,
London-New York 2005, s. 10.

167 Jbidem, s. 11.

168 Jbidem, 13-14.

169 Jbidem, s. 14-15.
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Postawe taka przyjeli rowniez preferujacy wino Rzymianie. Jednak
zarowno oni, jak i Grecy stykali sie ustawicznie z piwem, tyle Ze
jego spozywanie uwazane bylo za zwiazane z przynaleznoscia do
sfery kultury barbarzynskiejl70. Jej reprezentanci delektowali sie
tym trunkiem w rejonach, ktére stopniowo dostawaly sie pod pa-
nowanie Rzymu zaréwno w Europie, jak i w Azji. Na terenach naj-
wczesniej podbitych przez Rzymian piwo pite bylo w Liguriil7!. Wy-
twarzano je takze na Polwyspie Iberyjskim, gdzie wedle Pliniusza
opracowano nawet metode konserwowania piwal!72. Ten sam autor
wskazuje, ze Galia produkowala je réwniez w duzym wyborzel7s.
Natomiast w VI w. Antimus wzmiankowal je w De observatione ci-
boruml17¢. Wojska galijskie zatem, ktore znalazly sie w Konstanty-
nopolu, chocby razem z cesarzem Julianem w roku 361, z pewno-
Scig mialy je w swych zapasach. Nie bylo ono obce takze Germa-
nom, a wsrod nich Gotom!75, rowniez obecnym w miescie. O jego
znaczeniu i rozpowszechnieniu na poczatku IV stulecia n.e. swiad-
czy umieszczenie w edykcie o cenach maksymalnychl7¢. Ludzie
wyksztalceni takze wykazywali zainteresowanie tym trunkiem,
przynajmniej w swoich badaniach leksykograficznych, gdyz w lek-
sykonie Hezychiusza zawarte sa miedzy innymi hasta mu poswie-
conel77,

Analogiczny trunek powstawal zreszta w regionach stosun-
kowo bliskich Byzantion, a potem Konstantynopolowi, to znaczy
w Panonii, Ilirii i Dalmacjil’8. Dion Kasjusz pisal, iz mieszkancy
Panonii nie spozywali wina, ale preferowali nap6j zrobiony z jecz-

170 C.A. Forbes, Beer. A sober account, ,Classical Journal” 1951, vol. XLVI,
s. 281-285, 300. Analiza negatywnego stanowiska Grekéw w stosunku do piwa
por. M. Nelson, op. cit, s. 25-37; J. Wilkins, S. Hill, Food in the ancient
world, Malden Mass.-Oxford 2006, s. 131.

171 Strabonis geographica, 1V, 6, 2, rec. A. Meineke, vol. I-11I, Lipsiae 1866.

172 C. Plinii Secundi naturalis historiae libri XXXVII, XIV, 149, ed. 1. Sillig, vol.
[-V, Hamburgi et Gothae 1851-1854 [dalej: Pliniusz, Historia naturalis].

173 Atenajos zNaukratis, Deipnosofisci, IV 152 c (36, 36, Kaibel — na-
zywane bylo tam korma); Plinius z, Historia naturalis, XIV, 149; XXII, 164.

174 De observatione ciborom, 15 (cervisia); M. Nelson, op. cit., s. 45-66.

175 M. Nelson, op. cit, s. 78-82; M.L. Rautman, op. cit., s. 104.

176 Diokletians Preisedikt. Texte und Kommentare V, Berlin 1971, II, 11 [dalej:
Diokletians Preisedikt].

177 Hesychios, Lexicon, z, zUgion, 201, 1; zUqoj, 202, 1.

178 Por. nizej.
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mienia i prosal’?. Duzo wczesniej Sofokles wprowadzil w swej tra-
gedii Triptolemos postac, ktora twierdzita, ze smak tego napitku
(okreslonego jako bryton chersaion, czyli piwo pite w glebi konty-
nentu) nie odpowiada jego prywatnemu gustowi. Byla to najpew-
niej opinia wyrazona w imieniu wiekszosci Grekow. Nazywajac
bryton trunkiem pitym w glebi ladu stalego (cherasaion), tragik
mial prawdopodobnie na mysli napéj produkowany w Tracji lub
w Azji Mniejszej, co mozna wnosi¢ na podstawie wiadomosci po-
zostawionej przez Archilocha, ktory juz w VII w. p.n.e. nazywat
Frygow i Trakow ludami pijacymi piwol8. To domniemanie znaj-
duje potwierdzenie we wzmiance Hellanikosa, w ktérej wskazat
on na spozycie piwa wsrod tych pierwszychl!8l. W koncu wypada
dodagd, ze kontynuowano takze warzenie piwa poza granicami Eu-
ropy!82, w rejonach, ktore mieszkancy Konstantynopola czesto
odwiedzali.

