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Kilka sléw o zupie zwanej ptisane (TTicAvn) !

W historii kuchni i dietetyki antyku i Bizancjum istnieje pewna potrawa,
ktéra zajmuje nadzwyczajne miejsce w nauczaniu, i to zarowno medykow jak
i kucharzy. Nazywata si¢ ona z grecka mticévng, a z tacinska tisana. Jak za-
$wiadcza to Atenajos z Naukratis w swych Deipnosofistach nazwa tej potrawy
miata si¢ wzig¢ od greckiego czasownika nticon’, a wiec przesiewac. Analo-
giczna etymologia tego terminu znajduje si¢ takze w Liber Suda’.

Omawiang potrawe robiono ja zwykle z ziarna jeczmiennego, a doktadniej
z kaszy jeczmiennej okreslanej jako &hgitor Oraz wody, nie dodajgc do potrawy
nadmiernie wielu przypraw. Czasami jednak uzywano do niej takze kaszy psze-
nicznej, orkiszowej lub owsianej*.

Sama zupa obrosta znaczna literaturg juz w starozytnosci®. Informacje na
jej temat wystepuja w literaturze pigknej, co niejako swiadczy o tym, ze znajdo-
wala sie¢ wérdd potraw podawanych na stotach w ramach positkéw codziennych
i Swigtecznych. Na przyklad, wzmiankowat ja Arystofanes w Gerytadesie®,

! Artykut zostat napisany w zwiazku z grantem 2011/01/BHS3/01020.

2 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, X, 455 e (83, 9-10, Kaibel), rec. G. Ka-
ibel, t.I-111, Lipsiae—Berolini 1887-1890 (dalej: Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci).

3 Suidae lexicon, p, 3030, 1-2, Pt...ssesqai, rec, A. Adler, t.I-1V, Lipsiae 1928-1935 (da-
lej: Suda, Lexicon) (16 diknv tticdvng tontesdat. kai [Iticom, 10 TOHTT®).

* Por. nizej.

® W czasach nowozytnych powstata tylko jednak monografia jej poswiecona — E. Darm-
staedter, Ptisana: ein Beitrag zur Kenntnis der antiken Diaetetik, ,,Archeion” 15, 1933, s. 181—
201. Zwykle jest ona marginesem zainteresowan znawcoéw (M. Grant, Roman Cookery. An-
cient recipes for modern kitchens, London 2002, s. 70) lub niewielkim hastem
encyklopedycznym (por. A. Dalby, Food in the ancient world from A to Z, London — New
York 2003, s. 46). Por tez wzmianke M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola,[w:] Konstanty-
nopol. Miasto i ludzie w okresie wczesnobizantynskim, red. M. J. Leszka, T. Wolinska, War-
szawa 2011, s. 480.

® Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, IV, 157 ¢ (47, 20-21, Kaibel).
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atakze Aleksis w Mandragoridzoumene’ i Anaksandrides w Protesilaosie®.
Weszta takze do leksykonow wczesno- (w dziele Hesychiosa porownuje si¢ do
niej inne znane potrawy, jak kvkedv® i &0&pa’®) i sredniobiznatynskich (gdzie
odwotania majg referencje do wystepowania terminu ptisane w dorobku Arysto-
fanesa, do odmiany rzeczonej potrawy, mianowicie to tak zwanego chylos ptisa-
nes [xvAog mtiocdvng], otrzymywanego przez rozwodnienie ptisane, a w koncu
do wariantu tej zupy przygotowywanej z pszenicy plaskurki '), co zapewne'?
moze stanowi¢ argument §wiadczacy o jej popularnosci w okresie Bizancjum.

Wymieniano ja jednak przede wszystkim (i wielokrotnie) w literaturze
stricte medycznej, poczawszy od antycznego Corpus Hippocraticum™, gdzie
wiele razy nazwa ta pada, na przyklad, w dziele De diaeta in morbis acutis™.
Wiemy, ze temat ptisane rozwazania snuli wybitni przedstawiciele szkoty alek-
sandryjskiej, to znaczy Diokles™ i Filotimos®®.

" Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, X1V, 621 e (15, 5-14, Kaibel).

8 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, IV, 131c (7, 42, Kaibel).

i Hesychii Alexandrini lexicon, &, 4230, 1, nticavn, post I. Albertum rec. M. Schmidt, t.I1-
V, lenae 1859-1868 (dalej: Hesychios, Lexicon).

10 Hesychios, Lexicon, a, 15331, 1, &Bépo (OAOTVPOC MTLodvn TVpod, Kol TOATOSEC
TY); o, 1535, 1, &8dpn (ropivn nticdvn).

11 suda, Lexicon, m, 3029, 1-2, Tticévn; 7%, 604, 1-2, X0A® (XVA®: T® POPALOTL.
"Aptotopdivng: pi&ov Npag eritlag xoA®. kol Xviog Ttiodvng, 1| ano tig Lelog) etc.

12 Wypada tak wnioskowaé, rozwazywszy argumenty leksykograficzne w potaczeniu
z dowodami, jakich dostarcza nam literatura medyczna tego okresu. Por. nizej.

