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Rola nabialu w diecie p6znego antyku i wczesnego Bizancjum
(IvV=vil w.)!

Dieta Bizancjum byla jak dotad jedynie tematem nielicznych publikacji’.
Jest to zatem problem badawczy ciagle otwarty i wymagajacy wysitku ze strony
uczonych. Opracowanie bowiem spojnego obrazu tej czesci realibw Zycia coO-
dziennego ciagle potrzebuje poglebionych badan zrodtowych, a nastepnie pota-
czenia ich z wynikami prac archeologicznych.

! Artykut opracowany w zwiazku z grantem NN 108 269 333. Niniejszy tekst czescig wy-
nikow badan zapoczatkowanych w Katedrze Historii Bizancjum Instytutu Historii Uniwersyte-
tu Lodzkiego, a prowadzonych wspolnie pod kierownictwem naukowym prof. dr hab. Miro-
stawa Jerzego Leszki. Zmierzaja one do opracowania spojnej monografii historii miasta
Konstantynopola oraz opracowania wybranych aspektow zycia codziennego mieszkancow tej
metropolii w okresie pomigdzy IV a VII w.

2 Warto tu zwrdci¢ uwage na widoczna od korica ubieglego wicku tendencje wzrostowa,
gdy chodzi o zainteresowanie kwestia gastronomii bizantynskiej. Przejawem jej jest kilka
waznych merytorycznie prac opublikowanych na przestrzeni ostatnich pigciu lat, czyli juz
w XXI w. Por. A. Dalby, Flavours of Byzantium, Totnes—Blackawton—-Devon 2003 (dalej:
Flavours); Byzantinon diatrof kai mageireiai. Praktika imeridas “Peri tis diatrohis sto
Byzantio. Food and cooking in Byzantium. Proceedings of the symposium “On food in Byzan-
tium”. Thessaloniki Museum of Byzantine Culture 4 November 2001, ed. D. Papanikola-
Bakritzi, Athens 2005 (dalej: Byzantinon diatrophi); Feast, fast or famine. Food and drink in
Byzantium, ed. W. Mayer. S. Trzcionka, Brisbane 2005 (dalej: Feast, fast); Eat, drink and be
merry (Luke 12:19). Food and wine in Byzantium. In honour of Professor A.A.M. Bryer [dalej:
Eat], ed. L. Brubaker, K. Linardou, Aldershot-Hampshire 2007 (Eat, drink). Uzupetniaja one
podstawowe w tej dziedzinie dzieta Phedona Kokoulesa (a zatem Byzantinon trophai kai pota,
Epeteris tes Hetaireias Byzantinon Spoudon” 17, 1941, s. 3-112 [dalej: Trophai kai pota]
oraz Byzantinon bios kai politismos, vol. V, Hai trophai kai ta pota..., Athens 1952 [dalej:
Byzantinon]), ogromnie istotny dorobek Johannesa Kodera (na przyktad, Gemiise in Byzanz.
Die Versorgung Konstantinopels mit Frishgemiise im Lichte der Geoponika, Wien 1993 etc.),
Thomasa Webera (Essen und Trinken in Konstantinopel des 10. Jahrhunderts, nach den
Berichten Liutprands von Cremona, [w:] J. Koder, T. Weber, Liutprand von Cremona in
Konstaninopel. Untersuchungen zum griechischen Sprachschatz und zu realienkundlichen
Aussagen in seinen Werken [“Byzantina Vindoboniensia” XIII], Wien 1980, s. 71-99), Ewalda
Kislingera (na przyklad, Les chrétiens d’Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde
byzantin, [w:] Historie de I’alimentation, ed. J.L. Flandrin, M. Montanari, Paris 1996, s. 325—
344 etc.) oraz wyniki badan epistolograficznych Apostolosa Karpozelosa (Realia in Byzantine
Epistolography X—XII c., “Byzantinische Zeitschrift”, t. 77, 1984, s. 20-37; Realia in Byzan-
tine Epistolography XI11-XV c., “Byzantinische Zeitschrift”, t. 88, 1995, s. 68-84.
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Niniejsze rozwazania sg rezultatem moich dlugotrwatych studiéw nad zré-
dtami, zwlaszcza nad greckimi i tacinskimi traktatami z dziedziny gastronomii
i medycyny. Wypada doda¢, ze waga tych drugich dla zrekonstruowania schema-
tu wyzywienia ludzi zyjagcych w Imperium Byzantinum mig¢dzy IV a VII w. nie
zostala jeszcze doceniona. Zdaje sobie sprawe, iz zaprezentowane informacje
zaledwie sygnalizuja poszczegélne problemy badawcze i beda musiaty zostaé
uzupetnione w przysztosci. Mam rowniez nadzieje, ze obecna publikacja, jak
zreszta cata gama pokrewnych prac, ktore powstalty w kooperacji z moimi
wspolpracownikami, bedzie dobrym punktem wyjscia dla przysztych badaczy.

W celu okreslenia tematu niniejszej partii rezultatdw moich badan uzylem
wspolczesnego terminu ,,nabial”. Znajduje si¢ on nawet w tytule prezentowanych
wiasnie rozwazan. Jest to oczywiScie przeniesienie dzisiejszej terminologii pol-
skiej w czasy odlegle, a zabieg ten nie w pelni oddaje antyczny i bizantynski
sposob rozumowania. Dietetycy obu okresow bowiem, po pierwsze, nie stworzy-
1i takiej kategorii pojeciowej jak nabiatl, a, po drugie, nigdy nie tgczyli produktéw
mlecznych i jaj w jedng klase, tak jak my to robimy. Tym niemniej zdecydowa-
fem si¢ na wprowadzenie tej klasyfikacji dla jasniejszego wskazania zawartosci
obecnego fragmentu moich rozwazan oraz utatwienia $ledzenia narracji.

Uktad niniejszego fragmentu wymaga drobnego komentarza ulatwiajacego
podazanie za moimi wywodami. Zaczynam rozwazania od mleka, ktérego rola
w diecie, jak mi si¢ wydaje, nie byla tak znaczaca jak dzisiaj, ale prawdopodob-
nie wzrastala w okresie bedagcym przedmiotem mojego zainteresowania. Potem
przechodze sera, ktory cieszyt si¢ istotng pozycja w diecie i stanowit prawdopo-
dobnie najwazniejszy produkt nalezacy do grupy omawianych pokarméw. Byl on
pozywieniem do tego stopnia rozpowszechnionym, ze mozna go nazwaé cO-
dziennym. Stad tez okreSlanie go przez Grekow terminem prosfagion, a wigc
najwazniejsze opson®, o czym zreszta mowa bedzie ponizej. Kolejny produkt
nabialowy omowiony w prezentowanym teks$cie, mianowicie masto, nie byto tak
czesto jadane, jak w obecnych czasach i jako thuszcz o zastosowaniach kulinar-
nych nie moglto w ogodle rywalizowa¢ z oliwg. Z racji jednak na fakt, ze byto
znane starozytnym i Bizantyficzykom zastuzylo ono na wzmianke. Tekst koncza
dane dotyczace jaj, ktorych wybor na rynku Konstantynopola by, §miem twier-
dzié, zapewne znacznie szerszy niz jest to obecnie.

Mileko

Spozycie mleka, ktore grecy nazywali gala, jest znakomicie zaswiadczone
dla okresu pomiedzy IV a VII wickiem”, zreszta tak samo jak dla czasow po-

3 A Greek-English Lexicon, ed. H. G. Lidell, R. Scott, Oxford 1995 (prosphagion), s. 1529.
* Jasno potwierdzajg to zrodla ponizej cytowane.



przedzajz;cych5 jak i p(')iniejszychﬁ. Mozna si¢ nawet pokusi¢ o stwierdzenie, ze
obsel;wujemy stopniowy wzrost jego popularno$ci w okresie wczesnego Bizan-
cjum’.

Swieze mleko byto jednak stosunkowo rzadkie w diecie codziennej, ponie-
waz zachowanie go w takim stanie bez chlodzenia bylo niezwykle trudne
W cieptym przeciez klimacie basenu Morza Srodziemnego. Dlatego pili je albo
bogaci, ktorych sta¢ bylo na szybkie dostarczenie rzeczonego produktu na ich
stoty, albo tez wiesniacy, ktorzy mogli je uzyska¢ sami w swoim gospodarstwie,
po prostu dojac nalezace do nich zwierzeta®, Konsumowano zatem czegsciej mle-
ko skwasniate, co odnotowane zostalo szeregu zrodet dyskutowanych w niniej-
szej pracy. Stad tez obecnos$¢ w literaturze terminu oros, ktéry oznaczat serwat-
ke, czyli plyn pozostaty po wydzieleniu si¢ z mleka tak zwanego skrzepu.

Pomimo poczynionych zastrzezen, trzeba stwierdzi¢, iz mleko byto produk-
tem rozpowszechnionym. Oczywiscie mleko byto tradycyjnym pokarmem dzie-
ci’. Byto tez podstawg wyzywienia nomadow, takze i tych, ktérych znamy z V-0
wiecznych zrodel™®. W sumie uwazano je za produkt wystarczajaco popularny,
zeby powstrzymywanie si¢ od jego picia moglo by¢ albo (pigknym i budzacym
zainteresowanie) $wiadectwem ascezy~ albo tez znakiem wrodzonych i niebez-
piecznych predyspozycji duszy (mleka wyrzekali si¢ bowiem manichejczycylz,
ktérych ideologia byta niebezpieczna dla panstwa i Kosciota). Wiemy nawet, ze
chrzedcijanie ofiarowywali je Bogu w $wiatyniach jako jeden z daréw oftarza

5. P. Alcock, Food in the ancient world, Westport, Connecticut-London 2006, s. 83; I.
Gozzini Giacosa, A Taste of Ancient Rome, transl. A. Herklotz, foreword M. T. Simeti, Chica-
go-London 1992, s. 191-192.

