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ABSTRACT

A FEW WORDS ON A CERTAIN SWEET SAUCE, OR ON DIETETICS
AND MATERIA MEDICA IN DE OBSERVATIONE CIBORUM
BY ANTHIMUS

The article analyses reading of the fragment ...in dulci piper habente, parum cariofili et gingiber,
costum et spicam nardi vel folium included in chapter 13 of De observatione ciborum by a Byz-
antine doctor Anthimus. The author attempts to reconstruct (on the basis of topical culinary, ag-
ronomic and encyclopaedic literature) the technology employed in preparing of the said sauce,
and claims (having analysed culinary and medical sources) that the term folium used in the recipe
denotes tejpat (Cinnamomum tamala [Buch.-Ham.] T. Nees & Eberm). The research leads to the
conclusion that Anthimus’ literary advice is based on his in-depth medical knowledge, which not
only included a theory borrowed from a number of authorities but also resulted from his personal
therapeutic experience.

Keywords: history of ancient and Byzantine culinary art, history of ancient and Byzantine medi-
cine, Anthimus, De observatione ciborum.

Slowa kluczowe: historia kuchni antycznej i bizantynskiej, historia medycyny antycznej i bizan-
tynskiej, Antimus, De observatione ciborum.

KILKA UWAG O DZIELE ANTIMUSA

Dzieto Antimusa, znane jako De observatione ciborum, jest zbiorem porad die-
tetycznych, skierowanych do Teuderyka, wtadcy Frankow (511-534 1. n.e.). Zostato
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ono napisane po tacinie, najprawdopodobniej w pierwszej potowie VI wieku?. Jego
autor identyfikowany jest z lekarzem, ktorego wspomniat Malchus z Filadelfii
(VIw. n.e.), a ktory za udziat w spisku przeciw cesarzowi Zenonowi (474—491 r. n.e.)
zostal wygnany z Konstantynopola®. Miato to miejsce w roku 478. Dalsze koleje losu
medyka sg niepewne, aczkolwiek wielu uwaza, ze Antimus przebywat wérod Gotow.
Nastepnie zostal wystany przez Teodoryka Wielkiego (471-526 1. n.e.) w poselstwie
na dwor Frankow, a traktat De observatione ciborum byt darem dla Teuderyka in-
spirowanym przez wladcg Gotow*. Hipotezy te nie majg jednak silnej podbudowy
faktograficznej, co udowodnit Yitzhak Hen. Zaproponowat on alternatywna wersj¢
loséw Antimusa. Wedle Hena pomigdzy latami 491 a 497 autor De observatione ci-
borum miat powrédci¢ do Konstantynopola, a nastepnie, przynajmniej dwukrotnie,
postowa¢ do Frankow z ramienia cesarza Anastazjusza (491-518 r. n.e.). Natomiast
dzieto zycia Antimusa nie powstato z inicjatywy Teodoryka Wielkiego, ale na zamo-
wienie samego wladcy Frankow?.

De observatione ciborum Antimusa jest dzietkiem ciekawym dla badaczy, gdyz
mozliwym do interpretacji pod réznymi katami. Dla historyka medycyny jest ono
swiadectwem ewolucji mysli dietetycznej, ale tez rozwoju materia medica do po-
czatku VI wieku n.e.® Historyk sztuki kulinarnej moze mie¢ tendencje do analizy
tego traktatu pod kagtem informacji na temat kuchni $rodziemnomorskiej’, podczas

2 Okoto 516 lub 523 r. n.e. — M. Grant, Introduction [w:] Anthimus, On the Observance of Foods.
De observatione ciborum, ed., transl. M. Grant, Blackawton—Totnes 2007, s. 23-24. Mark Grant uwaza,
ze pierwsza opcja jest bardziej prawdopodobna.

3 Malchus, 15, 422, 30-39.

4 Wykaz najwazniejszej literatury por. C. Deroux, Anthime, un médecin gourmet du début des
temps mérovingiens, ,,Revue Belge de Philologie et d’Histoire” 2002, vol. 80, no. 4, s. 1107-1108.

>'Y. Hen, Food and Drink in Merovingian Gaul [w:] Tdtigkeitsfelder und Erfahrungshorizonte des
ldndlichen Menschen in der frithmittelalterlichen Grundherrschafi (bis ca. 1000): Festschrifi fiir Dieter
Hdégermann zum 65. Geburtstag, ed. B. Kasten, Miinchen 2006, s. 100-103.

¢ Historycy medycyny zwykle doceniajg zainteresowanie Antimusa dietetyka jako wazng galezia
medycyny — C. Deroux, Des traces inconnues de la “Diététique” d’Anthime dans un manuscrit
du Vatican “(Reg. Lat. 1004)”, ,Latomus” 1974, vol. 33, no. 3, s. 680—-687; idem, Anthime, passim;
P.Prioreschi, 4 History of Medicine,vol. V. Medieval Medicine,Omaha, NE 2003, s. 146-147; V.Nutton,
Ancient Medicine, London—New York 2004, s. 301; J. Scarborough, Anthimus (of Constantinople?) (ca
475-525 CE) [w:] The Encyclopedia of Ancient Natural Scientists. The Greek Tradition and its Many
Heirs, eds. P.T. Keyser, G. Irby-Massie, London—New York 2008, s. 91-92. Klaus-Dietrich Fischer
(Ein brennendes Problem: Anthimus, praef., p. 3, 6, Liechtenhan, ,,Latomus” [Bruxelles] 1989, vol. 48,
no. 4, s. 880—881) sugerowal, ze dzietko Antimusa zawiera takze informacje dotyczace weterynarii,
a doktadnie kauteryzacji koni cierpigcych na dyzenterig. Por. C. Deroux, The Allusion by Anthimus the
Physician to the Cauterisation of Horses (De obs. cib., praef., p. 3, l. 68 Liechtenhan) [w:] Studies in
Latin Literature and Roman History, ed. C. Deroux, Bruxelles 2005, s. 484-493. Carl Deroux zajat si¢
takze $ladami toksykologii (Anthime et les tourterelles: un cas d’intoxication alimentaire au tres haut
moyen dge [w:] Maladie et maladies dans les textes latins antiques et médiévaux. Actes du V¢ Colloque
international «Textes médicaux latins» [Bruxelles, 46 septembre 1995], ed. C. Deroux, Bruxelles
1998, s. 366-381) i diagnostyki (Le médecin Anthimus et le vocabulaire de la diagnose [De obs. cib. 25:
agnoscens], ,,Latomus” [Bruxelles] 2015, vol. 74, no. 2, s. 491-493) w tworczosci Antimusa.