13 O Hipokratesie i o Corpus Hippocraticum, zob. V. Nutton, Ancient Medicine, London—
New York 2007, s. 53-71. Problem roli pozywienia w catym Corpus Hippocraticum zob. S.
Byl, L alimentation dans le Corpus Hippocratique, [w:] Voeding en geneeskunde. Alimenta-
tion et medicine. Acten van het colloquium. Actes du collogue Brissel-Bruxelles 12. 10. 1990,
ed. R. Jansen-Sieben, F. Daelmans, Brussel-Bruxelles 1993, s. 29-39.

1 Na przyktad — De diaeta in morbis acutis, IV, 1-VI, 27, [w:] Oeuvres completes
d'Hippocrate, ed. E. Littre, vol. 2, Amsterdam 1961 (dalej: De diaeta in morbis acutis).

5 Diokles z Karystos (IV w. p.n.e.) byt lekarzem greckim, okreslanym czasem jako ,,drugi
Hipokrates”. Galen uwazal go za zwolennika Hippokratesa i teorii czterech humordw.
W zakresie dietetyki medyk ten zalecat dostosowywanie rodzaju pozywienia do poér roku,
przypisujac im okreslone jakosci, takie jak ciepto, sucho$¢, zimno, wilgo¢. Rekomendowat
przystosowanie pokarmu do stopnia zaawansowania ludzkiego wieku i do rodzaju aktywnosci
fizycznej. W swym rozlegtym dziele dotyczacym dietetyki zawart szczegélowe uwagi o wia-
sciwym dla utrzymania zdrowia sposobie zycia, pielegnacji ciata, zdrowym $nie i sktadnikach
codziennej diety. Diokles byt rowniez doskonalym botanikiem i znawca farmaceutyki, ktory
jako jeden z pierwszych opisat dziatanie roslin na ludzki organizm, ponadto anatomem i gine-
kologiem. Por. K.-H. Leven, Diokles v. Karystos, [w:] Antike Medizin. Ein Lexikon, Miinchen
2005 (dalej: AML), kol. 225-227; V. Nutton, dz. cyt., New York 2007, s. 120-123; M.
Wellmann, Diokles (53), [w:] RE, Bd. V, Stuttgart 1905, kol. 802-812.

16 Galeni de alimentorum facultatibus libri, 496, 10-13, [w:] Claudii Galeni opera omnia,
ed. D.C.G. Kiihn, t.VI, Lipsiae 1823. Filotimos (prawdopodobnie 111 w. p.n.e.) — grecki lekarz
z epoki wczesnohellenistycznej, ktorego dzieta znamy tylko dzigki pézniejszym autorom
antycznym. Napisal m.in. pracg dotyczaca wlasciwosci pokarmow, w ktorej omowit kazda ich

283



Mistrz dietetyki II w. n.e i znakomity znawca wlasciwosci produktow i po-
traw, Galen'” poswiecil ptisane caty traktat'®. Tytuluje si¢ go De tisana lub ITept
nTiodvne. Zawiera on kompendium wiedzy na temat tej potrawy, ktore oparte
zostato ona wiedzy teoretycznej minionych {Jokoleﬁ medykow, w tym zwlaszcza
na ksiedze IV De diaeta in morbis acutis’, i doswiadczeniu samego mistrza
z Pergamonu. De diaeta in morbis acutis dowodzi tego, jak bardzo potrzebne
bylo dzieto, w ktorym uznany autorytet datby ostateczne rozstrzygnigcie w kwe-
stii, w ktorej praktyka medyczna poszczegdlnych lekarzy tak bardzo si¢ ze sobg
roznita. Jak wskazuje na to omawiany traktat z Corpus Hippocraticum, istotne
réznice dotyczyly zwlaszcza receptury owej leczniczej potrawy. Jedni bowiem
cedzili jabi uwazali, zeby ani jedno ziarno jeczmienia nie zostato spozyte przez
chorego®, inni za$ podawali ja wraz z nierozgotowang kasza”'. Niektorzy tez
przygotowywali jg na gesto, gdy drudzy w postaci zupehie ptynnej 2

Omawiajgc ten smakotyk i medykament systematycznie i w detalach, Galen
stwierdza, ze do zupy nalezy uzy¢ wody bardzo dobrej jakosci. Musiala by¢ ona
(w calym znaczeniu tego terminu) czysta. Nie moze si¢ ona odznacza¢ zadng
cechg, ktéra wystepowataby w niej w znacznym stopniu, a zatem winna nie by¢
ona ani stodka, ani stona, ani ostra, ani gorzka, ani tez nieprzyjemnie pachnaca.
Nie moze rowniez mie¢ zadnej cechy $wiadczacej o procesach gnilnych w niej
zachodzacych, ani tez zadnej innej jakosci, ktora bytaby tatwa do zaobserwowa-
nia za pomoca zmystow. Jej wlasciwosci winny by¢ zatem neutralne. Nie wolno
takze, by posiadata wyrazny zapach lub smaku, i nie moze takze mie¢ w sobie
zadnych cech, ktore §wiadczytyby o wystepowaniu w niej domieszek. Winna by¢
przezroczysta i catkowicie wolna od blota, ktore by ja zanieczyszczato®.

grupe w jednej ksiedze. Por. H. Diller, Phylotimos, [w:] RE, Halbband XXXIX, Stuttgart 1941,
kol. 1030-1032; V. Nutton, dz. cyt., s. 124-126.