® Por. tez. Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 95-96; tenze, Byzantinon, s. 121-122.

" A. Dalby, Flavours, s. 72, 197—198. Trudno si¢ jednak zgodzi¢ ze stwierdzeniami autora,
ze w okresie Bizancjum nastgpito calkowite przewartosciowanie opinii na temat wartosci
dietetycznych mleka. Moim zdaniem zagadnienie to wymaga dalszych badan. O tej kwestii
ponizej.

S A Dalby, Food in the ancient world from A to Z, London—New York 2003, s. 217-218
(dalej: Food).

P, Garnsey, Child bearing in ancient Italy, [w] P. Garnsey, Cities, peasants and food in
classical antiquity. Essays in social and economic history, ed. W. Scheidel, Cambridge 2004,
(dalej: Cities, peasants) s. 253-271, zwlaszcza 269; S. Weingarten, Children’s foods in the
Thalmudic literature, [w:] Feast, fast, s. 148-153.

10 Jako wielbiciele mleka opisani sa Saracenowie — Ammiani Marcellini rerum gestarum
libri qui supersunt, XIV, 4, 6, ed. Ch. Upson Clark, W. Heraeus, L. Traube, t. I-1l, Berolini
2001 (dalej: Ammianus Marcellinus, Res gestae). Mleko w duzych ilo$ciach spozywali takze
Alanowie — Ammianus Marcellinus, Res gestae XXXI, 2, 12. Na ten temat por. P. Tuffin, M.
McEvoy, Steak a la Hun: Food, drink, and dietary habits in Ammianus Marcellinus, [w:]
Feast, fast, s. 79, 82.

1 Theodoret de Cyr, L ‘histoire des moines de Syrie V, 9. 7-8, ed. P. Canivet, A. Leroy-
Molinghen, t. I-11 [Sources Chretiennes], Paris 1977-1979.

12 K. Parry, Vegetarianism in Late Antiquity and Byzantium: The transmission of a regi-
men, [w:] Feast, fast, s. 176.
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W czasie nabozenstw™. Produkt ten zawital rowniez do refektarzy klasztornych,
choé z danych nie wynika, by byt tam szczegdlnie czesty™.

Mleko byto przedmiotem zainteresowania dietetyki wczesnego Bizancjum,
a szkota ta szla za ustaleniami Galena wytozonymi w De alimentorum facultati-
bus®. Nic dziwnego, ze zardwno Orybazjusz'®, jak i Aecjusz z Amidy"’, Anti-
mus®® oraz Pawel z Eginylg powotujg sie¢ w swoich pracach na doktryny rzeczo-
nego wielkiego mistrza. Aleksander z Tralles?, cho¢ nie cytuje go dostownie,
pozostaje rowniez w kregu nasladowcow tego lekarza z Pergamonu. Z racji na
jasno$¢ wyktadu, warto przyjaé Aecjusza z Amidy, Antimusa oraz Pawla z Eginy
jako gtownych przewodnikéw po omawianej kwestii. Ich poglady bowiem od-
zwierciedlaja stan wiedzy przyjety w okresie, ktory jest przedmiotem rozwazan
w obecnej publikaciji.

Z traktatow tych lekarzy wynika, ze ludzie zyjacy pomiedzy IV a VII w.
mieli do dyspozycji wiele gatunkéw mleka. Oceniano wigc, Ze najttustsze jest
mleko $win, ale nie byto ono polecane z powodu tego, ze dziatato szkodliwie na
przewod pokarmowy, przechodzac przez niego powoli oraz wytwarzajagc w nim
wysokag temperatur¢21. 7, gatunkow czesto pijanych rekomendowano przede
wszystkim krowie. Jest ono bowiem najgestsze i najtlustsze. Ewaluowano je
nadto zaréwno jako pozywne jak i tatwo przechodzace przez organizmzz. Wedle
tych samych opinii mleko kozie ma zbalansowana zawarto$¢ czesci statych do
ptynnych. Nie jest jednak takie ttuste jak krowie. Polecano je gtownie dlatego, Zze
daje pozywienie odpowiedniej jakoécizs. Owcze z kolei jest gestsze od koziego
i moze 4powodowaé powstawanie thuszczakow pod skorg (jezeli pije sie go zbyt
wiele)®. Mleko kobyle i ole z kolei bardzo szybko przechodzi przez organizm.
Oba maja niskg zawartos¢ thuszczu 1 dlatego z nich powstaje najmniej podobnej

13 ph. Koukoules, Byzantinon, s. 295.

1% A, N.J. Louvaris, Fast and abstinence in Byzantium, [w:] Feast, fast, s. 197.

15 Galeni de alimentorum facultatibus libri, 681, 11-689, 7, [w:] Claudii Galeni opera
omnia, ed. D.C.G. Kiihn, t. VL, Lipsiae 1823 (dalej: Galen, De alimentorum facultatibus).

16 Oribasii collectionum medicarum reliquiae, 11, 59, 1, 1-14, 5, ed. |. Raeder, tI-1V,
Lipsiae-Berolini 1928-1933 (dalej: Orybazjusz, Collectiones medicae).

7 Aetii Amideni libri medicinales I-VII1, 11, 87, 1-91, 3, ed. A. Olivieri, Lipsiae-Berolini
1935-1950 (dalej: Aecjusz z Amidy, latricorum libri).

18 Anthimus, On the observance of foods. De observatione ciborum, 75-76, ed., transl. M.
Grant, Totnes, Blackawton, Devon, 2007 (dalej: De observatione ciborom).

% Paulus Aegineta, I, 86, 1, 1-10, ed. I. L. Heiberg, t.I-II, Lipsiae-Berolini 1921-1924
(dalej: Pawet z Eginy, Epitome).

2 Alexandri Tralliani therapeutica, I, 539, 16-545, 18, [w:] Alexander von Tralles, ed. T.
Puschmann, t.1-11, Amsterdam 1963 (dalej: Aleksander z Tralles, Therapeutica).

2L Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 87, 12-15.

22 pecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 87, 3-4.

2 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 87, 9-10.

2 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 87, 10-12.

11



do sera masy w zotadku jedzqcegozs. Dowiadujemy si¢ takze, ze pijano mleko
wielbtadzic. Bylo ono oceniane jako najchudsze i charakteryzujace si¢ najwiek-
szg ilo§¢ ptynu w stosunku do czeéci statych. Jest zatem najrzadsze, najmniej
pozywne i najszybciej przechodzi przez organizmzs.

Zdawano sobie takze sprawe z faktu, iz jako$¢ i ilo§¢ omawianego produktu
zalezy od wieku zwierzecia. Najlepsze bylo mleko od dojrzatych, ale jeszcze
ciggle mtodych sztuk. Od niedojrzatych, jak to bylo wykladane, jest wodniste,
a od zaawansowanych wiekiem nazbyt geste?’. Kolejny wniosek lekarzy oma-
wianego okresu to podkreslenie faktu, iz walory mleka uzalezniona jest od stanu
zdrowia zwierzecia. Z ciekawostek warto wymieni¢ ogolnie przyjeta doktryne, iz
lepiej jest spozywac to otrzymywane ze zwierzat o ciemnym ubarwieniu, gdyz
owe z reguly sa silniejsze i zdrowsze. Jasno umaszczone sg stabsze i bardziej
podatne na choroby?.

Juz Galen zwracat tez uwage, ze warto$¢ mleka zmienia si¢ wraz z porg ro-
ku. W okresie deszczy, to znaczy w klimacie $rédziemnomorskim w czasie wio-
sny?, jest najrzadsze®. Latem mleko z kolei stopniowo sie zageszcza. Takie
wlasnie Aecjusz z Amidy wychwala si¢ jako najtatwiejsze do strawienia i najle-
piej pachnqcesl.Warto doda¢, iz zima, wedle informacji tego samego lekarza,
mleczno$¢ zwierzat si¢ znacznie zmniejszata lub zanikata catkowicie.

Generalnie zaktadano réwniez, ze pasza wptywa na jako$¢ mleka. Zielona
i bujna trawa rosnaca nad zbiornikami wodnymi jest pokarmem, z ktorego zwie-
rzeta produkuja najmniej mleka®. Twarda i sucha z kolei, zwlaszcza rosnaca
w gorach, przyczynia si¢ do powstania duzej ilosci dobrego produktu®. Zwraca-
no réwniez uwage na to, iz obecno$¢ w paszy niektorych roslin mogto by¢ nie-
bezpieczne dla zdrowia spozywajacych mleko. Tak bylo na przyktad ze skamo-
nig (skamonia) i ciemierzyca (helleboros)®

Pawet radzit, by mleko sprawdza¢ pod kontem jego przydatnosci do spozy-
cia. Nalezato nabra¢ go nieco na paznokie¢ kciuka, a nastgpnie pod stonce ob-

% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 87, 6-9.

% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 87, 4-6.

2 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 91, 1-3.

28 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 88, 1-6.

2 por. informacje na temat mlecznodci zwierzat w okresie zimowym podane nizej.

% Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 89, 2-3.

31 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 89, 3-5.

%2 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 90, 3-4.

* Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 90, 4-5. Convolvulus scammonia — gatunek powo-
ju, uzywany do$¢ powszechnie w medycynie greckiej jako substancja oczyszczajaca. Charak-
terystyke wiasciwosci tejze rosliny por. np. Aetius Amidenus, latricorum libri 111 25, 1-14.
Por. M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (yépog) i pochodne, Vox Patrum 26, 2006,
t. 49, p. 289298, zwlaszcza 295.

3 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 90, 7-8; por. uwagi Antimusa o turkawkach jedza-
cych to samo ziele.
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serwowac, jak z niego $cieka. Powinno sptywac¢ ani nazbyt szybko ani tez bardzo
wolno. Jak rozumiemy, ocena prgdkosci byta oparta na doswiadczeniu osoby
sprawdzajacej. Dobrze byto takze wla¢ mleko w naczynie szklane, a nastepnie
doda¢ do niego nieco podpuszczki i poczekaé, az mleko si¢ zwarzy, potem za$
obserwowac ilo$¢ ptynu w stosunku do skrzepu. Jezeli tego pierwszego jest wig-
cej niz drugiego, wtedy mleko takie nie jest dobre. Jezeli skrzepu jest bardzo
duzo, mleko takie jest trudne do strawienia. Oczywiscie najlepsze jest takie,
ktore posiada rownowage obu elementow™.

Ogolna ocena dietetyczna mleka byla dla niego raczej pozytywna. Czym
bylo bardziej wodniste tym uwazano je za mniej pozywne oraz powodujace
silniejsze przeczyszczenie. Czym gestsze tym jego charakterystyka byta blizsza
cechom sera, wiaczajac w to wzrost pozywnosci, ale takze i zagrozenia, jakie
niosto ze sobg dla uktadu moczowego (sprzyjato formowaniu si¢ kamieni).

Mleko byto uwazane za dobrze wptywajace na organy znajdujgce si¢
w Klatce piersiowej, zwlaszcza za$ na pluca®. Chorzy, ktorym zalecano jego
spozywanie mieli, po wypiciu go, potozy¢ si¢ na plecach, by spozyty pokarm jak
najdhuzej pozostawato w okolicach klatki piersiowej. Zbyt czeste jego picie po-
wodowalo jednak bdle gtowy. Dziatato rowniez szkodliwie na organy znajdujace
si¢ w jamie brzusznej, a zwlaszcza przyczyniato si¢ do ?rodukcji gazow 1 oczy-
wiscie sprzyjato formowaniu si¢ kamienia w nerkach®. Nazbyt odgotowane,
a zatem geste, doprowadzato do zatwardzen, szczegblnie jezeli w trakcie goto-
wania dodawano do niego skrobi, amylon, maki semidalis, ryzu etc. Z drugiej
strony tak przyrzadzone polecane bylo w przypadkach dyzenterii®. Zwracano
takze uwage na szkody, jakie przynosi jego picie uzgbieniu i przyzgbiu. Radzono
zatem ptukanie jamy ustnej po spozyciu mleka za pomocg wina lub wody z roz-
puszczonym miodem, czyli melikarton®.

Gdy chodzi o szczegotowe informacje na temat miejsca, jakie mleko zaj-
mowato w codziennych positkach, to jesteSmy poinformowani, ze spozywano je
zwykle nieprzegotowane jako jeden z napojow. Wtedy dobrze byto zmiesza¢ je
Z odrobing wina, miodu lub melikarton. Jezeli nie byto ich pod reka, warto byto
doda¢ do niego przynajmniej szczypte soli. Dzigki tym dodatkom trudniej wy-
dzielat si¢ z niego skrzep.

Najbardziej polecane byto mleko zaraz po udoju, a najlepiej byto przepro-
wadza¢ t¢ czynno$¢ w obecnosci osoby, ktora miala je wypié, przy czym zwra-
cano uwagg, by naczynie, do ktérego byto zbierane, najpierw porzadnie umyto.

% pawel z Eginy, Epitome I, 3, 1, 1-9.

% Wiasciwosé te podkre§la Antimus — De observatione ciborom 76.
%7 pawet z Eginy, Epitome I, 86, 1, 3-5.

% De observatione ciborom 76; Pawel z Eginy, Epitome I, 88, 1, 6-8.
% pawet z Eginy, Epitome I, 86, 1, 1-3.
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Ta‘ltcoie mleko winno by¢ pite jeszcze ciepte, najlepiej z dodatkiem wina lub mio-
du™.

Stosowano rézne metody gotowania tego produktu. Proces 6w najwyrazniej
powodowat rozliczne problemy, gdyz w czasie tej czynnosci przywierato ono do
$cian naczyn zrobionych z niepokrywanej glazurg gliny. Z drugiej strony jednak
wiemy, ze mleko starano si¢ nie tylko uczyni¢ cieplejszym, ale i skondensowac.
Jak wypada domniemywaé, by pokonaé trudno$ci, czesciej niz na palenisku
podgrzewano je wrzucajac do naczynia, w ktorym si¢ znajdowalo, gorace kamie-
nie lub dyski metalowe rozgrzane do czerwonosci*.

Co ciekawe, przyrzadzano takze sui generis zupy mleczne. Antimus daje
nam przepis na taka wihasnie potrawg, ktorg podawano, jak si¢ dowiadujemy,
zwlaszcza osobom chorym. Lekarz ten radzi, by do goragcego mleka, gotowanego
w glinianym lub brgzowym, ptaskim naczyniu, doda¢ biatego chleba pokrojone-
go na kawatki i gotowa¢ powoli w mleku. Gdy chleb juz wystarczajaco nasigkt
plynem, nalezato go spozywaé lyzka®’. W innych miejscach niniejszej pracy,
mowa jest takze, ze podobne zupy sporzadzano przy uzyciu ryzu lub maki.

Nie ograniczano si¢ jednak do dan prostych z uzyciem mleka. De re coqu-
inaria dostarcza nam takze przepis na skomplikowang potrawe, w ktorej uzywa-
no miesa ryby asellus, identyfikowanej jako grecka ryba oniskos®, ale takze
i mleka. Chodzi tu o tak zwang patina na mleku. By ja sporzadzi¢ nalezato na-
moczy¢ w wodzie orzeszki piniowe, nastepnie odsaczy¢ je z ptynu i odtozy¢. Do
garnka wktadano todygi malw, burakow, pory i selery. Po ugotowaniu robiono
z nich purée*. Oddzielnie gotowano rowniez kurczaka w kawatkach, mozdzki
oraz kietbaski lukanskie, czyli loukanika®™. Do garnka wkladano rozdrobnione
warzywa, kurczaki, sprawione i ugotowane mozdzki oraz poldowki jaj na twardo.
Do tego dodawano ugotowane i pokrojone kietbaski wieprzowe napetnione na-
dzieniem a la Terencjusz, watrobki drobiowe, drobno posiekane migso ryby
oniskos, meduzy*®, migso ostryg®’ i nieco $wiezego sera. Wszystko to ukladano

“0 De observatione ciborom 76.

*! De observatione ciborom 75; Pawet z Eginy, Epitome I, 88, 1, 6-8.

*2 De observatione ciborom 75.

3 M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zyciu codziennym ludzi péznego antyku i wezesne-
go Bizancjum (I11-VII w.), £6dz 2005, s. 231-235.

* Zwykle zasady stosowane w kuchni greckiej wskazuja, Ze warzywa gotowano w stonej
wodzie, czyli halme. Gdy byty migkkie ucierano je na jednolita mas¢ w naczyniu przypomina-
jacym dzisiejsza makutre. Na temat halme por. M. Kokoszko, Delikatesy i medykamenty.
Komentarz na temat znaczenia terminu , halme” (OAun) w antycznych i bizantynskich Zro-
dtach greckich, Przeglad Nauk Historycznych 2007, R. VI, nr 1-2, s. 91-107.

* por. informacje o wedlinach zawarte w niniejszej pracy.

* Thimaczenie polskie moze byé tu jednak kwestionowane. Dalby (Food, s. 296) sugeruje,
ze chodzi tu raczej o anemony morskie, w stosunku do ktdrych Grecy uzywali okre$lenia
akalefe lub knide.
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warstwami w naczyniu, a nastgpnie posypywano uprzednio przygotowanymi
orzeszkami piniowymi i ziarnkami pieprzu. Na kolejne warstwy wylewano sos
sporzadzony w nastegpujacy sposob: pieprz, lubczyk ogrodowy, nasiona selera
i asafetyde (greckie silphion) rozdrabniano w mozdzierzu, przektadano do garn-
ka, doprowadzano do wrzenia i do tak powstatego ptynu dolewano mleka. Gdy
sos byt goracy, dolewano roztrzepane jaja, aby powstala gesta masa. Nig pole-
wano przygotowang potrawe iStawiano na ogniu. Po ugotowaniu dodawano
$wieze jeze morskie. Przed podaniem potrawe posypywano pieprzem™.

Ser

Ser byt 1 jest produktem cenionym w kuchni Hellenéw. Cieszyt si¢ on po-
czesnym miejscem w diecie ludzkiej na dlugo przed czasem zaswiadczonym
przez zrédla spisane w jezyku greckim®. Ma on bowiem wiele zalet, a co naj-
istotniejsze, pozwala zagospodarowaé nadmiar mleka, ktérego nie udato si¢
spozy¢ w jego Swiezej postaciSo.

Od Arystotelesa wiemy, jakie zwierz¢ta dostarczaty najwigkszych iloSci
mleka do produkcji tego smakotyku. Byly to kozy i owce, przy czym Stagiryta
wzmiankuje, iz na Sycylii produkowano ser ze zmieszanego mleka obu tych
gatunkéw. Ten sam Arystoteles pisat takze o serze frygijskim produkowanym
z mieszaniny mleka oélic i klaczy, a rezultat pracy serowardw podobny byt do
angielskiego stiltona>. Brak jednak jakichkolwick dowodow, ze analogia ta jest
trafna. Wracajac jednak do Arystotelesa, dowiadujemy si¢ od niego, iz jedzono
takze ser z mleka krowiego™.