7 Antimus jest zwykle prezentowany jako autor, ktory zachowat wiele istotnych informacji na temat
kuchni Bizancjum. Por. m.in.: C. Deroux, Anthime, passim; A. Dalby, Tastes of Byzantium. The Cuisine of
a Legendary Empire, London—New York 2010, s. 173-177, 188-189, 209-210 etc.; J. Koder, Cuisine
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gdy filolog bedzie patrzyt na epistula ad Teudericum regem Francorum jako na ma-
terial pokazujacy bogactwo leksykalne i ewolucj¢ jezyka tacinskiego®. Dodajmy, iz
starozytnicy zalicza¢ beda to opusculum do zrédet powstatych w okresie koncza-
cego si¢ antyku, z kolei bizantyniSci klasyfikowaé je bedg jako wyraz mysli okresu
wczesnobizantynskiego.

Niniejszy artykut analizuje dane przekazane przez Antimusa z punktu widzenia
badacza historii mysli medycznej, traktujacego De observatione ciborum jako zbior
rad dotyczacych zasad odzywiania, a zatem jako regimen® oparty na regutach die-
tetyki. Ta gatgz medycyny w momencie komponowania interesujacego nas traktatu
miala juz niemal 1000 lat tradycji, a zatem nic dziwnego, ze przenika go do glebi.
Zatozenia dietetyki greckiej obecne sa cho¢by w zdaniu z proemium, w ktéorym le-
karz'® expressis verbis przypisuje stan zdrowia odpowiedniej diecie (...prima sanitas
hominum in cibis congruis constat''), oraz we fragmencie, ktory opisuje skutki spo-
zywania niewlasciwego pozywienia i ttumaczy je jako wynik zakldcenia procesu
trawienia oraz przyswajania pokarmu'?. Uzupetnia te wypowiedzi uwaga brzmigca:

and Dining in Byzantium [w:] Byzantine Culture. Papers from the Conference ‘Byzantine Days of Istanbul’
Held on the Occasion of Istanbul being European Cultural Capital 2010 Istanbul, May 21-23 2010,
ed. D. Sakel, Ankara 2014, s. 423, 428, 431-434; idem, Die Byzantiner. Kultur und Alltag in Mittelalter,
Wien—KoIln—Weimar 2016, s. 207, 213, 216 etc. Ukazywany jest takze jako autor prezentujacy kuchnig
Galii, por.: B. Effros, Creating Community with Food and Drinks in Merovingian Gaul, New York—
Houndmills, Basingstoke 2003, s. 7, 61-68; C. Deroux, The Franks and Bacon According to Doctor
Anthimus (De obs. cib. 14) [w:] Studies in Latin Literature and Roman History, ed. C. Deroux, Bruxelles
2008, s. 518-528.

8 Dzietko Antimusa jest najczeSciej badane pod katem jego leksyki, ktora powoduje rozliczne
trudnosci interpretacyjne. Por. m.in.: G.M. Messing, Remarks on Anthimus De observatione ciborum,
,,Classical Philology” 1942, vol. 37, no. 2, s. 150-158; M. Grant, 4 Problematical Word in Anthimus’ ““De
Observatione Ciborum Epistula” 43, ,,Rheinisches Museum fiir Philologie, Neue Folge” 1993, vol. 136,
no. 3/4, s. 377-379 etc. Niekiedy badacze klasyfikuja leksyke wedle jej pochodzenia etnicznego. Por.
M. Caparrini, Per un approfondimento dei germanismi dell’Epistula Anthimi de observatione ciborum:
bridum/spiss, sodinga/prue, ,Linguistica e Filologia” 2009, vol. 29, s. 179-196. Ciekawy jest rowniez
w De observatione ciborum aspekt dwujezycznosci autora tego traktatu. Por. J. Adams, Bilingualism
and the Latin Language, Cambridge 2003, s. 496-497.

% Podzielam zatem poglad Liliane Plouvier (L alimentation carnée au Haut Moyen Age d’apreés
le De observatione ciborum d’Anthime et les Excerpta de Vinidarius, ,,Revue belge de philologie et
d’histoire” 2002, vol. 80, no. 4, s. 1358-1360).

10 De observatione ciborum interpretowane jest przeze mnie jako $wiadectwo praktyki medycznej
wykonywanej przez Antimusa. T¢ ostatnig konkluzj¢ potwierdzaja jego stowa istud et ego in tempore
meo probavi in rovincia mea (Antimus, 25, p. 14, 4), ktére opisuja jego interwencj¢ majaca na celu
wyleczenie ofiar zatrucia migsem turkawek — C. Deroux, Anthime et les tourterelles, s. 366-381. To
samo rozumiemienie stow Antimusa obecne jest w niemieckim thumaczeniu tego fragmentu autorstwa
Edwarda Liechtenhana (E. Liechtenhan, Brief des Anthimus des erlauchten Comes und Gesandten
and den ruhmreichen Theoderich, der Kénig der Franken, iiber Speisedidt [w:] Anthimi De observatione
ciborum ad Theodoricum regem Francorum epistula, iteratis curis edidit et in linguam Germanicam
transtulit E. Liechtenhan, Berlin 1963, s. 39) oraz we francuskiej jego wersji piora Deroux (Anthime et
les tourterelles, s. 370). Ten drugi (Anthime, s. 1112) zwraca jednak uwage na niejednoznacznos¢ stow
Antimusa.