7 Galen z Pergamonu (ok. 130 — ok. 200/210 n.e.) byt jednym z najwybitniejszych lekarzy
starozytnosci. W swych dzielach poruszat kwestie zwigzane z wieloma, czesto odlegtymi od
siebie, problemami lecznictwa, w tym rowniez interesujacej mnie szczegélnie dietetyki.
W zakresie tej ostatniej byt wierny hipokratyzmowi, uznajac koncepcje tetradowa. Por. np.; F.
H. Garrison, History of Medicine, Philadelphia 1929, s. 112-115; K. T'swpyokomodAog,
"Apyoior "EAANveg iotpol, "ABfivor 1998, s. 94- 134; M. Grant, Introduction, [w:] Galen on
foot and diet, London—New York 2000, s. 1-11; J. Mewaldt, Galenos (3), [w:] RE, Bd. VII,
Stuttgart 1912, kol. 578-589; T. Tieleman, Galen, [w:] AML, kol. 315-319; I. Garofalo,
Galenismus, [w:] AML, kol. 319-321; K.-H. Leven, Galenkritik, [w:] AML, kol. 321-322.

18 Galeni qui fertur de ptisana libellus, ed. O. Hartlich [Corpus medicorum Graecorum,
vol. V, 4, 2] Leipzig 1923 (dalej: Galen, De ptisana).

19 Fragmenty z tego dzieta Galen cytuje niemal verbatim. W przypisach zamieszczono wy-
brane analogie z tekstem Galena znalezione w De diaeta in morbis acutis.

20 De diaeta in morbis acutis, 111, 7-10.

2! De diaeta in morbis acutis, 111, 4-7.

22 De diaeta in morbis acutis, 111, 10-11.

2 Galen, De ptisana, 817, 13-818, 8.

284



Po opisaniu cech wody na ptisane, lekarz z Pergamonu omawia wtasciwo-
Sci jeczmienia, ktory trzeba uzy¢ do tej potrawy. Dowiadujemy si¢ zatem, ze
zboze to z natury swej ochtadza i wysusza, a nadto ma ono w sobie wlasciwos$ci
przeczyszczajace oraz doprowadza do wzdeé. Jego zewnetrzna tuska jest elemen-
tem najsuchszym i odznacza si¢ najsilniejszym dziataniem przeczyszczajacym
sposrod spozywanych elementéw jeczmienia. Materia samego ziarna jest po-
zywna, a oprocz tego doprowadza do przeczyszczenia (cho¢ w mniejszym stop-
niu niz tuska ziarna) oraz takze (to znaczy analogicznie do zewnetrznej okrywki
ziarna) przyczynia si¢ do produkcji gazéw. Druga, czyli wewnetrzna tuska ota-
czajacg ziarno jeczmienia jest ciensza od zewnetrznej. Jej wlasciwosci sg po-
srednie miedzy tymi, ktore charakteryzuja zewnegtrzng ostonke i czgs¢ we-
wnetrzng ziarna“® .

Sporzadzajac zupe, twierdzit Galen, nalezy mieé tez na uwadze Swiezos$¢
samego jeczmienia, ktory planuje si¢ uzy¢ si¢ do gotowania. Dopiero co zebrany
ma bowiem wiele w sobie wilgoci, ktora nie jest wykorzystywana wlasciwie
W procesie trawienia i dlatego wydalana. Nadto mtody jeczmien ma silne wia-
$ciwosci wiatropedne. Stary z kolei jest staby w dziataniu. Znakiem utraty mocy
przez to zboze jest marszczenie ziarna, zmniejszenie si¢ jego objetosci, a podczas
procesu mielenia, powstawanie duzej ilosci, przypominajacego proszek, kurzu®.
Na zupe zatem trzeba wybra¢ jeczmien o znacznych co do wielkosci ziarnach,
ani zbyt $wiezy ani tez nazbyt stary. Co istotne, powinien on by¢ zdolny do
znacznego powigkszenia swej objetosci w czasie gotowaniaze.

Najlepszy przepis dotyczacy przygotowania ptisane, pisat Galen, wymaga
namoczenia jeczmienia i usunigcia z niego tusek poprzez pocieranie ziaren mig-
dzy dlonmi. Po wstawieniu potrawy, najpierw nalezy ja gotowa¢ na duzym
ogniu, a potem zmnie7iszyc' go 1 trzyma¢ na malym do momentu az si¢ kasza
jeczmienna 1rozgotuje2 . Niektérzy jednak, stwierdzat ze zgroza lekarz z Perga-
monu, wrzucajg jeczmien do mozdzierza, rozbijajac go drobno, a potem gotuja
go szybko, dolewajac do niego zredukowanego moszczu winnego, a jeszcze inni,
dodajac skrobi (co zapewne miato przyspieszy¢ gestnienie potrawy). Jeszcze inni
doprawiajg zupg do smaku i wrzucaja tez do niej kminu rzymskiego oraz dokta-
daja miodu. To jest jednak receptura nie do przyjecia®.