4" Chodzi 0 migczaka zwanego ostreon. Por. A. Dalby, Food, s. 245-247; M. Kokoszko,
Bounties of Egyptian waters. A few comments on molluscs and other frutti di mare in dietetics
and cuisine as presented in ancient and Byzantine Greek sources, ,,Eos” 89, 2002, s. 287-303.

“8 Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation of the Latin
recipe text Apicius, 1V Il, 13, ed. Ch. Grocock, S. Grainger, Prospect Books, Blackawton,
Totnes, Devon 2006 (dalej: De re coquinaria).

* M. Stol, Milk, butter and cheese, ,,Bulletin on Sumerian Agriculture”, 7, 1993, s. 99—
113.

03, p. Alcock, dz. cyt., 5. 83-84.

*1J. Doran, Table traits, with something on them, Edinburgh—Dublin 1859, s. 33. Stilton to
stynny gatunek sera bialego lub plesniowego, produkowany z nieodtluszczonego mleka
w Melton Mowbray i okolicach (Leicestershire, Derbyshire i Nottinghamshire). Na temat tego
sera por. A. Davidson, The Oxford companion to food, Oxford 1996, s. 754-755; T. Hickman,
The history of Stilton cheese, Stroud 1996, passim.

52 Aristote, Histoire des animaux, 522 a 21-b, 12, ed. P. Louis, t. -1, Paris 19641969
(Arystoteles, Historia animalium). Por. A. Dalby, Food, s. 80; V. Essex Cheke, The story of
cheese-making in Britain, London 1959, s. 70; P. F. Fox, P. L. H. McSweeney, Cheese: An
overview, [w:] Cheese. Chemistry, physics and microbiology, vol. I, General aspects, ed. P. F.
Fox, P. L. H. McSweeney, T. M. Cogan, T. P. Guinee, Amsterdam-Boston-Heidelberg—-Lon-
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Ten sam filozof i naturalista daje nam informacje na temat sposobow pro-
dukcji sera. Do $wiezego mleka dodawano podpuszczke, nazywang przez Gre-
kow pytia lub pyetia, ktora uzyskiwana zwykle byta z zotagdkéw miodych saren.
Wykorzystywano do tego celu takze sok wydzielany przez figowce, czyli opos.
Scigte biatko, czyli skrzep, przekladano do koszyczka zwanego talaros™. Gdy
serwatka obciekla, ser byt juz w zasadzie gotowy do spozycia. Oczywiscie moz-
na bylo go pozostawi¢ do dojrzewania. Wtedy jednak wymagat albo dodatku soli
do samego skrzepu albo przechowania w solance (czy w wodzie morskiej), nie-
kiedy wedzenia oraz sktadowania w odpowiednim miejscu. Krazki takiego sera
zwane byly trofalis™. Wiemy, ze opisana powyzej technologia w zasadzie nie
zmieniata si¢ przez wieki, czego dowodzg informacje o produkcji sera y zawarte
w Geoponika™. Obowigzywata ona zatem takze w okresie pomigdzy IV a VII w.
i jest analogiczna do wspoltczesnie stosowanych metod™.

Ser nalezat do produktéw jedzonych relatywnie czesto”, a jego obecnosé
byla typowa zaréwno dla menu ludzi ubogich, $redniozamoznych jak i bardzo
bogatych (wiaczaja laikow, kaptandéw oraz mnich(')w)ss. Podawano go zaréwno
dorostym jak i dzieciom®. Ser wchodzil takze w ramy przydzialow dla zotnie-

don-New York—Oxford-Paris—San Diego—San Francisco-Singapore—Sydney-Tokyo 2004, s.
1-18; R. Scott, R. K. Robinson, R. A. Wilbey, Cheesemaking practice, New York 1998, s. 2
etc.

%% Hesychii Alexandrini lexicon, té\apot, t, 66, 1-2, post I. Albertum rec. M. Schmidt,
t.1-V, lenae 1859-1868 (dalej: Hesychios, Lexicon).

% Hesychios, Lexicon, tpogai[Alic, T, 1508, 1

5 Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogue, XVIII, 19, rec. H. Bec-
kh, Lipsiae 1895 (dalej: Geoponica). Na temat metod produkcji i konserwowania sera por. W.
Cavanagh, Food preservation in Greece during late and final Neolithic periods, [in:] Cooking
up the past. Food and culinary practices in the Neolithic and Bronze age Aegean, ed. C. Mee,
J. Renard, Oxford 2007, s. 115-116; R. I. Curtis, Ancient food technology, Leiden—Boston—
Koln 2001, s. 315-316, 399-402; D. L. Thurmond, A handbook of food processing in classical
Rome. For her bounty no in winter, Leiden—Boston (Brill) 2006, s. 193-207.

D. Kochilas, The glorious foods of Greece. Traditional recipes from the islands, cities,
and villages, New York 2001, s. 271.

57 J.-C. Cheynet, La valeur marchande des produits alimentaires dans I’Empire byzantin,
[w:] Byzantinon diatrophi, s. 35; A. Dalby, Flavours, s. 72-74, zwlaszcza 72; E. Kislinger, dz.
cyt., s. 332-333; J. Koder, | kathemerini diatrophi sto Byzantio me basi tis piges, [w:]
Byzantinon diatrophi, s. 20 (dalej: Kathemenrini); J. Koder, Stew and salted meat — opulent
normality in the diet of every day?, [w]: Eat, drink, s. 64 (Stew and salted); Ph. Koukoules,
Trophai kai pota, s. 7; tenze, Byzantinon, s. 31-32.

%8 Ser w klasztorach por. A. N. J. Louvaris, dz. cyt., s. 197; K. Parry, dz. cyt., s. 183-184;
A.-M. Talbot, Mealtime in monasteries: the culture of the Byzantine refectory, [w:] Eat, drink,
s. 109-123; J. Thomas, The regulation of diet in the Byzantine monastic foundation docu-
ments, [w:] Byzantine monastic foundation documents. A Complete translation of the Surviving
Jfounder’s typika and testaments, ed. J. Thomas, A. Constantinides Hero, G. Constable..., vol.
V, Washington 2000, s. 1696-1716.

%S, Weingarten, dz. cyt., s. 154.
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rzyﬁo. Byt takze mitym podarunkiem przesytanym nawet na stosunkowo duze
odleglosci®. Stat si¢ w koncu najpopularniejszym dodatkiem do chleba. Stad tez
jego bizantynska nazwa prosfagion, a wiec produkt, ktéry jedzony byt jako za-
sadniczy dodatek do najwazniejszego elementu positku, a zatem chleba®. Brak
aterégcji dla tego delikatesu byt w kazdym razie odstepstwem od przyjetej nor-
my>°.
Ser produkowany byt lokalnie, dlatego liczba jego gatunkow byta bardzo
wysoka. Oczywiscie bogatych sta¢ bylo na lepsze, importowane rodzaje, jak na
przyklad, ser kretenski, sery z bogatej w pastwiska Azji Mniejszej (zwlaszcza
paflagonski) lub ten, ktéry produkowany byt (w poézniejszym okresie) przez
Wotochow®. Zamozni mogli nadto pozwoli¢ sobie na czestsze spozycie sera
w wigkszych ilo$ciach.

Jezeli chodzi o generalng klasyfikacje omawianego produktu, to uproscic ja
mozna do stwierdzenia, Zze antyczni Hellenowie i Bizantynczycy dzielili ser na
trzy glowne rodzaje. Po pierwsze, Grecy jedli wige twar6g®. Ten nazywali oksy-
gala lub oksygalaktinon. Dalej spozywali sery $wieze lub niezbyt dojrzate, ktore
okreslano jako chloros tyros®®. W kofcu, delektowali si¢ takze gatunkami dojrza-
tymi, ktére z racji na niskg zawarto$¢ w nich wody nazywane byly serem su-
chym, kseros tyros®’. Rozpisywano si¢ réwniez o wlasciwosciach tych pokar-
méw, a dietetyka bizantynska w kwestii wartosci tego pokarmu szta w §lady
Galena.

Gdy chodzi o oksygala, produkt ten musiat by¢ stosunkowo popularny,
gdyz Galen poswiecil mu caty rozdzial w swoim dziele o wlasciwosciach po-
karmoéw®. Nie brak takze wzmianek o tym wlasnie pokarmie w traktatach
Z okresu, o ktérym mowimy. Wymieniany on byt bowiem, a niekiedy doktadniej

% 3. Haldon, Feeding the army: food and transport in Byzantium, ca 600-1100, [w:] Feast,
fast, s. 85-100

. A. A. Demosthenous, The scholar and the partridge: attitudes relating to nutritional
goods in the twelfth century from the letters of the scholar John Tzetzes, [w:] Feast, fast, s. 25—
31.

82 F, Koukoules, Byzantinon, s. 32-33.

8 Michal Italikos wy$miewal si¢ ze swego znajomego za preferowanie bekonu na
niekorzys$¢ sera — L. Garland, The rhetoric of gluttony and hunger in twelfth-century Byzanti-
um, [w:] Feast, fast, s. 49.

% M. Griinbart, Store in a cool and dry place: perishable goods and their preservation in
Byzantium, [w:] Eat, drink, s. 48-49; J. Koder, Kathemerini, s. 20-21;

M. L. Rautman, The daily life in the Byzantine Empire, Westport, Connecticut 2006, s. 95,
185; F. Koukoules, Trophai kai pota, s. 31-32.