W Antimus, Proemium, p. 1, 8-9.

12 Tbidem, p. 1, 9-2, 2.
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...81 autem bene praeparati fuerint cibi, digestio bona et dulcis fiet, et humores boni
nutriuntur...", ktora uzasadnia zainteresowanie autora sposobami przygotowywania
pokarmow, a zatem sztukg kulinarng. Dietetyka taczyta si¢ z materia medica, czyli
wiedzg o substancjach leczniczych, z ktorych znaczna czes¢ byta pokarmami'®. Prze-
konanie o terapeutycznej roli substancji, ktore spozywamy, widoczne jest niemal na
kazdej stronie traktatu, na przyktad tej, na ktorej lekarz we fragmencie odnoszacym
sie do suszonych fig'® wprost przypisuje im dziatanie lecznicze w konkretnych tera-
piach, jak w kuracji poczatkowych stadiow kataru, podraznien gardta oraz chrypy.

Teoria Antimusa nie roézni si¢ od tej, ktorg stworzyli jego poprzednicy i upra-
wiali jego wspotczesni. Jej podstawa sa (obecne juz w Corpus Hippocraticum'S, ale
skanonizowane dopiero przez Galena) nauki na temat czterech jakos$ci (zimno, cie-
pto, wilgo¢, suchos¢), czterech elementow podstawowych (ziemia, woda, powietrze,
ogien) oraz czterech sokéw organicznych (flegma, krew, z6t¢, czarna z61¢), ktérych
wiasciwa proporcja decyduje o harmonii wewnetrznej organizmu cztowieka, a zatem
0 jego zdrowiu. Cechy pokarmu przyczyniajg si¢ do jego utrzymania, zakldcenia
badz przywrocenia, przy czym ostateczny wynik tego procesu zalezny jest takze od
warunkow zewngetrznych, ktore wptywajg na organizm!”.

Traktat Antimusa w sposob jednoznaczny odnosi si¢ do wymienionych czterech
jakosci, a co za tym idzie — do analogicznych dziatan pokarmoéw, co wida¢ cho¢by na
podstawie fragmentu, w ktorym autor, charakteryzujac jeczmien, okresla jego nature
jako mokra (czy tez ,,nawilzjaca”) i chtodna (lub raczej ,,ochtadzajaca”)'s. Laczy tez
cechy pokarmow z jakos$ciami przypisywanymi humorom, wskazujac, iz cechy tych
pierwszych warunkujg charakterystyke tych drugich. Dlatego pisze na przyklad, ze
ostrygi sg z natury swej ochtadzajace, powodujac powstanie flegmy, a wiec humoru
zimnego i mokrego!®. Antimus bez watpienia przyswoil sobie nauke o temperamen-

13 Ibidem, p. 2, 3-4.

14 Zgodnie z zasadami antycznej, a pézniej bizantynskiej sztuki medycznej, z ktorej czerpat Antimus,
poszczegolne pokarmy odznaczaly si¢ konkretnymi dziataniami, ktére mozna byto wykorzysta¢ w sztuce
tworzenia lekarstw, a zatem w farmakologii. Na ten temat, por. np.: M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Z. Rzeznicka, Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), czg$¢ 1, Zboza
i produkty zbozowe w zZrodtach medycznych antyku i wczesnego Bizancjum (II-VII w.), £6dz 2014,
s. 5-26; L. Totelin, When Foods Become Remedies in Ancient Greece: The Curious Case of Garlic
and Other Substances, ,,Journal of Ethnopharmacology” 2015, vol. 167, s. 30-37; J. Wilkins, Good
Food and Bad: Nutritional and Pleasurable Eating in Ancient Greece, ,,Journal of Ethnopharmacology”
2015, vol. 167,s. 7-10; Z. Rzeznicka, M. Kokoszko, Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wezesnego
Bizancjum (II-VII w.), cz¢$¢ 1, Ab ovo ad yala. Jajka, mleko i produkty mleczne w medycynie i w sztuce
kulinarnej (I-VII w.),16dz 2016, s. 17-49, 70-81, 89-94, 106-120, 139-143, 171-181; L M.V. Totelin,
Therapeutics [w:] The Cambridge Companion to Hippocrates, ed. PE. Pormann, Cambridge—New
York 2018, s. 203-216; Z. Rzeznicka, M. Kokoszko, Milk and Dairy Products in the Medicine and
Culinary Art of Antiquity and Early Byzantium (1st=7th Centuries AD), L.6dz—Krakéw 2020, s. 26-37,
64-75, 100-103, 131-137.

5 Antimus, 93, 33, 1-3. Inne przyktady por. C. Deroux, Anthime, s. 1111-1112.

16V, Nutton, Ancient Medicine, London—New York 2005, s. 53-71.

17 Ibidem, s. 72-86.

8 Hordei natura humida et frigida... — Antimus, 2, p. 4, 13.

19 Ostria ... frigida sunt et fleumatica... — Antimus, 49, p. 20, 7-8.
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tach (kpdoeig) cztowieka, czego przyktad moze stanowic fakt, ze jeden z typow pa-
cjentoéw, ktorych miat na mysli, piszac swe rozwazania, nazywa flegmatykami?®.