Jesli ptisane jest ugotowana prawidlowo, jak jg charakteryzowat Hipokra-
tes, zupa taka pozbawiona zostaje wszystkich elementéw, ktore powoduja wzde-
cia, a pozostaja w niej jedynie te cechy, ktore czynia z niej pokarm godny pole-
cenia. Taka potrawa przypomina nieco §luz, jest bardzo gladka, delikatnie
przywiera do powierzchni (takze tych cze$ci ciata, przez ktére przechodzi), ma

2* Galen, De ptisana, 819, 13-820, 5.
% Galen, De ptisana, 820, 5-820, 13.
% Galen, De ptisana, 820, 13-821, 4.
2 Galen, De ptisana, 821, 10-822, 1.
28 Galen, De ptisana, 821, 7-821, 10.
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dziatanie kojace, jest $liska, umiarkowanie wodnista, gasi pragnienie, ma wia-
Sciwosci oczyszczajace, jest tatwa do wydalenia i pozbawiona wlasciwosci $cig-
gajacych. Nie wchodzi w interakcje z innymi pokarmami i nie pgcznieje w jeli-
tach, gdyz wystarczajaco juz powigkszyta swojg objetos¢ w czasie gotowania °
Na dodatek, jeczmien w ptisane czg/ni potrawe przyjemna w smaku i tagodna,
zwlaszcza dla tych, ktorzy sa chorzy 0

Dziatanie ptisane jest dobroczynne dla organizmu cztowieka. Gdy przecho-
dzi przez organy ciata, przedostajac si¢ przez wszystkie az do klatki piersiowe;,
z powodu tego, ze ma wlasciwosci oczyszczajace, sprzyja ona usuniecia tego, co
niepotrzebne, i asymilacji elementéw pokarmu przydatnych organizmowi31.

Poniewaz jest umiarkowanie nawilzajaca (ktora to cechg zawdzigcza wo-
dzie), a ktéra to wiasciwos¢ wody zrownowazona jest przez delikatnie wysusza-
jace dziatanie samego jeczmienia, w ten sposob nabywszy dodatkowych, pozy-
teczngch dla zdrowia wlasciwosci, sama ptisane lepiej gasi pragnienie niz
woda™.

Dlatego tez, jak utrzymywal Galen, ptisane jest wilasciwym pokarmem
w przypadkach gwaltownych gorgczek. Jest bowiem nawilzajaca i ochladzajgca.
Nadto oczyszcza organizm z psujacych si¢ w nim sokow, a jednoczes$nie dostar-
cza cztowiekowi wlasciwego pokarmu. Dodatkowo sprzyja ona przeksztatcaniu
si¢ na wpol-zepsutych humoréw w pozyteczne, gdyz przyczynia si¢ do ich stra-
wienia®.

Dziata tak, gdyZ nie ma ona wlasciwosci §ciggajacych ani tez nie podraznia
przewodu pokarmowego. Co prawda, cechy doprowadzajace do $ciggniecia
tkanek mogg by¢ przydatne dla wzmocnienia przewodu pokarmowego. Dzialanie
to doprowadza jednak jednoczesnie do zaggszczenia sokOw organicznych.
Z drugiej strony posiadana przez ptisane zdolnos¢ do nawilzania przyczynia si¢
do asymilacji pokarmu, poniewaz przeciwdziata ggstnieniu sokdéw znajdujacych
sic w ciele cztowieka®. Zupa jest pozbawiona niebezpiecznych cech, niepowo-
dujac zaktocenia pracy jelit, poniewaz wszelka ostro$¢ i wiatropednos$¢ zostala
Z niej usunieta w procesie gotowania®.

Galen radzit, by rozwazy¢ czas, gdy zupa taka jest najlepszym pokarmem
dla chorego. Nie winno si¢ jej podawac Iudziom, ktérych stan jest krytyczny ani
tym, ktorzy maja mie¢ puszczang krew. Nadto nie aplikuje si¢ jej osobom, kto-
rych organizm ma by¢ poddany silnej kuracji oczyszczajgcej (oczywiscie za
pomocg odpowiednich lekow) ani tym, ktérzy majg mie¢ zastosowang lewaty-

 Galen, De ptisana, 822, 4-822, 10. Por. De diaeta in morbis acutis, IV, 1-8.
® Galen, De ptisana, 824, 1-2.

3 Galen, De ptisana, 824, 8-11.

%2 Galen, De ptisana, 824, 8-825, 3.

3 Galen, De ptisana, 825, 3-7.

3 Galen, De ptisana, 825, 7-11.

% Galen, De ptisana, 825, 11-14.
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we;%. Zabrania si¢ tez, by dawacé ja pacjentom, ktorych przewdd pokarmowy
wypelniony jest duza iloscig niepotrzebnej, niestrawionej materii oraz tym, kto-
rzy cierpiag w wielkich bolach. Powinno si¢ jg takze wykluczy¢ z kuracji osob,
ktore majg zapisane kapiele parowe. W koncu, nie stosuje si¢ tez jej w przypad-
kach chordb, ktore doprowadzaja do wysuszenia organizmu®'. Ptisane nalezy
podawac najlepiej, gdy cate ciato pacjenta ma podobng temperaturg (to znaczy,
gdy Zadna z jego cze$ci nie jest rozgrzana bardziej niz inne), co zwykle ma miej-
sce, gdy szczyt goraczki juz minat™.