8 7. P. Alcock, dz. cyt., s. 83, 159; A. Dalby, Food, s. 218.

% Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, IV, 16, 22, rec. G. Kaibel, t.I-111, Lip-
siae—Berolini 1887-1890 (dalej: Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci).

87 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci 1X, 66, 30

88 Galen, De alimentorum facultatibus 689, 8-696, 6.
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analizowany przez Orybazjusza®, Aecjusza a z Amidy™, Aleksandra z Tralles'™,
Anthimus’® i Pawla z Eginy’°. Nawet leksykon Hesychiosa przynosi informacje
o0 szczegblnym rodzaju tego produktu otrzymywanym z mleka kobylego, ktory
nazywano hippake’. Tradycja produkcji i spoz%fcia $wiezego sera zostala potem
przekazana przez Grekow tureckim okupantom .

Trzeba nadto wyjasnié, ze termin ten obejmowat takze to co, my nazywamy
mlekiem zsiadtym czy jogurtem’®. Ta interpretacja implikowana jest, na przy-
ktad, wynurzeniami Galena piszacego, ze spozywano albo skrzeP albo tez wypi-
jano cata objetos¢ ptynu, czyli kontentowano si¢ takze serwatka'’.

Sposobow produkcji oksygala bylo zapewne wiele. Jeden z nich podany zo-
stat przez Kolumelle. Wedle jego stow do naczynia z mlekiem dodawano wigzke
zi6t oraz cebule. Po pigciu dniach odkrywano je i pozbywano si¢ serwatki. Po
trzech nastepnych wyjmowano peczek ziot oraz dodawano przypraw i poréw,
a potem pozostawiano na kolejne dwa dni. W koncu dosypywano soli, mieszajac
ja starannie z pozostala zawarto$cia naczynia, by mogta potaczy¢ si¢ z nig row-
nomiernie, a pojemnik, w ktérym produkt ten przechowywano, 8przykryvvano
szczelnie i przechowywano az do czasu spozycia jego zawartosci’®. W pozniej-
szych czasach wytwarzano oksygala, wlewajac kwasne, thuste mleko do worow
wyk%nanych ze skor baranich, ktorymi potrzgsano energicznie przez pewien
czas .

Z punktu wiedzenia dietetyki wczesnego Bizancjum oksygala byta uwazana
za pokarm przyczyniajacy si¢ do ochtodzenia organizmu oraz powodujacy po-
wstawanie w nim gestych sokow. Nadto wywotywala dolegliwosci trawienne
U tych, ktérzy przejawiali zimng natur¢ zotadka. Przy takiej bowiem dyspozycji
tego ostatniego organu oksygala nie poddawata si¢ tatwo procesowi wstepnego
trawienia. Z drugiej strony jednak, przy goracej byta produktem, ktory dawat
organizmowi dobry pokarm. Natury o najlepszej, to jest zbalansowanej, cieptocie

% Orybazjusz, Collectiones medicae II, 60, 1, 1-3, 2.

™ Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 98, 1-15.

> Aleksander z Tralles, Therapeutica, 11, 269, 19.

"2 De observatione ciborom 78. Andrew Dalby (Food, s. 218) watpi w trafnosé uwag An-
timusa i uwaza, ze termin oksygala powinien oznacza¢ jogurt lub kwasne mleko, gdy jedynie
okreslenie oksygalaktinon odnosi si¢ do twarogu.

3 pawel z Eginy, Epitome IIl, 37, 4, 17-21.

" Hesychios, Lexicon, inméuen, 1, 779, 1-3.

> A. Dalby, Flavours, s. 65-66.

® A, Dalby, Food, s. 218.

" Galen, De alimentorum facultatibus 695, 6-8; Hesychios, Lexicon, innéxn, 1, 779, 1-3.

8 L. luni Moderati Columellae res rustica, XII, 8, 1-2, [w:] L. luni Moderati Columellae
res rustica: incerti auctoris liber de arboribus, ed. R. H. Rodgers, Oxford 2010 (dalej:
Kolumella, De re rustica). Encyclopedia of fermented fresh milk products: an international
inventory of fermented milk, cream, buttermilk, whey, and related products, ed. J. A. Kurmann,
M. Kroger, J. L. Rasi¢, New York 1992, s. 233 (oxygala).

" Diane Kochilas, dz. cyt., s. 140.
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poszczegbdlnych czeSci organizmu, mogly roéwniez spozywaé oksygala bez
uszczerbku dla swego zdrowia. W ich przewodach pokarmowych bowiem po-
karm ten byl rowniez stosunkowo szybko trawiony.

Podkreslano réwniez, ze oksygala mogla szkodzi¢ tym, ktérych naturalna
predyspozycja wykazywala zimna naturg zebow. Ci odczuwali przy jej jedzeniu
dyskomfort wywotany przez jej kwasowos$¢, a nadto mogli cierpie¢ na podraz-
nienia dzigset. Te dolegliwo$¢ okreslano jako haimodia.

Aecjusz z Amidy wskazuje na sposob podawania oksygala®. Mianowicie
serwowano ja w naczyniu postawionym na $niegu. Z traktatdow medycznych
wynika, ze ta metoda byla szczegblnie wskazana dla osob, ktdre mialy szczegdl-
nie gorgcg predyspozycje¢ naturalng. Uzupehieniem tych danych sa stowa Anti-
musa, ktory radzi, by Produkt ten podawa¢ z miodem lub z oliwa wycisnigta
z niedojrzatych oliwek®.

Drugi z interesujacych nas terminow, to znaczy oksygalaktinon, wystepuje
w wigkszo$ci wazniejszych zrodet analizowanego przez nas okresu . Wszyscy
autorzy okreslajg go takze jako ser, dajac jednoczes$nie do zrozumienia, iz chodzi
im o produkt $§wiezy a nie ser dojrzewajacy. Stad brak watpliwosci interpretacyj-
nych.

Oksygalaktinon jest polecanym produktem zywno$ciowym. Jego spozycie
nie przynosi bowiem zagrozenia dla przewodu pokarmowego, a sposrod wszyst-
kich seréw jest najtatwiejszy do strawienia i najszybciej przechodzi przez prze-
wod pokarmowy. Ma tez dobry aromat i stosunkowo niewiele sokéw groznych
dla organizmu jedzacego. Zapewne sposob podawania byla analogiczny do tego
zarekomendowanego powyzej .

Serom bardziej dojrzatym niz dwa wymienione powyzej po§wigcano wiele
zainteresowania dzietach dietetycznych. Trzeba dodac, Ze nie cieszylt si¢ on do-
bra opinig®’. Dietetycy uwazali, iz ser jest ostry w smaku, co jest skutkiem dzia-
fania podpuszczki. Proces dojrzewania zwicksza jedynie te ostatnig wlasciwosc,
a nadto powoduje utrat¢ pierwotnej wilgoci omawianego produktu i przyczynia
si¢ do wzrostu jego cieptoty wewnetrznej. Wskutek tego ser powoduje pragnie-
nie u osoby, ktora go zje. Nadto im jest starszy tym staje si¢ trudniejszy do
wstepnego strawienia w zotagdku i silniej przyczynia si¢ do powstania w organi-
zmie jedzacego niezdrowych humordéw. Dodatkiem do niego zatem winny by¢

8 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 98, 6-10.

81 De observatione ciborom 78.

8 Galen, De alimentorum facultatatibus 697, 8-16; Orybazjusz, Collectiones medicae IlI,
3, 6, 4-5; Aecjusz z Amidy, latricorum libri Il, 101, 15-18; Pawet z Eginy, Epitome VII, 3,
19, 95-98.

8 A. Dalby, Food, s. 80.

8 Galen, De alimentorum facultatibus 606, 6-699, 9; Orybazjusz, Collectiones medicae I,
59, 1, 1-14, 5; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 101, 1-23; De observatione ciborom 79—
81; Pawet z Eginy, Epitome, |, 89, 1, 1-4.
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produkty, ktore rozcienczajg zte, zwlaszcza geste, soki powstajagce w organizmie.
Podstawowym niebezpieczenstwem wynikajacym ze spozywania sera jest zagro-
zenie, jakie on przynosi dla uktadu moczowego. Gegste humory maja bowiem
tendencje do akumulacji w organizmie do momentu az uformujg kamienie
w miejscach, w ktorych cieptota ciata jest nadzwyczaj wysoka. Tak dzieje si¢ na
przyktad w nerkach.

Jezeli chodzi o calo$ciowa ocene wymienionych odmian sera, to najlepsze
sa $wieze sposrod nich. Dojrzate bowiem sa mniej wilgotne, ostrzejsze i przy-
czyniajg si¢ do produkcji ztych humorow. Medycy twierdza tez, iz lepsze sg sery
o gabczastej Iub luzniej konsystencji od tych, ktore maja zwartg strukture,
a zatem sg twarde. Nadto polecane sery winny by¢ delikatne w smaku, wyr6znia-
jac sie stodkawym aromatem. Stad tez uwaga ogdlna, Ze sery przyjemne w sma-
ku sg generalnie lepsze niz te, ktore takim si¢ nie charakteryzuja. Dodawano, iz
fatwo mozna pozna¢ dobry ser po intensywnosci doznan smakowych. Te, kto-
rych aromat na kubkach smakowych i w nozdrzach spozywajacego zmniejsza si¢
wraz z uplywem czasu, sg bardziej polecane. Proces ten bowiem $wiadczy
0 podatnosci danego produktu na procesy trawienne.