De observatione ciborum to jednak nie tylko zbior praktycznych rad dotyczacych
przyrzadzania pokarmdw, wykorzystujacy (zgodnie z prawidlami dietetyki) wiedze
z dziedziny materia medica na temat przypisywanych im witasciwosci. To réwniez
wyraz tej samej dgznosci do podsumowania dorobku poprzedzajacych go pokolen le-
karzy?', jakg odnajdujemy w encyklopediach medycznych Orybazjusza (IV w. n.e.)?,
Aecjusza z Amidy (VI w. n.e.)® i Pawla z Eginy (VII w. n.e.)**. Choc¢ na pierwszy rzut
oka uproszczony, wyktad Antimusa opiera si¢ na przyswojeniu nauki autorytetow
medycyny, o czym $wiadczg chociazby dwa fragmenty zawarte we wstepie do jego
traktatu. W pierwszym lekarz zapewnia adresata swego dziela, iz jego warstwa me-
rytoryczna jest zasobem wiedzy opartym na praecepta auctorum medicinalium...”
Drugi mowi, ze tre$¢ epistula zostata skomponowana ...secundum praecepta diver-
sorum auctorum...* Rzeczywiscie — odniesienia do solidnej bazy teoretycznej zosta-
ty wprowadzone do licznych rozdziatow zawierajacych tresci szczegdtowe, w tym do
fragmentow 23, 25, 26, 36 1 57.

Powyzsze konstatacje skutkujg metoda przyjeta w niniejszej analizie, ktora pole-
ga na skonstruowaniu komentarza do 13 rozdziatu De observatione ciborum w opar-
ciu nie tylko o literatur¢ kulinarna, ale przede wszystkim dorobek dietetyki 1 materia

2 Phlegmatici — Antimus, 60, p. 23, 5.

2l Kwestia ciaglosci tradycji medycznej w czasach antyku i wczesnego Bizancjum w ostatnich
latach jest stosunkowo czesto podnoszona w §wiatowej nauce, por. np.: Ph. van der Eijk, Principles
and Practices of Compilation and Abbreviation in the Medical “Encyclopaedias” of Late Antiquity
[w:] Condensing Texts — Condensed Texts, eds. M. Horster, Ch. Reitz, Stuttgart 2010, s. 519-554;
E. Gowling, Aétius’ Extraction of Galenic Essence: A Comparison Between Book 1 of Aetius’ Libri
Medicinales and Galen’s On Simple Medicines [w:] Collecting Recipes. Byzantine and Jewish
Pharmacology in Dialogue, eds. L. Lehmhaus, M. Martelli, Boston—Berlin 2017, s. 83-101;
A. Touwaide, Medicine and Pharmacy [w:] A Companion to Byzantine Science, ed. S. Lazaris,
Leiden—Boston 2020, s. 364-367.

22 Na temat Orybazjusza por.. B. Baldwin, The Career of Oribasius, ,,Acta Classica” 1975,
vol. 18, s. 85-97; M. Grant, Oribasios and Medical Dietetics or the Three Ps [w:] Food in Antiquity,
eds.J. Wilkins,D.Harvey,M.Dobson, Exeter 1995,s.368-379; R.de Lucia, Oreibasios v. Pergamon
[w:] Antike Medizin. Ein Lexikon, ed. K.-H. Leven, Miinchen 2005, kol. 660-661; K. Jagusiak,
M.Kokoszko, Zyciei kariera Orybazjuszaw $wietle relacji zrédlowych, ,,Przeglad Nauk Historycznych”
2011, t. 10, nr 1, s. 5-21; iidem, Pisma Orybazjusza jako zZrodlo informacji o pozywieniu ludzi w poznym
Cesarstwie Rzymskim, ,,Vox Patrum” 2013, vol. 59, s. 339-357.

% O praktyce i nauce Aecjusza z Amidy, por.: H. Hunger, Die hochsprachliche profane Literatur
der Byzantiner, vol. 1, Miinchen 1978, s. 294-296; V. Nutton, From Galen to Alexander. Aspects of
Medicine and Medical Practice in Late Antiquity, ,,Dumbarton Oaks Papers” 1984, vol. 38, s. 1-14;
J. Scarborough, Early Byzantine Pharmacology, ,,Dumbarton Oaks Papers” 1984, vol. 38, s. 224-226;
A. Garzya, Aetios v. Amida [w:] Antike Medizin, kol. 19-20; V. Nutton, Ancient Medicine, s. 295.

** Natemat Pawta z Eginy, por.: H. Diller, Paulos (23) [w:] RE, vol. 18.4, Stuttgart 1949, kol. 2386—
2397; P. Pormann, The Oriental Tradition of Paul of Aegina’s Pragmateia, Leiden 2004, passim; idem,
Paulos v. Aigina [w:] Antike Medizin, kol. 681-682; P. Bouras-Vallianatos, Galen in Late Antique
Medical Handbooks [w:] Brill’s Companion to the Reception of Galen, eds. P. Bouras-Vallianatos,
B. Zipser, Leiden—Boston 2019, s. 43.

 Antimus, Proemium, p. 1, 6-7.

% Ibidem, p. 4, 4-5.
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medica. Z powodu obszerno$ci materiatu analiza ta nie moze jednak obejmowac
wszystkich zagadnien poruszonych przez Antimusa w rzeczonym rozdziale, ale sku-
pia si¢ wylacznie na recepturze sosu polecanego przez autora do zajeczego migsa.
Cho¢ przepis wydaje si¢ krotki, wystarcza do zarysowania systemu wiedzy greckiego
medyka. Nadto daje okazje do zaproponowania nowej hipotezy dotyczacej pelnej
listy ingrediencji, a wigc skutkuje nowym odczytaniem klasycznego tekstu.