Gdy chodzi o ilo$¢ zupy, nie ma jednej recepty dla wszystkich. Nie wolno
jednak przeciaza¢ ukladu pokarmowego osoby chorej nadmiarem ptisane™®.
Jezeli pacjent przyzwyczajony jest do jedzeni raz dziennie, winna by¢ ona poda-
wana tylko raz. Gdy jednak pacjent je dwa razy na dzien, ilo§¢ zupy moze by¢
takze zdublowana.

Nie ma potrzeby, by zwigkszy¢ ilo$¢ zupy, gdy pacjent cierpi na choroby
powodujace wysuszenie (zapalenie oplucnej, zapalenie phuc, chorobAy watroby
i przewodu pokarmowego objawiajace sie ustaniem wydalania etc.*). Wtedy
jednak trzeba przed podaniem ptisane zaaplikowa¢ pacjentowi odpowiednig ilos¢
napoju®?.

Gdy wystepuja dolegliwosci w klatce piersiowej, w wyniku ktorych pacjent
odpluwa wydzieline z ptuc, ptisana jest bardzo odpowiednim medykamentem.
Nawilzajac bowiem organizm, rozcienczajac geste soki tam si¢ znajdujace
i odzywajac ciato (a zatem wzmacniajac jego sile), zupa ta przyczynia si¢ do
usunigcia probleméw, ktérych powodem byly geste i niezdrowe humory tam si¢
znajdujqce“.

Poniewaz Galen wywart wielki wplyw na rozwazania potomnych, nic
dziwnego, ze pisza oni wiele takze o ptisane. Zmusita ich nadto do tego cata
tradycja szkoty Hipokratesa, ktdra wiele czasu i sil po§wigcita na studiowanie
tego zagadnienia, a ktorej Galen takze byt tworczym nasladownikiem. Oryba-
zjusz** w swych Collectiones medicae opisywat ja jako zupe powstala z namo-

% por. De diaeta in morbis acutis, 1V, 8-11.

%7 Galen, De ptisana, 826, 15-827, 6.

% Galen, De ptisana, 827, 9-14.

39 por. De diaeta in morbis acutis, 1V, 15-17.

0 Galen, De ptisana, 827, 14-828, 4. Por. De diaeta in morbis acutis IV, 11-15.

! Galen, De ptisana, 828, 7-13.

“2 Galen, De ptisana, 828, 4-7. Por. De diaeta in morbis acutis, 1V, 18-22.

“3 Galen, De ptisana, 829, 5-11.

* Orybazjusz byt Grekiem pochodzacy z Pergamonu. Urodzony okoto 325 r. n.e., zmarty
okoto 400 r. n.e. Przyboczny lekarz cesarza Juliana Apostaty. Autor wielu pism. Najwazniej-
sze sposrod nich to tak zwane Collectiones medicae, ktore sa dobrym zrodtem do poznania
rozwoju dietetyki greckiej — B. Baldwin, The career of Oribasius, ,,Acta Classica” 18, 1975, s.
85-97; K. l'empyakomodLog, dz. cyt., s. 368-379; K. Jagusiak, M. Kokoszko, Zycie i kariera
Orybazjusza w Swietle relacji zrodtowych, Przeglad Nauk Historycznych 10, 2011, nr 1, s. 5—
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Czonego jeczmienia, ktoérego ziarna zalecano zmiazdzy¢ jeszcze przed podda-
niem ich procesowi gotowania. Nastepnie rekomendowat trzymanie potrawy na
matym ogniu tak, by zboze najbardziej napecznialo. Jak jego wielki poprzednik,
tak i Orybazjusz nie akceptowal nadmiernego przyprawiania tej potrawy.
W czasie gotowania mozna byto doda¢ do zupy octu winnego i oliwy, gdy zas
ziarna byty juz prawie migkkie, dosypa¢ takze drobnej soli, pora i kopru wio-
skiego. Dolewanie jednak stodkiego moszczu winnego i miodu Orybazjusz pote-
piat tak samo jak i Galen®.

Zyjacy w VI w. lekarz Antimus®®, ktory skomponowat traktat De observa-
tione ciborum, pisat takze o jego korzystnym wptywie zarowno na osoby zdrowe
jak 1 cierpigce na febre®’. Jej charakterystyke dietetyczng pozostawit takze Ae-
cjusz z Amidy*®, ktory w VI w. n.e. klasyfikowat cechy ptisane w II ksiedze
swoich latricorum libri*’. Interesujacy i uzupehiajacy powyzsze dane przepis
znajdujemy takze w literaturze medycznej datowanej na VII w. Pawel z Eginy50
mianowicie utrzymywal, iz w celach leczniczych przygotowuje si¢ Sui generis

21; M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zyciu codziennym ludzi péznego antyku i wezesnego
Bizancjum (111-VII w.), Byzantina Lodziensia t. IX, £.6dZ 2005, s. 14-15 (dalej: Ryby); R. De
Lucia, Oreibasios v. Pergamon, [w:] AML, kol. 360.

5 Oribasii collectionum medicarum reliquiae, 1V, 1, 15, 1-22, 1, ed. |. Raeder, t. -1V,
Lipsiae—Berolini 1928-1933 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae).