Piwo w okresie pdznego antyku i Bizancjum w dalszym ciagu
pozostawalto napojem klas nizszych, podczas gdy zamozni prefero-
wali wino. Fedon Kukules sugeruje, ze bylo ono w czasach bizan-
tynskich stosunkowo rozpowszechnione!83. Zapewne dostep do
niego, tak jak w przypadku phouska, zapewnialy tawerny stolicy
Cesarstwals4. Pili je takze zolnierze!85. W sumie jednak dla prze-
cietnego mieszkanca stolicy pozostawalo napojem barbarzyn-
coOw186,

Wiemy jednak, ze nawet wladcy Imperium Romanum nie unika-
li tego trunku, a szczegdlna do niego predylekcje przejawial Wa-

179 Cassii Dionis Cocceiani historiarum Romanarum quae supersunt, XLIX,
36, 2-3, ed. U.P. Boissevain, vol. I-III, Berolini 1955.

180 AtenajoszNaukratis, Deipnosofisci, X 447 b (67, 16-18, Kaibel).

181 Dokladne informacje na temat piwa zebral Atenajos z Naukratis (Deipno-
sofisci X 447 a-d [67, 1-32, Kaibel]). Analiza omawianych fragmentéw por. R.I.
Curtis, op. cit, s. 294; M. Nelson, op. cit, s. 16-21.

182 Pliniusz, Historia naturalis, XXII, 164; Atenajos z Naukratis,
Deipnosofisci, X 447 c (67, 26-28, Kaibel); Diokletians Preisedikt, 11, 11 (zythum).
Historia piwa w okresie cesarstwa por. J. André, L’alimentation et la cuisine
a Rome, Paris 1961, s. 179-180.

183 Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 103-104; idem, Byzantinon,
s. 130-131.

18¢ M.L. Rautman, op. cit.,, s. 104.

185 Jbidem, s. 214.

186 E. Kislinger, Les chrétiens, s. 336.
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lens, panujacy we wschodniej czeSci Imperium brat cesarza Za-
chodu Walentyniana, ktéory byl amatorem sabaia, czyli odmiany
piwa wytwarzanego w Ilirii. Mozna tak wnioskowac z epitetu sa-
baiarius!8?, jakim obdarzyli go obroncy Chalcedonul8® (do obleze-
nia doszto w roku 365189), jego przeciwnicy polityczni i zwolennicy
uzurpatora Prokopiusza. Epitet ten nie byl z pewnoscig pochlebny
dla cesarza, poniewaz wskazywal na jego prymitywizm i barba-
rzynstwo19. Autorytety koscielne takze nie wyrazaly sie pochlebnie
na temat piwal9l.

Zrodla wskazuja, ze nie istniata jedna metoda produkcji oma-
wianego trunkul?2. Generalnie rzecz ujmujac, piwo bylo wytwarza-
ne z kielkowanego ziarna, ktére poddawano temu procesowi w spe-
cjalnie do tego przeznaczonych, na przyktad drewnianych, kory-
tach. Kietkowanie zatrzymywano podnoszac temperature ziarna,
na przyklad przez jego prazeniel?3. CzynnoSci te zapewnialy prze-
miane skrobi w cukry, ktore rozpuszczaly sie potem w wodzie.
Skietkowane ziarno rozdrabniano nastepnie przez mielenie, doda-
wano wody, a powstalej mieszaninie pozwalano na fermentacje,
czy to dodajac do niej drozdzy czy tez zdajac si¢ na dziatanie ich
dzikich odmian obecnych w powietrzu. Wytworstwo piwa w cza-
sach, o ktérych méwimy, obywalo sie bez chmielu, technologia
jego wykorzystania pojawila sie dopiero w XII w.