Ser byl powszechnym sktadnikiem potraw. Z kart dzieta Atenajosa z Na-
ukratis wynika, ze traktowano go jako popularny dodatek. Szczegolnie czesto
uzywano go jako dodatku niezbednego przy przyprawianiu pieczonych ryb. Na
przyktad, Archestratos cytowany przez autora Deipnosofistow przekazal nam
nastepujacy przepis na rybe kitharos®. Wybierano swieze, wigksze, czerwonawe
w zabarwieniu egzemplarze. Po sprawieniu nalezalo je po prostu upiec nadziaw-
SZy na rozen®®, wprzod skropiwszy oliwg i posypawszy serem. Ryba ta bowiem,
jak zapewniat znawca, bardzo lubi wiele (intensywnych w smaku) dodatkow®.

Byt takze traktowany jako niezbg¢dny sktadnik szeregu potraw. Ser frygijski
na przyktad wchodzit w sktad kandaulos lub kandylos, smakotyku, ktory byt juz
wzmiankowany powyzej, a ktéry w okresie Bizancjum mial juz bardzo dluga
historie. Informacje na jego temat znag'dujemy miedzy innymi u Eustacjuszowi
z Tesaloniki®®, Focjusza®, Hesychiosa™ oraz w Ksigdze Suda®™. Migsna wersja
tej potrawy skladala si¢ z migsa, wywaru, w ktérym byto ono gotowane, chleba,

% Andrew Dalby (Food, s. 147—148, zwlaszcza 148) ustala, ze jest to ryba Platichthys fle-
sus. W jezyku polskim uzywa si¢ terminu fladra lub stornia. Por. M. Kokoszko, Ryby, s. 158—
160.

8 Archestratos uzywa terminu machaira.

8 Atenajos z Naukartis, Deipnosofisci VI, 73, 16-23.

8 Eustathii archiepiscopi Thessalonicensis commentarii ad Homeri lliadem

Pertinentes, ed. M. van der Valk, vol. IV, Leiden 1987, s. 180, 16-23.

8 Photii patriarchae lexicon, kdvéviog, x, ed. C. Theodoridis, vol. I, Berlin-New York
1982.

% Hesychios, Lexicon, k, k&vdvioc, 646, 1-2.

® Suidae lexicon, Kavdvhog, «, 303, 1-2, rec, A. Adler, t.1-1V, Lipsiae 1928-1935 (dalej:
Suda, Lexicon).
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kopru i oczywiScie sera. Jej stodka odmiana sporzadzana byta z mleka, sera
i miodu, a zgeszczano ja skrobia™.

Z poematdéw prodromicznych znamy przepis na skomplikowane danie jed-
nogarnkowe, to znaczg/ monokythron, zawierajgce ser. Sktadato si¢ ono z kapu-
sty, migsa ryb murena 3, wlocznikow™, karpii, matych wedzonych makreli, jajek,
sera wotoskiego i kretenskiego, czosnku i cebuli®. Byto to zapewne co$ w rodza-
ju gestej zupy lub gulaszu o ostrym smaku i silnym zapachu.

Maslo

Masto, po grecku boutyron, nie jawi si¢ jako specjalnie popularny produkt
w diecie ludow Morza Srédziemnego. Mleko bowiem zwierzat nie byto wtedy
wystarczajace thuste, by otrzymywac go duzo, i nie potrafiono efektywnie usung¢
z masta resztek mleka, co przyczynialo si¢ do jego szybkiego psucia%. By tego
uniknaé solono je. Takiego jednak nie ceniono jako zdrowego pokarmu®’.

Dla Grekow stato si¢ ono symbolem potnocnych barbarzyﬁcéwgg. Interesu-
jacy nas z racji na temat naszych rozwazan, poniewaz bliscy Konstantynopola
Tracy byli zwani przez Anaksandridesa boutyrofagoi, to znaczy zjadaczami
masta®. Z czasem jednak, gdy Tracja hellenizowata si¢, a potem romanizowata,
produkcja jego nie wzrastala, a wobec zwickszajacej si¢ liczby ludnosci oznacza-
fo to jego mniejsza dostepnos¢. Antimus zaswiadcza za to jego spozycie w VI-0
wiecznej Galii, ale taki produkt nie byt polecany przez autora De observatione
ciborom. Skutkiem tych wszystkich okoliczno$ci mozemy zatozy¢, ze nie spo-
zywano go wiele w Imperium Byzantinum pomiedzy IV a VII wiekami'®,

Nie znaczy to jednak, ze nie mamy na jego temat informacji z tego okresu.
Wprost przeciwnie. Znajdowalo si¢ ono w edykcie Dioklecjanawl. Poza tym
pisma medyczne obfituja we wzmianki o nim, a znajdujg si¢ one regularnie

9 |ulii Pollucis onomasticon, VI, 69, ex rec. |. Bekkeri, Berolini 1846. (dalej: Polluks,
Onomasticon).

% M. Kokoszko, Ryby, s. 216-221.

% Tamze, s. 179-181.

9% Ptochoprodromos. Einfiihrung, kritische Ausgabe, deutsche Ubersetzung, Glossar, bes.
H. Eidener, Koln 1991, IV, 201-216; A.-M. Talbot, dz. cyt., s. 119.

% A Dalby, Food, s. 65.

% De observatione ciborom 77.

% C. K. Kaufman, Cooking in ancient civilizations, Westport, Connecticut—London 20086,
s. 88.

% Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci IV, 7, 8.

100 A Dalby, Flavours, s. 72, 144.

101 Edictum Diocletiani de pretiis rerum venalium. Edykt Dioklecjana o cenach towaréw
wystawionych na sprzedaz, thum., wtep, oprac. A. Branska, P. Baranski, P. Janiszewski, Po-
znan 2007, IV, 50 (dalej: Edykt Dioklecjana).
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102 103 .

u Orybazjusza'®, Aecjusza z Amidy™® i Pawta z Eginy'®. Rzadko jednak posia-
damy $wiadectwa, wskazujace na jego bezposrednie spozycie lub stosowanie
jako ingrediencji w ramach aktywnosci kulinamejms, aczkolwiek mozliwe jest,
ze jego popularnos¢ zaczeta wzrasta¢ od X w1,

O masle dowiadujemy si¢ zatem, ze cho¢ otrzymywane gtéwnie z mleka
krowiego, wyrabiane bylo takze z owczego i koziego'™'. W praktyce jednak nie
bylo ono zalecane jako zdrowy produkt zywno$ciowy, ale raczej jako lekarstwo,
zwlaszcza podstawa do produkcji masci. Smarowano nim wigc jeczmienie
i innego rodzaju owrzodzenia wokot oczu, co miato spowodowaé szybsze
wchlonigcie przez organizm znajdujacych si¢ tam ztych humoréw. Nadto uzy-
wano go jako masci na bolesno$¢ piersi karmigcych kobiet i na podraznione
dzigsta zabkujacych dzieci. Utatwiato takze wydalenie flegmy ptuc. Nie nalezato
jednak go stosowac, gdy ptuca byty uszkodzone. Autor De observatione ciborom
daje sui generis receptur¢ na lekarstwo przeciw powaznym przypadkom proble-
méw z plucami. Antimus polecal, by zmiksowaé je z miodem, a mieszaning
powoli liza¢ potozywszy si¢ uprzednio na plecach. Masto, o czym pisat Aecjusz
Amidy, stosowano takze jako mas¢ na liszaje, ale wtedy najsilniej dziatato zmie-
szane z (zapewne sproszkowanymi) mi§da%ami 1 miodem. Uzywane byto takze

w celach higienicznych, zamiast oliwy'®.

Jaja

Jaja byly zawsze cenionym produktem spozywczym. W czasach, o ktérych
méwimy, w wigc pomiedzy IV a VII w., podstawowa role odgrywaty jaja kurze.
Ggsie byly druga najpopularniejsza opcja dostepna na stotach Konstantynopola.
Jaja innych gatunkoéw spozywano takze, ale w z pewnoscig mniejszej liczbie'®.
Wypada tez doda¢, iz nie gardzono w zasadzie zadnymi jajami, w tym takze
tymi, ktore pochodzity od ptakow zyjacych dziko™™.

Na ich stosunkowo wysokie spozycie wptywat fakt, ze ptactwo, a szczegdl-
nie kury, mogty by¢ hodowane na relatywnie niewielkiej przestrzeni i zywic sig
pokarmem mozliwym do znalezienia w ogrodach przydomowych i resztkami ze

102 Oryhazjusz, Collectiones medicae 11, 59, 3, 34, 4.

108 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 104, 1-13.

104 pawet z Eginy, Epitome VI, 3, 2, 63-66.

195 Odnalazt je jednak Athanasius N. J. Louvaris (dz. cyt., s. 197.).

106 A A. Demosthenous, dz. cyt.. 30.

197 Orybazjusz, Collectiones medicae X1, Bovtvpov, B, 14, 1-9.

198 Oprocz cytowanych fragmentéw Galena por. P. Garnsey, Mountain economies in
southern Europe, [w] P. Garnsey, Cities, peasants, s. 167.

103 A Dalby, Flavours, s. 71; Ph. Koukoules, Trophai kai pota, s. 40-42 (dalej: Trophai
kai pota); tenze, Byzantinon, s. 66-68.