% Antimus byt lekarzem, ktory znaczna czes¢ swego zycia spedzit wpierw w Konstanty-
nopolu, a potem na dworze kréla Ostrogotéw Teodoryka. Stamtad zostat wystany z misja do
kréla Frankow Teuderyka, dla ktorego napisat swe dzieto De observatione ciborum. Skompo-
nowane ono zostato po tacinie i jest dobrym zréodtem do poznania dietetyki wczesnego Bizan-
cjum. Por. K. l'ewpyokonovrog, dz. cyt., s. 49; M. Grant, Introduction, [w:] Anthimus, On
the observance of foods. De observatione ciborum, ed., transl. M. Grant, Totnes, Blackawton,
Devon, 2007, s. 9-44, zwlaszcza 12-21; E. Kislinger, Anthimus, [w:] AML, kol. 56. Por. M.
Kokoszko, Recenzja: Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, trans-
lated and edited by Mark Grant, 2" edition, Blackawton, Totnes, Devon 2007, ss. 142,
“Przeglad Nauk Historycznych” 8, 2009, nr 2, s. 245-255.

T Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, 64, ed., transl. M.
Grant, Totnes, Blackawton, Devon, 200.

8 Aecjusz z Amidy studiowat w Aleksandrii. Na polu medycyny pozostawat pod wpty-
wami doktryn Hipokratesa. Znaczng cz¢$¢ swego zycia spedzil na dworze cesarskim w Kon-
stantynopolu, gdzie otrzymat godno$¢ comes obsequii. Skomponowat latricorum libri w XVI1
ksiggach. Por. K. ['empyokonovAog, dz. cyt., s. 24-26; A. Garzya, Aetios v. Amida, [w:] AML,
kol. 19-20; H. Hunger, Die hochsprachlische profane Literatur der Byzantiner, Band I, Miin-
chen 1978, s. 294-296; M. Kokoszko, Ryby, s. 9; J. Scarborough, Early Byzantine Pharmaco-
logy, “Dumbarton Oaks Papers” 38, 1984, s. 224-226.

49 Aetii Amideni libri medicinales 1-VI11, 11, 225, 16; 11, 252, 17; 11, 260, 1, ed. A. Olivieri,
Lipsiae—Berolini 1935-1950.

% pawet z Eginy zyt w VII w. n.e. Studiowal, leczyt i wyktadat w Aleksandrii. Zmart pod
koniec VII lub na poczatku VIII w. Pozostawal pod wptywami zatozen doktrynalnych Hipo-
kratesa i Galena. Znat tez dorobek Orybazjusza i Aecjusza z Amidy. Autor pism medycznych
zebranych w VII ksiggach zwanych popularnie Epitomq. Por. K. Tempyakonoviog, dz. cyt.,
s. 388-390; H. Hunger, dz.cyt., Band I, s. 302-303; M. Kokoszko, Ryby, s. 15-16.
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zupe, dajac jedng czgs¢ kaszy na pigtnascie czgsci wody i1 dolewajgc do niej
oliwy, a gdy juz napecznieje takze octu. Po ugotowaniu dodawano nadto nieco
pora i kopru. Przedstawiwszy ten przepis dodal, iz podobnie do takie wlasnie
ptisane (ropominciong de TH mTiodvn), gotuje sie takze owies oraz chondros
(x6v8poc)*'. Te ostatni termin oznacza kolejny rodzaj kaszy, ktorg zwykle spo-
rzadzano z pszenicy ptaskurki (Triticum turgidum dicoccum). Tak jak w przy-
padku ptisane istniato kilka wariacji dan z chondros. Jedna z nich zaktada goto-
wanie tego produktu w wodzie z dodatkiem oliwy, soli oraz wina z dodatkiem
miodu lub samego tego trunku. Z powodu znacznej jej ggstosci potrawe nalezy
przez caly czas mieszac, by si¢ nie przypalita. Inny przepis méwi o doprawieniu
podobnej gestej zupy z octem winnym, nazywana byla ona wowczas x6vdpog
TTIOOVIOTL, a termin ten nawigzywal do omawianego wczesniej dania, czyli
ptisane®.

Zrédta medyczne méwia jednak nie tylko o ptisane, ale takze o chylos pti-
sanes (xvAog mticGvng)™. Nie definiujg jednak tego terminu. O pojeciu chylos
(xvA6g) pisze, na przyktad, Galen rozwazajac zastosowania medyczno-kulinarne
chondros. Z tekstu wynika, ze miat on na mysli wywar z tego produktu, rozcien-
czony duzg ilo$cig wody, gotowany przez dluzszy czas w naczyniu postawionym
na weglach drzewnych (a to w celu uzyskania temperatury niezbyt wysokiej
i wyrdwnanej przez caly czas gotowania) i w trakcie tego procesu ciggle miesza-
ny, przyprawiany jedynie niewielka iloscia soli oraz oliwy®*. Z tekstu wniosko-
wac jednak mozna rowniez, ze niekiedy w sklad wywaru wchodzity rozgotowane
ziarna, ktore rozdrabniano tak, aby cato$¢ stanowita forme emulsji. Ptyn ten, czy
tez rzadka zupa, mogt by¢ wypity w celach zatagodzenia problemow z przewo-
dem pokarmowym®, zwlaszcza dyzenterii. O jego zastosowaniu, ale takze kon-
systencji $§wiadczy fakt, ze zalecano go jako sktadnik lewatyw (enem)Se. Gdy
chodzi o zastosowanie zewnetrzne, wskazywano chylos ptisanes® jako skladnik
lekarstwa wcieranego w powierzchnie ciata osobom cierpiacym na podagre®.
Okreslano je jako psilothron podagrikon (yiiw@pov modarypikov). Aleksander
z Tralles®, autor Therapeutica utrzymywat, ze za jego czaséw istniata juz dluga

° pawel z Eginy, Epitome, 1, 78, 1, 21-25.