DULCE IUSCELLUM

Przejdzmy teraz do fragmentu méwigcego o przyrzadzaniu sosu do zajaca®’. Jest
on czescig rozdziatu 13 De observatione ciborum i brzmi ...in dulci piper habentem,
parum cariofilum et gingiber, costo et spicanardi vel folio*®. Antimus pisze w nim,
ze migso tych zwierzat winno by¢ spozywane in dulci... Cho¢ przekaz jest nieco
enigmatyczny, sugeruje on, iz przyrzadzone® lepores novelli podawac trzeba byto
wraz ze stodkim, ptynnym dodatkiem aromatyzowanym przyprawami. Terminem,
jakiego uzywa Antimus na okreslenie takiej czesci sktadowej dan ztozonych, jest ius-
cellum®. Uzycie przyimka in z ablatiwem sugeruje, Ze mi¢so serwowano zanurzone
we wzmiankowanym dodatku®! albo je w nim maczano?.

27 Sosy pehnity istotng funkcje w kuchni, modyfikujac smak potraw. Por.: J. Solomon, The Apician
Sauce — lus Apicianum [w:] Food, s. 115-131; M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (yépog)
i pochodne, ,,Nox Patrum” 2006, vol. 49, s. 289-298; idem, Historia kuchni antycznej i bizantynskiej. Sos
karyke (xopvxn). Komentarz do Chronografii Michata Psellosa, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 2006,
t. 5, nr 2 (10), s. 167-178.

2 Antimus, 13, 5-6, p. 8. Bonnie Effros (op. cit., s. 64) oraz Grant (Intoduction, s. 28) uwazaja, ze
przyprawy te stanowily zbior rzadkich i kosztownych frykasow. Istnieja jednak §wiadectwa kontynuacji
wymiany handlowej z Indiami, w tym takze importu przypraw — C. Pion, B. Gratuze, P. Périn,
T. Calligaro, Bead and Garnet Trade between the Merovingian, the Mediterranean, and Indian Worlds
[w:] The Oxford Handbook of the Merovingian World, eds. B. Effros, I. Moreira, Oxford—New York
2020, s. 819, 833, 848-849; M. Bonifay, D. Pieri, Merovingian Gaul and the Mediterranean: Ceramics
and Trade [w:] The Oxford Handbook, s. 871, 874.

2 Autor milczy na temat metody przygotowania migsa. Przedstawienie spdjnej hipotezy dotyczacej
technologii jego przyrzadzenia wychodzi poza ramy niniejszych rozwazan. W tym miejscu warto jedynie
wspomnie¢, ze gdy chodzi o wolowing, baraning, jagnigcing, kozling, migso dzika i migso bawotu,
a wigc pokarmy, ktore (podobnie jak zajace) Galen (Loc. Aff., 183, 10-15, vol. VIII) klasyfikowat jako
produkty melancholiczne (z natury swej suche i zimne), Antimus zalecat ich gotowanie lub duszenie,
to znaczy, ze rekomendowat t¢ samg metode co Galen (w celu przydania im wilgonosci i dodania im
wlasciwosci rozgrzewajacych, ktorych pozbawita ich natura). Proces ten mogt odbywac si¢ w wodzie, ale
takze w oipatov/éynpo — Galen, Alim. Fac., 667, 4—13, vol. VI. Podsumowujac, by zmniejszy¢ zdolnos¢
zajeczego miegsa do stymulowania produkcji czarnej zotci, najlepiej byloby poddac je obrobee termicznej
w plynie.

3% Por. Antimus, 3,p. 5, 1;4,p.6,1;5,p.6,7,10,p. 7, 8; 23, p. 12, 14; 24, p. 13, 2; 34, p. 16, 7.

31 Pierwsza opcja ukazana zostata na przyktad w rozdziale dotyczacym wotowiny, por. ibidem, 3,
p-5, 1.

32 Druga opcja opisana zostala w rozdziale na temat podawania matych prosiat (lactantes). Por.
ibidem, 10, p. 7, 10.
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Z przepisu nie dowiadujemy si¢ niczego na temat technologii sporzadzania owe-
go dulce iuscellum. Wypada domysli¢ si¢, ze Antimus nie wprowadzit detali do re-
ceptury z rozdziatu 13, gdyz zasadnicze reguty przygotowywania soséw do migs
zostaly sprecyzowane juz wczesniej, to znaczy we fragmencie 3 De observatione
ciborum, ktory dotyczyt podawania wolowiny**. Zapewne lekarz wychodzit z zatoze-
nia, ze szczegoty techniczne byly znane kucharzom (rowniez tym, ktorzy pracowali
dla adresata jego dzietka, Teuderyka). Dlatego sam pisat tylko o kwestiach krytycz-
nie waznych z punktu widzenia zdrowia wtadcy Frankow.

Antimus wymienia w swoim traktacie trzy substancje stodzace, ktore potencjalnie
mogly znaleZ¢ zastosowanie w przepisie, i okre$la je jako dulcedines®. Sa to ...mel
aut sapa aut carenum...® Miod nie zostal w zaden sposob blizej okreslony, a wigc
wnioskowaé wypada, ze sposrod licznych rodzajow opisywanych w literaturze me-
dycznej i agronomicznej*® nie trzeba bylo wybiera¢ tego produktu w zaleznosci od
jego wiasciwosci implikowanych przez pochodzenie (na przyktad nie musiat by¢ to
wylacznie midd attycki®?). O ile sapa i carenum/caroenum z pewnoscig byly pty-
nami, w ktorych z tatwoscig mozna byto gotowaé pokarmy, o tyle miod, z natury
podlegajacy krystalizacji, moze przyjmowac konsystencje ptynng albo stata. Proces
ten jesteSmy w stanie odwroci¢ poprzez poddanie miodu dziataniu temperatury. Nie
jest to jednak tatwe, gdyz midd szybko karmelizuje. Dlatego dobrze jest potaczyé
go z ptynem, w ktorym rozpusci si¢ w czasie podgrzewania. Problem ten nie trapit
jednak kucharzy starozytno$ci, poniewaz, jak dowiadujemy si¢ z rozdziatu na temat
miodu zamieszczonego w De alimentorum facultatibus Galena (II/IIT w. n.e.)*®, opi-
sywany produkt byt zwykle rozpuszczany w wodzie, a nastepnie gotowany. Celem tej
procedury bylo usuniecie z niego piany (w ktdrej znajdowaly si¢ zanieczyszczenia),