110 pe observatione ciborom 38.
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stotéw. Wynika z tego, ze $wieze jaja dostepne byly takze dla mieszkancow
miast. Nie oznacza to jednak, Ze byty one tanie. Edykt Dioklecjana wycenit je na
jeden denar za sztuke, co bylo raczej wysoka cena''’. Liczba wzmianek za ich
temat w zrédtach medycznych sprawia wrazenie, ze byly rozpowszechnione jako
pokarm dzieci**® i dorostych™®,

Nie byto zgody co do klasyfikacji wartosci dietetycznej najczesciej spozy-
wanych rodzajow jaj. Galen, a wraz z nim jego szkota, twierdzili, Ze najlepsze sa
jaja kurze 1 bazancie. Najgorsze za to sg te znoszone przez gesi i strusie™®. To
zdanie wyraznie krélowato w medycynie wczesnego Bizancjum i jest obecne
w dzielach Orybazjusza'®, Aecjusza z Amidy™® i Pawla z Eginy™"’. Jednak
Atenajos z Naukratis zachowal informacje, Ze Epainetos i Herakleides z Syrakuz
preferowali jaja pawi. Na drugim miejscu stawiali jaja znoszone przez tzw. che-
nalopekes**®, a potem dopiero kurze'™. Wszystko wskazuje, ze opinia ta zostata
wyparta przez rozpowszechnione doktryny Galena. Nie wszyscy dietetycy zasta-
nawiali si¢ jednak nad klasyfikacja tego produktu wedle kryterium pochodzenia
gatunkowego. Wiele razy przywotywany w naszej dyskusji Antimus nie prze-
prowadzil bowiem wyraznej analizy tego wiasnie tg/pu. Jednak i on pozostaje
W nurcie obowigzujacym we wezesnym Bizancjum'®. Swe rekomendacje zaczy-
na bowiem od jaj kurzych'®, by potem przejs¢ do gesich'? i na koncu do bazan-
cich'®. Tu wypada zauwazy¢, ze posiadamy rowniez dane wskazujgce na spozy-
cie jaj kaczych'®. Poniewaz jednak dietetycy nie mowia o nich we fragmentach
swych dziet poswieconych przyrzadzaniu jaj, nalezy wigec dojs¢ do wniosku, ze
nie cieszyly si¢ one ani zbytnig popularnos$cig ani tez uznaniem medycyny, cho¢
z pewnoscig byly jadane.

11 Edykt Dioklecjana V1, 43.

112 5 \Weingarten S., dz. cyt., s. 150-151, 154, 159.

13 Wiasciwie jedynie manichejczycy wyrzekali sie ich spozycia — K. Parry, dz. cyt., s. 176.
Wedle regut klasztornych zwykle jedynie okresy $cistych postéw wykluczaty ich spozycie.
W normalnym czasie roku koscielnego byly nie obtozone jakimikolwiek zakazami — tamze,
S. 184,

114 Galen, De alimentorum facultatibus 706, 1-3.

15 Orybazjusz, Collectiones medicae II, 45, 1, 1-2, 1.

116 Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 1-2

Y7 pawet z Eginy, Epitome 1, 83, 1, 1-2.

118 prawdopodobnie Tadorna ferruginea (Kazarka rdzawa) albo Alopochen aegyptiacus
(Ggsiowka egipska) — A. Dalby, Food, s. 162.

119 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci 11, 50, 46—48.

120 por. informacje zrodlowe tlumaczone przez Andrew Dalby’ego (Flavours, s. 144, 147—
150, 153-156)

121 De gbservatione ciborom 35

122 De observatione ciborom 37.

123 De observatione ciborom 38.

124 by, Koukoules, Trophai kai pota, s. 40—41.
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Ani Antimus ani tez pozostali medycy nie mowig o jakichkolwiek ograni-
czeniach ilo§ciowych wzglgdem tego pokarmu. Autor De observatione ciborom
utrzymuje, ze zarowno ludzie zdrowi jak i chorzy moga je jes¢ w dowolnej licz-
bie, ale pod warunkiem, Ze jaja nie sg w pelni Scicte i ze spozywa si¢ je z solg.
Nadto, jak twierdzit, musza one by¢ §wieze'®. W radach swych Antimus pozo-
staje doktadnie w nurcie doktryn dietetycznych swojej epoki. Od Galena® ® bo-
wiem przyjeto dogmat, ze jaja muszag by¢ przyrzadzane tak, by zarowno biatko
jak 1 zottko zachowaly swoja ptynnosé¢. Takie jaja uwazane byly nie tylko za
pozywne, ale i lekkostrawne. Zwolennikami tego pogladu byli Orybazjusz'?’,
Aecjusz z Amidy*® i Pawel z Eginy'®. Dietetycy greccy, nie klada jednak
w swych rozwazaniach takiego nacisku na uzycie soli do jajek jak Antimus, ale
czesta obecno$¢ w przepisach garum, ktore zawierato znaczne ilosci soli wskazu-
je, ze tez rozumowali w sposdb podobny. Nadto w dietetyce wczesnego Bizan-
cjum wida¢ wyraznie rozpowszechnienie zdroworozsagdkowego pogladu twier-
dzacego, iz jaja winny b3yé jak najswiezsze, co znowu znajduje odbicie
w doktrynach Orybazjusza*® i Pawla™' i co zreszta takze bylo konsekwencja
przejecia ustalen Galena'®.

Zrédta pokazuja, ze jaja byty traktowane jako samodzielne danie, o czym
bedzie mowa ponizej. Byly one jednak takze istotnym sktadnikiem wielu dan, co
jest widoczne w zachowanych przepisach kulinarnych. Zacznijmy od dan wielo-
sktadnikowych. Tu rola jajek byta rdznorodna. Niekiedy sa ukazywane jako
dodatek uzupetniajacy garnirunek potrawy. Tak jest w przepisie na przyrzadzanie
karczochéw. Warzywo podawano z liqguamen, oliwg i pokrojonymi jajami ugo-
towanymi na twardo™. Najczesciej jednak byly zastosowane jako czynnik za-
geszczajacy dania typu patina. Przykladem niech bedzie stosunkowo skompli-
kowana receptura z De re coquinaria. Potrawa miata udawa¢ danie z ryby
apua™*, ale mozna ja byto przygotowaé z migsa dowolnego innego gatunku.
Przepis przewidywat, co nastepuje. Pozbawione osci migso smazonej lub goto-
wanej ryby krojono na drobne kawatki. Migsa tego trzeba bylo tyle, aby mozna
bylo napetni¢ nim naczynie do gotowania. W mozdzierzu ucierano pieprz i nieco
ruty. Dolewano liguamen i nieco oliwy. Powstaly ptyn wlewano do garnka
z migsem ryb i delikatnie mieszano. Osobno rozbijano i roztrzepywano $wieze

125 De observatione ciborom 35.

126 Galen, De alimentorum facultatibus 707, 5-6.

127 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 45, 2, 1-2.

128 pecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 22-25.

129 pawet z Eginy, Epitome I, 83, 1, 7-8.

%0 Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 45, 2, 1-2.

131 pawet z Eginy, Epitome I, 83, 1, 3-4.

182 Galen, De alimentorum facultatibus 707, 13.

138 De re coquinaria 111, 19. 1.

134 De re coquinaria IV, 2, 12; Por. J. André, L alimentation et la cuisine ¢ Rome, Paris
1961, s. 99; M. Kokoszko, Ryby, s. 30.
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jajka, a mase¢ jajeczng wlewano do potrawy. Na wierzchu delikatnie ktadziono
meduzy (lub anemony morskie) 1 uwazano, by nie wymieszaly si¢ one z jajami.
Garnek z potrawa stawiano na ogniu. Kiedy meduzy byly juz podpieczone, po-
sypywano je z wierzchu utartym pieprzem i serwowano na stoty. W pdzniejszych
czasach mamy informacje na temat wzrastajgcej liczby receptur na coraz to bar-
dziej skomplikowana dania, na przyktad, na temat gotowania specjalnej zupy
jajecznej, przyrzadzanej na kurczaku i zaprawianej serem™”.

Gdy chodzi o omawiany przez nas produkt jako o samodzielne danie, to,
jak zostalo to juz powyzej wzmiankowane, dietetycy podkreslali, ze najlepsze sa
wszelkiego typu jaja gotowane na mickko™®. Pierwszy typ tej potrawy wymie-
niany w zrodtach to oa trometa. Uwazano je za pozywne oraz stosunkowo tatwe
do strawienia'®’. Antimus zachowuje szczegély na temat ich gotowania. Mozna
je bylo wlozy¢é do wody goracej, ale jeszcze lepiej bylo wykorzysta¢ do tego
wode zimng. Garnek z jajkami wstawiano na ogien i starano si¢, by gotowaty sie
powoli. Ciepto miato rownomiernie wnikaé¢ do $rodka, tak by wzrosta jednocze-
$nie temperatura zoltka i biatka. By zapewni¢ wlasciwe podgrzewanie jajek
nalezato tyzka miesza¢ wode w czasie gotowania. Autor thumaczyl rowniez, ze
kiedy wrzuca sie je do goracej wody, biatko $cina si¢ szybko i tatwo, gdy zo6ttko
podgrzewa si¢ znacznie wolniej. W ten sposob cato$¢ staje si¢ niezdrowa. Do tak
przygotowanych jaj podawano sos, ktory sktadat sie z pieprzu, lubczyku, namo-
czonych orzeszkdw piniowych, miodu, octu oraz garum. Taka wlasnie recepture
przechowata De re coquinaria™®.

Gdy jajka jedynie podgrzewano w wodzie, nie doprowadzajac nawet do
Sciecia biatka i mozna je bylo wypi¢, otrzymywano tak zwane oa rofeta. Te tez
uwazano za wystarczajagco pozywne, cho¢ mniej od oa trometa. Stosunkowo
szybko przechodzity bowiem przez wszystkie organy stuzace trawieniu pokarmu.
Aecjusz z Amidy wskazywat nadto, ze przedostajac si¢ przez gardlo i przewdd
pokarmowy dziataja na nie jak kataplazm, tagodzac ich podraznienia®®®.