52 Orybazjusz, Collectiones medicae, 1, 5, 1, 1-2, 2.

5% Warto przypomnieé, ze o chylos ptisanes wzmiankuje takze autor Liber Suda. Kontekst,
w jakim znajduje si¢ ten termin w Suda wskazuje na, to iz uzycie chylos byta zapewne znacz-
nie szersze niz tylko pole medycyny.

54 Galen, De alimentorum facultatibus, 497, 5-12.

%5 Galen, De alimentorum facultatibus, 497, 14-498, 3.

% Orybazjusz, Collectiones medicae, VIII, 24, 40, 1-3.

5 paulus Aegineta, VII, 13, 22, 6, ed. I. L. Heiberg, t. I-11, Lipsiae — Berolini 1921-1924
(dalej: Pawet z Eginy, Epitome).

%8 pawet z Eginy, Epitome, VI, 13, 22, 1-11.

% Aleksander z Tralles (Alexander Trallianus, ok. 525 — ok. 605) — lekarz bizantynski. Por.
A. Garzya, Alexander v. Tralles, [w:] AML, kol. 27-28.
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tradycja uzycia roztworu ptisane®®, ktory notabene nazywany byla przez Alek-
sandra z Tralles chylos tes ptisanes (yvAog tfig nTiodvng), do utatwienia wyda-
lenia flegmy zalggajacej w oskrzelach. Dodat tez, ze jezeli kto$ zle reagowat na
takie lekarstwo jak chylos ptisanes, mozna si¢ bylo uzy¢ na przyktad chylos
z owsa. Aleksander nie precyzowal przepisu na rzeczone lecznicze pokarmy.
Dodaje tylko uwage, ze o konsystencji takiego produktu®, decydowala jego
skute%%noéé dziatania, to znaczy zdolno$¢ usuwania wydzielin z klatki piersiowej
i pluc™.

Zapewne taki wywar nie byt doprawiany, gdyz dodatki smakowe moglyby
podrazni¢ jelita i inne ograny wewngtrzne. Domys$la¢ si¢ rowniez wypada, ze
ewentualne dodatkowe sktadniki owego plynu musialy mie¢ uzasadnienie nie
smakowe, ale lecznicze. Informacje na temat chylos ptisanes, znajdujemy na
przyktad u Orybazjusza, a zaczerpnat je on z dorobku Antyllosa63. Rzeczony
chylos uzyskiwano rozcienczajgc ptisane wodg, a uzyskany tak roztwor reduku-
jac o jedng piata. Przed podaniem do picia ptyn cedzono®™.

Ptisane nie byta jednak tylko medykamentem. Dowodzi tego czeste wy-
mienianie jej w literaturze picknej jako potrawy serwowanej na ucztach, a przede
wszystkim wzmianki z literatury kulinarnej. Szczegdlnie waznym dowodem
potwierdzajacym powyzsze stwierdzenie sg przepisy na tisanam vel sucum po-
chodzace z jedynej, zachowanej w cato$ci antycznej ksigzki kucharskiej, to zna-
czy w De re coquinaria, ktore warte sg przytoczenia, by zilustrowaé réznorod-

% Zupa lub wywar z kaszy jeczmiennej. O terminie tym ponizej.

81 Aleksander z Tralles méwi — 00 y&p Aattov Tig TTIGGVNG, €1 Pf Tl Ye Kol TAEToV,
€xel 10 dOvacho KoBalpely kol EDOVAYOYO TOLETV TA T€ ATO ToD BOPAKOG KOl TVEDH -
ovog Oyp& — Alexandri Tralliani therapeutica, 11, 241, 21-23, [w:] Alexander von Tralles, ed.
T. Puschmann, t. I-11, Amsterdam 1963 (dalej: Aleksander z Tralles, Therapeutica).