3 Na obowigzywanie w De observatione ciborum zasady referencji do wiedzy podanej wczesniej
wskazuje na przyktad przepis na dzika. Antimus odwotuje si¢ w nim do informacji, ktore przekazat,
omawiajac baraning: ...quomodo de uerbicinas indicauimus, por. ibidem, 8, p. 6, 15.

3 Ibidem, 3, p. 5, 6 (...dulcedinem..). Srodki stodzace w kuchni bizantynskiej, por. J. Koder, Die
Byzantiner, s. 233.

3 Antimus, 3, p. 5, 13-14.

3 Rolamiodu w antyku i Bizancjum, por.: A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London—
New York 2003, s. 179-180; P. Faas, Around the Roman Table. Food and Feasting in Ancient Rome,
transl. S. Whiteside, Chicago 2005, s. 146-148; M. Xpovn, H mavida oty diotpogi) kou otny 10Tpiki
oto Bolavrio, AOvon 2012, s. 236-259; J. Koder, De Byzantiner, s. 233; . I'eppavidov, Bolaviivog
ueripporog molitiouog: IInyés, wyvny, evpruora, ABvar 2016, s. 31-33; A. Lapoujade Lejavitzer,
Dieta saludable, alimentos puros y purificacion en el mundo grecolatino, ,Nova Tellus. Revista semestral
del Centro de Estudios Clasicos” 2016, vol. 34, no. 1, s. 113-117.

37 Na temat miodu attyckiego por.: Dioskurydes, II, 81, 1, 1-2; Galen, San. Tu., 342, 1011,
vol. VI etc. Pisat o nim tez Diofanes (I w. p.n.e.; por. P. Thibodeau, Diophanés of Nikaia (85—60 BCE)
[w:] The Encyclopedia, s. 267), a opinia ta zostata przytoczona w bizantynskiej encyklopedii rolniczej
z X wieku n.e. (Geoponica, XV, 7, 1), co sugeruje, ze miod ten cieszyt si¢ doskonaly stawa przez wiele
stuleci.

3 Na temat lekarza i jego dorobku por.: V. Boudon-Millot, Introduction générale [w:] Galien.
Tome I: Introduction générale, Sur [’ordre de ses propres livres, Sur ses propres livres, Que [’excellent
médecin est aussi philosophe, trad. V. Boudon-Millot, Paris 2007, s. VII-XC; S.P. Mattern, The
Prince of Medicine: Galen in the Roman Empire, Oxford 2013, passim.
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co z punktu widzenia dwczesnej teorii materia medica powodowato zmiane charak-
terystyki pokarmu poprzez pozbawianie go typowej ostrosci, ktéra z kolei pobudzaé
miala wnetrznosci do wydalania (co utrudniato przyswajanie pozywienia)®. Stowa
Galena sugerujg wiec, iz przetwarzany w ten sposob miod zawieral pewng domieszke
wody, dzigki ktorej zachowywat ptynnos¢ i byl mniej podatny na krystalizacje.
Termin sapa oznaczal natomiast zredukowany moszcz winny®. Kolumella
(I w. n.e.) pisal, ze otrzymywano go, wygotowujac wspomniany ptyn do trzech
czwartych, dwu trzecich albo tez jednej drugiej jego pierwotnej objetosci*!. Pliniusz
(I w. n.e.)* i Palladiusz (V w. n.e.)® przekazujg, ze gotowano go do jednej trzeciej
pierwotnej objetosci*, zwigkszajac w ten sposob procent zawarto$ci cukru obecnego
w soku z winogron, a takze jego gestos¢. Pliniusz dodal, Ze taki produkt z grecka
okreslano jako siraeum lub hepsema (w oryginalnej wersji oipatov® lub &ymnpoa®®)?.
Wedle Palladiusza rzeczownik caroenum odnosit si¢ do moszczu winnego zredu-
kowanego do dwu trzecich jego pierwotnej objetosci*’. Odznaczat si¢ zatem mniej-
szg zawartos$cig cukru niz sapa i zawierat wiecej wody. By¢ moze byt to jednak nie
moszcz winny, ale zredukowane stodkie wino, przypominajace w smaku trunek zwa-
ny oivog Kapvivoc, ktory to (ciemny, gesty i bardzo stodki) produkowany byt w Li-
dii. Byt on wielokrotnie wzmiankowany przez Galena (i porOwnywany z cipoiov)®.
Cho¢ terminy te nie sg precyzyjnie zdefiniowane w literaturze antycznej, a zatem ich
prawdziwe znaczenia budza spory we wspotczesnej nauce, nie ma watpliwosci, iz
odnosity si¢ do sui generis syropow o wysokiej, cho¢ zroznicowanej zawartosci cu-
krow, a wiec kazdy z nich nadawat si¢ do zastosowania w przepisie Antimusa. Skoro,
jak wypada si¢ domysle¢, oba produkty powszechnie wykorzystywano w kuchni, to
zapewne lekarz mial z nimi styczno$¢, a wiec wiedzial, czym rdznig si¢ miedzy soba.
Nie musiat zatem rozwodzi¢ si¢ nad kwestia, ktora dla wszystkich byta oczywista.