W efekcie powyzszego procesu powstawal raczej metny194 pltyn
o zoltawym zabarwieniu, réznorodnej zawartosci alkoholu i krot-

187 Ammiani Marcellini rerum gestarum libri qui supersunt, XXVI, 8, 2, eds.
Ch. Upson Clark, W. Heraeus, L. Traube, vol. I-1I, Berolini 2001 [dalej: Ammianus
Marcellinus].

188 Ammianus Marcellinus, XXVI, 6, 4-5; XXXI, 1, 4; Socrates’ ecclesiastical
history, 1V, 8, ed. W. Bright, Oxford 1893. Por. M. Nelson, op. cit., s. 130-131,
przyp. 9-10.

189 Na temat buntu Prokopiusza por. R.C. Blockley, Ammianus Marcelli-
nus. A study of his historiography and political thought, Brussels 1979, s. 88-92;
J.Matthews, The Roman Empire of Ammianus, London 1988, s. 191-197.

190 Termin sabaiarius zinterpretowat ostatnio Daniel Dzino (op. cit., s. 57-68).

191 M. Nelson, op. cit., s. 74-76.

192 Galeni in Hippocratis de victu acutorum commentaria, 850, 6-8, ed.
G. Helmreich, Leipzig 1914 [dalej: Galen, In Hippocratis de victu auctorum
commentaria.

193 J.P. Alcock, op. cit., s. 90.

194 Jbidem, s. 90.
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kiej trwalosci. Dodawano do niego czasem miod!95 i aromatyzowa-
no. Czesto nalezalo go pi¢ przez rurke, jak opowiada o tym Kseno-
font w Anabaziel%, w ten sposob unikajac polykania unoszacych
sie na powierzchni resztek ziarna, lub saczy¢ ostroznie z kubka,
jak pisze o tym Atenajos z Naukratis!97. Otrzymany napodj prze-
chowywano w duzych naczyniach zrobionych z lokalnie dostepne-
go materialu. W Brytanii byly to najprawdopodobniej drewniane
beczkilos.

Zrodla medyczne stworzone przez autoréw zwiazanych ze $ro-
dowiskiem Konstantynopola takze znajg piwo. Wszystkie one po-
dazaja za informacjami Galenal%®. Trunek ten jest w tej tradycji
charakteryzowany jako napdj majacy cechy zwiazane ze zbozem,
z ktorego najczesciej byl produkowany, mianowicie z jeczmieniem.
Sadzono, iz przejmuje jego smak, ale jest od niego bardziej wyrazi-
sty i w duzo wiekszym stopniu niz sam jeczmien przyczynia sie do
zachwiania rownowagi humoralnej, gdyz sam jest jej pozbawiony
(ktora to ocena zapewne zwigzana byla z jego nielatwym do zaak-
ceptowania przez Grekow smakiem i zapachem). Ta ostatnia wla-
Sciwosc¢ jest wynikiem podkreslanego w zZrodlach faktu, ze napdj
powstaje w wyniku fermentacji. Uwazano, ze sam napitek przyczy-
nia sie do powstawania gazow w ciele konsumenta, jest nieco ostry
w smaku i rozgrzewajacy, ale to dzialanie zostaje przytlumione
przez obecny w nim element kwasowosci, ktory oziebia organizm
pijacego, oraz wody2%. By¢ moze wzmiankowana ostros¢ smaku
ma zwigzek z zawartym w piwie alkoholem. I tu warto przywolac
Arystotelesa, ktory utrzymywal, iz trunek ten powoduje wsrod jego
smakoszy szybka utrate trzezwosci20l. Zawarto$S¢ alkoholu byla
w nim jednak zapewne zwykle niewysoka, gdyz Galen klasyfikowat
ten napoj jako dobrze gaszacy pragnienie202.

195 AtenajoszNaukratis, Deipnosofisci, IV 152 c (36, 34-35, Kaibel).

196 Xenophontis anabasis, IV, 5, 26-27, [w:] Xenophontis opera omnia, ed. E.C.
Marchant, vol. III, Oxford 1961.

197 AtenajoszNaukratis, Deipnosofisci, IV 152 c, (36, 36-37, Kaibel).

198 HE.M. Cool, op. cit, s. 140-143.

199 G alen, De simplicium medicamentorum, XI, 882, 5-8.

200 Orybazjusz, Collectiones medicae, XV, 1: 6, 6, 1-4. Por. Aecjusz
zAmidy, Iatricorum libri, I, 154, 1-2; Pawel z Eginy, Epitome, VII, 3, 6, 9-11.