82 Aleksander z Tralles, Therapeutica 11, 241, 13-21.

8 Orybazjusz, Collectiones medicae, IV, 11, 1, 1-14, 4. Antyllos byt lekarzem ze szkoty
pneumatycznej. Zyt w II w. n.e. Choé Antyllos byt uznawany za niekwestionowany autorytet
przede wszystkim w dziedzinie chirurgii, to jednak poswigcat w swej dziatalnosci pisarskiej
wiele uwagi dietetyce oraz $rodkom i procedurom stosowanym w kuracji poszczegdlnych
chordb. Wynikiem tych badan byto miedzy innymi dzieto ITepi fondnudrtwv, ktore sktadato
si¢ z czterech ksiag. Zrodtami wiedzy Antyllosa byly prace Atenajosa, Apolloniosa z Parga-
monu, Dioklesa, Rufusa i Archigenesa. Praca ta nie zachowata si¢ w catosci, ale jej przyblizo-
na zawartos¢ daje si¢ odtworzy¢ na podstawie ekscerptow obecnych w dzietach pdzniejszych
autorow medycznych. Por. M. Kokoszko, Medycyna bizantyriska na temat aiora (0idpa),
czyli kilka stow o jednej z procedur terapeutycznych zastosowanych w kuracji cesarza Alekse-
go | Komnena (na podstawie pism medycznych Galena, Orybazjusza, Aecjusza z Amidy
i Pawla z Eginy, [W:] Cesarstwo bizantyhiskie. Dzieje, religia, kultura. Studia ofiarowane
Profesorowi Waldemarowi Ceranowi przez uczniéw na 70-lecie Jego urodzin, red. P. Krup-
czynski, M.J. Leszka, Lask — £.6dZ 2006, s. 87-111, zwlaszcza 91-93; A. M. leraci Bio, Antyl-
los, [w:] AML, kol. 62-63.

% Orybazjusz, Collectiones medicae, 1V, 11, 4, 1-4.
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nos¢ sktadnikéw potrawy i moznos¢ zastosowania réznorakich opcji receptural-
nych.

Zgodnie z pierwsza recepturqss, na dzien przed przygotowaniem kasze
jeczmienng trzeba bylo namoczy¢, wyplukaé i utrze¢ w mozdzierzu. Kolejnego
dnia nalezato wtozy¢ ja do garnka, ktory stawiano na duzym ogniu, nastgpnie
doda¢ odpowiedniej ilosci oliwy, maly peczek kopru, suszong cebule, czaber
ogrodowy i golonkg. Calo$¢ gotowano do momentu otrzymania zupy, nastepnie
doktadano do niej utartg wraz z sola zielong kolendre. Po ponownym zagotowa-
niu nalezato wyjac¢ z zupy peczek kopru, a kasze przetozy¢ do innego, umiesz-
czonego na ogniu, garnka, w ktérym ponownie ucierano jg w taki sposob, by nie
przywarta do niego i nie przypalita si¢. Nastgpnie mase¢ przektadano do naczynia
z golonka i dodawano mieszaniny z utartego pieprzu, lubczyku ogrodowego,
suszonej migty polej, kminu rzymskiego, asafetydy, octu, gotowanego moszczu
winnego (defritum) i sosu ze sfermentowanych ryb (garum/liquamen). Catos¢
potem gotowano na wolnym ogniu, a nastgpnie serwowano.

W nastepnym przepisie z tego samego zbioru® zalecano dodanie do zupy
namoczonych warzyw straczkowych, a wigc ciecierzycy, soczewicy i grochu.
Gotowano je wraz z oczyszczong kaszg jeczmienng do zmigknigcia. Nastepnie
dolewano oliwy i doktadano drobno pokrojonych warzyw, a w tym pora, kolen-
dry, kopru ogrodowego, kopru wiloskiego, buraka, malwy, mtodych todyzek
kapusty. W osobnym naczyniu nalezato gotowaé¢ w wodzie todyzki kapusty wraz
z utartymi nasionami kopru wloskiego, lebiodka pospolity, asafetyda i lubczy-
kiem ogrodowym. Nastepnie doprawiano zup¢ sosem ze sfermentowanych ryb
(garum/liquamen) i ucierano sktadniki. Tak przygotowana ptynna pulpe trzeba
bylo jeszcze potaczy¢ z ugotowanymi wezesniej ziarnami jeczmienia i ro§linami
stragczkowymi. Danie serwowano z drobno pokrojonymi todyzkami kapusty.

Opowie$¢ o ptisane moze by¢ interpretowana jako historia z pewnym mora-
tem, ktéry winien rozwazy¢ kazdy wspotczesnie zyjacy cztowiek, czy to akurat
cierpigcy czy tez zupetnie zdrowy. Mianowicie kwestia ta wskazuje, jak blisko
bylo w starozytnoéci miedzy sztukg kulinarng a medycyng. Lekarze tych czasow
wiele bowiem wiedzieli o wlasciwo$ciach pokarméw i stosowali je w dietach
0 charakterze terapeutycznym. Wypada zatem zadaé pytanie, czy takze i my
jawimy si¢ wystarczajaco $§wiadomymi oddziatywania tego, co spozywamy na
to, jakimi jesteSmy i jaki jest nasz stan zdrowia.

65 Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesigé, IV, IV, 1, tekst, thum., kom. 1. Mikotajczyk,
S. Whyszomirski, Torun 1998 (dalej: Apicjusz).
8 Apicjusz, IV, IV, 2.
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Summary

The present article is to report Galen’s main points introduced by that emi-
nent ancient physician in his treatise De ptisana. His teaching is compared with
the expertise of select ancient (the anonymous author of De diaeta in morbis
acutis) authorities, who preceded Galen, and Byzantine doctors (Oribasius, Alex-
ander of Tralles, Aetius of Amida, Anthimus and Paul of Aegina), who followed
in Galen’s doctrinal footsteps. Additionally, the medical material is set aside
culinary data taken from De re coquinaria. The collected information show prox-
imity between culinary and medical knowledge of Antiquity and Byzantium.
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