¥ Galen, Alim. Fac., 740, 10 — 741, 3, vol. VL.

4 Na temat sapa por.: A. Dalby, Food, s. 225; P. Faas, op. cit., s. 149.

4 Kolumella, XII, 19, 1,4-8. Na temat autora por.: R.H. Rodgers, L. lunius Moderatus Columella
of Gades (ca 40—ca 70 CE) [w:] The Encyclopedia, s. 456-457.

2 Pliniusz, XIV, 80, 5-7. Na temat autora i jego encyklopedii por.: T. Murphy, Pliny the Elder’s
Natural History: The Empire in the Encyclopedia, Oxford—New York 2004, passim (zwlaszcza s. 1-48).

4 Na temat autora por.: R.H. Rodgers, Palladius Rutilius Taurus Aemilianus (ca 375—ca 450 CE)
[w:] The Encyclopedia, s. 35-36.

“ Palladiusz, XI, 18.

4 Termin ten wystepuje w wielu pismach medycznych, na przyktad por.: Dioskurydes, V, 6, 4,
4; Galen, Vict. At., 88, 1-89, 1; Galen, Alim. Fac., 503, 8, vol. VI; Orybazjusz, Coll., 11, 61, 6, 3;
Aecjusz, 1,227,2; Pawel, 1, 4, 1, 8 etc.

4 Termin ten byl uzywany w medycznej literaturze fachowej, por.: Dioskurydes, V, 6, 4, 4;
Galen, Alim. Fac., 503, 8, vol. VI; 667, 10, vol. VI; Orybazjusz, Coll., 1V, 1, 21, 3; Aecjusz, 111, 143,
8; Pawel, VII, 3, 5, 141 etc.

47 Pliniusz, X1V, 80, 5-6.

* Palladiusz, XI, 18. Na temat carenum/caroenum por.: A. Dalby, Food, s. 224; P. Faas, op. cit.,
s. 148.

4 Por. np.: Galen, Vict. At., 98,2-99, 1; Galen, Bon. Mal. Suc., 801, 2—6; Galen, Dig. Puls., 774,
16 — 775, 5, vol. VIII etc.
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Receptura Antimusa zawiera tez przyprawy egzotyczne: pieprz (piper), gozdziki
(cariofila), imbir (gingiber), kostus (czy tez kostowiec), czyli putchuk (costus), oraz
spicanardi vel folio®. Jezeli postuzy¢ si¢ analogia do danych zawartych w przepisie
na wotowine, rozdrabniano te sktadniki sosu w ceramicznym mozdzierzu z dodat-
kiem na przyktad matej ilosci wina! (ktore byto uzywane, by utatwi¢ rozcieranie
1 zapobiec pyleniu drobno roztartych przypraw). Tak wstepnie przygotowane ingre-
diencje taczono z miodem, sapa lub carenum/caroenum.

Antimus nic nie pisat o tym, czy sos byl sporzadzany na zimno, czy na goraco.
Technologia opisana w przepisie 3, przepis na oxymeli*> (zawarty w rozdziale 10
dotyczacym podawania mtodej wieprzowiny)> oraz rozdziat 24 (na temat przygo-
towywania pawi)** zachowane w De observatione ciborum sklaniajg jednak do su-
gestii, iz sosy do migsa powstawatly zwykle na drodze gotowania ich sktadnikow.
Taka metode przyrzadzania podpowiada tez fakt, ze obrobka cieplna tych dodatkow
byta stosowana w przepisach na mig¢so zajaca, ktdre znajdujemy w De re coquinaria
(IV w. n.e.)%, co zostato wyraznie zaznaczone w recepturach numer 1, 3, 4, 5, 6, 7,
9,11, 121 13 ksiegi VIII rzeczonej kolekcji*®. Podgrzewanie sktadnikéw byto istotne
zwlaszcza wtedy, gdy do potrawy dodawano ingrediencje aromatyczne, gdyz, jak

% Mark Grant zaznacza, ze przyprawy uzyte do przygotowania wspomnianego sosu w Galii
w VI wieku nalezaty do rarytasow, por. M. Grant, Introduction, s. 28.

SUista omnia simul trita bene in mortario fictile addito vino modico... — Antimus, 3, p. 5, 10-11.

52 7roédla medyczne wskazuja, ze oxymeli byt otrzymywany wskutek gotowania wody, miodu i octu
az do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Antimus pisze o tym procesie w stowach brzmiacych: ...et
sic coquat in vas fictile — Antimus, 10, p. 7, 12. Nie wspomina jednak wcale o wodzie jako o sktadniku
tego dodatku. Teksty medyczne mowia o wielu wariantach recepturalnych, ale wszystkie potwierdzaja
informacje Antimusa na temat sporzadzania oxymeli na goraco. Por.: Dioskurydes, V, 14, 1, 1-4;
Galen, San. Tu., 273, 11 =274, 7, vol. VI; Orybazjusz, Coll., V, 24,9, 1 — 15, 3; Orybazjusz, Lib.,
IV, 144,4,1 -6, 2; Aecjusz, IX, 24, 101-113. Na temat oxymeli por.: M. Xpovn, op. cit., s. 272-278;
J. Koder, Die Byzantiner, s. 218-219.

53 Antimus, 10, p. 7, 8-13.

% Ibidem, 24, p. 12,17 - 13, 5.