201 Termin ten por. Atenajosz Naukratis, Deipnosofisci, X, 67, 4-10.

202 G alen, In Hippocratis de victu auctorum commentaria, 850, 5.
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Podsumowujac zawarte w niniejszym artykule rozwazania, na-
lezy stwierdzi¢, ze mieszkancy Konstantynopola mogli delektowac
sie codziennie cala gama napojow. Nie wszystkie zostaly w tym
artykule wymienione i zdajemy sobie sprawe, ze przedstawiona
analiza jest jedynie zasygnalizowaniem problemu, ktéory wymaga
jeszcze dodatkowych badan. Na obecnym etapie prac wypada je-
dynie stwierdzi¢, ze konsumpcja wody, napitkéw opartych na occie
winnym (najczesciej dodatkowo aromatyzowanych), wina (zapra-
wionego roznorodnymi ziolami i przyprawami) i piwa (stodzonego
miodem, z dodatkiem ziot i korzeni badz nie) byla powszechna
wsrod ludnosci Konstantynopola i, szerzej, Cesarstwa Wschodnie-
go w omawianym okresie. Co wiecej, liczba odniesien do nich, za-
wartych w 6wczesnych tekstach poswieconych kulinariom i medy-
cynie, cho¢ brak pewnych danych pozwalajacych na kwantyfiko-
wanie tego zagadnienia, uprawnia do wysnucia wniosku, Ze te
cztery napoje byly produktami cieszacymi si¢ w swojej kategorii
najwiekszg popularnoscia. Sposrod wymienionych najlepsza opinie
(ze wzgledu na swe cechy fizyczne, walory smakowe, wlasciwosci
dietetyczne i tradycje kulturowa) mialo u 6wczesnych autorow wi-
no. Z drugiej strony, najwiecej negatywnych konotacji (takich jak
drazniacy smak, watpliwe zalety w kontekscie zdrowia i utrwalony
stereotyp trunku pijanego przez nieokrzesanych barbarzyncow)
wiagzalo sie, wedlug zaprezentowanych materialow, ze spozyciem
piwa. Nie mozna jednak, na podstawie przeanalizowanych zrodet,
skonstatowac, by ktorykolwiek z czterech wymienionych napojow
zdecydowanie zdominowatl trzy pozostale na konstantynopolitan-
skich stolach. Do takiej konkluzji prowadzi nas zaréwno sSwiado-
mos¢ uwarunkowan spoteczno-ekonomicznych (réznice w zamoz-
nosci, pochodzeniu, trybie zycia itd.), jak i indywidualne gusta
konsumentow (jak np. w przypadku cesarza Walensa).

Na koniec nalezy podkreslic wysoka wartos¢ zachowanych
zrodel medycznych dla dyskutowanych w niniejszym artykule za-
gadnien. Zaréwno antycznych, jak i bizantynskich lekarzy zywo
interesowat bowiem wplyw pozywienia, w tym takze napojow, na
zdrowie czlowieka i dlatego doktryny przez nich promowane daja
nam wglad w schematy zywieniowe spoleczenstwa, ktorego zdro-
wotnos¢ opisywali. Zawarte w ich dzielach, czesto szczegoélowe,
informacje dotyczace sposobow otrzymywania, przechowywania,
przyrzadzania i serwowania napojow, stanowig zatem bezcenne
zrodlo do poznania tego elementu o6wczesnej diety.
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Water, wine and so forth,
i.e. on soft and alcoholic drinks in Constantinople

The present article analyses the role of selected beverages in the diet of the
inhabitants of the city of Constantinople between the IV and VII centuries AD. It
concentrates mainly on water, phouska, wine and beer as they are pictured in
medical (Dioscurides, Galen, Oribasius, Aetius of Amida, Anthimus and Paul of
Aegina), culinary (De re coquinaria), agronomical (Geoponica) and other genres of
literature (Athenaeus of Naucratis and patristic writings) of late antiquity and
early Byzantium.