Zrédta wskazuja tez na gotowanie jaj w occie. Nie wiemy jednak, czy pro-
cesowi temu poddawano jajka w skorupkach, czy tez wybijano je do wody za-
kwaszonej octem, czy wreszcie do samego octu. Przedostatni sposob przypomi-
natby i dzi§ stosowang metode gotowania tak zwanych jaj w koszulkach.

1% M. L. Rautman, dz. cyt., s. 253.

1% por. klasyfikacje zrekonstruowana przez Andrew Dalby’ego (Food, 5.126-127).

137 Galen, De alimentorum facultatibus 706, 8-10; Orybazjusz, Collectiones medicae I,
45, 3, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 2-3; Pawet z Eginy, Epitome I, 83, 1, 1-2.

138 De re coquinaria VII, 17, 3.

1% Galen, De alimentorum facultatibus 706, 8-10; Orybazjusz, Collectiones medicae I,
45, 3, 1-2; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 3-9; Pawet z Eginy, Epitome |, 83, 1, 4—
5.
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Utrzymywano, ze tak przygotowane wysuszajg nadmiar sokow w Zolqdku140. Te
wlasciwosc¢ zyskiwala potrawa wiasnie dzieki octowi.

Jaja gotowano rowniez na twardo. Takie nazywano oa heftha. Nie byty jed-
nak cenione przez dietetykow, ktorzy uwazali je za cigzkostrawne, przyczyniajg-
ce si¢ do produkcji gestych sokow oraz wolno przechodzace przez przewod
pokarmowy~"". Antimus twierdzil, Zze podawane byly w sosach, tak zresztg jak
jajka w koszulkach. Radzit jednak, by jedzono jedynie ich zottka, gdyz Scigte
biatka byly szkodliwe dla zdrowia, powodujac migdzy innymi chroniczne roz-
wolnienie'*. De re coquinaria zachowuje informacje na temat sosu do jaj goto-
wanych na twardo™3. Zwiera on albo garum, oliwe i wino albo tez garum, pieprz
i asafetyde (laser czuli greckie silphion).

Jaja tez pieczono w catosci wktadajac do popiotu paleniska. Takie nazywa-
no oa opta. Przyrzadzone w ten sposob byly ewaluowane pod wzgle;dem swych
wlasciwosci dietetycznych nawet nizej od gotowanych na twardo™

Najgorsze jednak byly jaja przyrzadzane na patelni zwanej teganon™® i stad
okreslane jako oa tagenista. Zapewne medykom antyku i Bizancjum chodzito tu
0 jaja analogiczne do dzisiejszych sadzonych. Te szkodzg nawet w czasie proce-
su wstepnego trawienia w zotadku, powodujac poruszenie we wnetrzno$ciach.
Nadto przyczyniaja si¢ do powstania w organizmie jedzgcego negatywnie od-
dziatlujacych sokow i pozostawiajg w nim wiele niestrawionych resztek™°. Warto
doda¢, ze w De re coquinaria jest sugestia podawania ich w oenogarum, a zatem
greckim oinogaron**’.

Ze zrédet wynika takze, ze przyrzadzano jaja na fazni wodnej w naczyniu
0 podwojnym dnie zwanym diploma. Te nazywano pnikta lub pekta. Jaja zapew-
ne wybijano do diploma. W czasie przygotowywania ich dolewano do nich oli-
wy, liguamen i wina. Oceniano je jako lepsze do pieczonych i gotowanych na
twardo™®. I w tym przypadku rady dietetykoéw wskazuja, ze nalezalo uwazac, by
masa jajeczna nie $cieta si¢ zbytnio.

140 De observatione ciborom 36; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 9-10.

141 Galen, De alimentorum facultatibus 706, 10-11; Orybazjusz, Collectiones medicae II,
45, 3, 2-5, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 14-16.

142 De observatione ciborom 36.

3 De re coquinaria VII, 17, 2.

144 Galen, De alimentorum facultatibus 706, 11-13; Orybazjusz, Collectiones medicae I,
45, 3, 2-5, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 16-17.

%5 M. Kokoszko, Ryby, s. 389.

146 Galen, De alimentorum facultatibus 706, 13-16; Orybazjusz, Collectiones medicae Il,
45, 3,5, 1-6, 1; Aecjusz z Amidy, latricorum libri Il, 134, 17-19; Pawet z Eginy, Epitome I,
83,1, 8-9.

7 De re coquinaria VII, 17, 1.

148 Galen, De alimentorum facultatibus 707, 1-8; Orybazjusz, Collectiones medicae 11, 45,
3, 6, 1-7, 2; Aecjusz z Amidy, latricorum libri I, 134, 19-25; Pawet z Eginy, Epitome I, 83,
1, 5-8.
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Jaja tez smazono W naczyniu lopas', ktore, jak nalezy sie domysla¢, sta-
wiano bezposrednio na ogniu. Zapewne przygotowywano z nich potrawe analo-
giczng do jajecznicy. Wedle zasad szkoly Galena i tym razem starano si¢, by jaja
nie byly mocno $cigte

Antimus daje takze przepis na tak zwane afrouton (termin latynizowany do
formY afrutum), ktére, jak sam to podaje, po tacinie okreslane byto jako spume-
mu . Byt to rodzaj sufletu nie pieczonego jednak w piecu, jak to si¢ robi dzi-
siaj, ale gotowanego w oparach sosu, ktorym byl podlany. By go przygotowacé,
oddzielano biatka od zéltek i te pierwsze ubijano na twardo. Do masy dodawano
mieso drobiowe, matze™ lub rybe;153 Nastepnie catos¢ formowano w sui generis
piramid¢ w plaskim naczyniu nadajacym si¢ do postawienia na palenisku. Na
jego dno uprzednio wlewano sos o niesprecyzowanych w tekscie De re coquina-
ria sktadzie oraz liguamen. Potrawe zapewne podgrzewano powoli, starajac sie,
by afrutum ugotowato si¢ w oparach pltynéw odd21elajqcych je od dna naczynia.
Przed podaniem polewano je winem i miodem***

Przedstawiony przeglad poje¢¢ niezbicie wskazuj € na pewne roznice pomig-
dzy dieta konczacego si¢ antyku i rozpoczynajagcego Bizancjum w stosunku do
schematéw obowiazujacych w obecnych realiach naszego kraju. Nie wydaja mi
si¢ one jednak powazne, a wynikaja z odregbnosci technologicznych (dzi$ posia-
damy mozliwoéci techniczne pozwalajace na schlodzenie produktéw nabiato-
wych w celu ich dluzszego przechowania, a takze §rodki pozwalajgce na rafina-
cje takich produktow jak masto) jak i geograficzno-kulturowych (znaczaca rola
mleka koziego oraz owczego i jego przewaga w stosunku do krowiego wynikajg-
ca z odmiennos$ci uksztattowania terenu, ale przede wszystkim z odmienne;j tra-
dycji hodowlanej).

7 drugiej strony jednak niniejszy tekst podkresla takze stalos¢ schematow
zywieniowych i to nie tylko w antyku i Bizancjum, ale réwniez w szerszym
zakresie chronologiczno-przestrzennym. Uwypukla bowiem relatywna uniformi-
zacj¢ diety w ramach kultury srodziemnomorskiej. Wypada zauwazy¢, ze wspot-
czesna dieta Polakow zbliza si¢ coraz bardziej do tej ukazanej w artykule, a wigc
w tym znaczeniu zbliza nas do schemata ton Romaion.

Co niezwykle interesujace, zaprezentowane materialy wskazuja na istnienie
glebokiej znajomosci roli produktow spozywczych w zachowaniu zdrowia
i wypracowanie koherentne;j teorii odnoszacej si¢ do tej kwestii.

19'M. Kokoszko, Ryby, s. 378.

150 Galen, De alimentorum facultatibus 707, 9-12; Orybazjusz, Collectiones medicae I,
45, 3, 7, 1-4; Aecjusz z Amidy, latricorum libri 11, 134, 24-25.

151 De observatione ciborom 34.

152 W przepisie gtéwnym autor zaleca uzycie miesa kurczat.

153 De observatione ciborom 40. Antimus sugeruje zastosowanie w recepturze migsa
szczupaka.

%% A, Dalby, Flavours, s. 71.
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Summary

The present study tries to discuss the role of dairy products and eggs in the
diet between the IVth and the VII th centuries. The article starts from a passage
on a variety of milk kinds which were made use of in the period under discus-
sion. The author comes to the conclusion that, although milk of many animals
was used, the one coming from sheep and goats prevailed in the diet. Subse-
quently, he explains why only a fraction of the product was consumed fresh and
the greatest part of it was later turned into cheese. Researching into cheese-like
products, he describes three main kinds of the foodstuff: the cottage (oxygala or
oxygalaktinon), the soft (chloros tyros) and the hard (xeros tyros) cheese. Later
on the author comes to present the most important information on butter and
concludes that it was more of a medicine than a kind of food. Finally, he pro-
ceeds to demonstrate numerous ancient and Byzantine methods of culinary appli-
cation of eggs (oa tromatea, oa ropheta, oa hephta, oa pnikta, etc.). The material
is consistently supported with medical doctrines on the discussed subjects re-
trieved from the works of Galen, Oribasius, Aetius of Amida, Paul of Aegina and
other Greek medical doctors.
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