55 Na temat De re coquinaria por.. Ch. Grocock, S. Grainger, Introduction [w:] Apicius:
A Critical Edition with an Introduction and an English Translation of the Latin Recipe Text Apicius,
Blackawton—Totnes 2006, s. 13-32; M. Kokoszko, Z. Rzeznicka, K. Jagusiak, Health and Culinary
Art in Antiquity and Early Byzantium in the Light of De re coquinaria, ,,Studia Ceranea” 2012, vol. 2,
s. 145-164; 1. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Wstep [w:] Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksigg
dziesig¢, thum. 1. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 2012, s. 3—-13; A. Lejavitzer Lapoujade,
Terminologia culinaria en De re coquinaria: lengua técnica y coincidencias con el latin vulgar, ,Nova
Tellus. Revista semestral del Centro de Estudios Clasicos” 2020, vol. 38, no. 2, s. 83-86. Popularnos¢
De re coquinaria przekroczyta ramy antyku, por. B. Laurioux, Cuisiner a [’Antique: Apicius au Moyen
Age, ,Médiévales” 1994, vol. 26, s. 17-38. Zbior ten byt w czasach nowozytnych traktowany nie tylko
jako kolekcja kulinarna, ale takze zasob antycznych nauk z dziedziny medycyny, tj. z zakresu dietetyki
i materia medica, por.. W. Asfora Nadler, Collecting and Interpreting Apicius in Fifieenth-Century
Italy Manuscript Tradition and Circulation of Culinary/Dietary Knowledge, ,,Food and History” (Tours)
2016, vol. 14, no. 2/3, s. 183-203.

% Apicjusz, VIIL, 8, 1; VIII, 8, 3; VIIL, 8, 4; VIIL, 8, 5; VIIL, 8, 6; VIIL, 8, 7; VIII, 8, 9; VIII, 8, 11;
VIIL, 8, 12; VIIL, 8, 13.
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zaznaczyl Antimus w recepturze na wotowing, 6wczesni dietetycy i kucharze mieli
swiadomos¢, ze temperatura wydobywala z przypraw ich aromat®’.

Sos do zajgca zwieral pieprz, ktory od przetomu VI i V wieku p.n.e. nalezat do
ulubionych przypraw starozytnosci®. Byt popularny, cho¢ importowano go z dalekich
krain (ktore nazywano Indiami®) i dlatego osiggal wysoka ceng. Pliniusz pisze, ze
najdrozszy byt pieprz dtugi, gdyz sprzedawano go za od 10 do 15 denaréw za funt®,
gdy biaty kosztowat od 7 do 10, a czarny od 4 do 10 denar6w®'. Tak jak pozostate
substancje aromatyczne odnotowany on zostat w wykazie cen maksymalnych cesa-
rza Dioklecjana. Dowiadujemy si¢ z niego, ze za funt pieprzu trzeba byto zaptaci¢
800 denarow®. Chociaz nie dysponujemy doktadnymi danymi na temat cen pieprzu
w czasach Antimusa, to informacje zawarte w historii Teofylakta Symokatty®® (a po-
tem takze w kronice Teofanesa Wyznawcy®), dotyczace okresu walk cesarza Mau-
rycjusza z Awarami (w czasie ktérych Rzymianie zmuszeni zostali do przekazania
swym przeciwnikom kontrybucji wyptaconej w naturaliach takich jak pieprz, pOAiov
‘Tvdwdv®, cynamon kooio oraz kostowiec [k66t0g]*), a nastepnie wyliczenie zawar-
tosci skarbca nalezacego do wiadcy Perséw Chosroesa I1 (zdobytego przez wojska
cesarza Herakliusza w roku 627, a zawierajgcego m.in. pieprz i imbir®’), zachowane
przez Teofanesa Wyznawce®®, posrednio $wiadczg o znacznej wartosci tej przyprawy
pod koniec VI i w pierwszej potowie VII wieku. Barbarzyncy bowiem nie przyjeliby
okupu w naturaliach, gdyby nie byty one dla nich przynajmniej tak samo cenne jak
kruszec, a pieprz i imbir nie bylyby tezauryzowane przez Perséw, gdyby nie uwazali
ich za dobra luksusowe. Dodajmy, ze obie wzmianki nie zachowatyby si¢ w dzielach
bizantynskich historykow, gdyby Teofylakt (na poczatku VII w. n.e.) i Teofanes (na

S Ista... trita...mittis in olla...ut antequam tollatur de foco, modicum sentiam et remittat in ius
virtutem suam — Antimus, 3, p. 5, 10—13.

¥ Na temat pieprzu por.: B. Laurioux, Spices in the Medieval Diet: A New Approach, ,,Food and
Foodways: Explorations in the History and Culture of Human Nourishment” 1985, vol. 1, s. 43-75;
A. Dalby, Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece, London—New York 1996, s.137—
138; idem, Dangerous Tastes: The Story of Spices, London 2000, s. 90-94; idem, Empire of Pleasures:
Luxury and Indulgence in the Roman Empire, London 2000, s. 194-196; idem, Food, s. 254-255; P. Faas,
op. cit., s. 165-166; E. Lev, Z. Amar, Practical Materia Medica of the Medieval Eastern Mediterranean
According to the Cairo Genizah, Leiden—Boston 2008, s. 236-239; M.A. Cobb, The Reception and
Consumption of Eastern Goods in Roman Society, ,,Greece & Rome” 2013, vol. 60, no. 1, s. 140-141;
idem, Black Pepper Consumption in the Roman Empire, ,,JJournal of the Economic and Social History
of the Orient” 2018, vol. 61, no. 4, s. 519-559. Pieprz pozostawal cenng przyprawa kuchenng takze
w okresie $redniowiecza — W. Heyd, Geschichte des Levantehandels im Mittelalter, vol. 2, Stuttgart
1879, s. 639-640.

% Por. W. Heyd, op. cit., s. 635-639.

® Funt =327 g.

" Pliniusz, XII, 28, 6 — 29, 1.

2 Edictum Diocletiani, 36, 114 (Lauffer); 34, 67 (Reynolds).

% Teofylakt Symokatta, VII, 13, 6, 1-4.

% Teofanes, 278, 22-24.

% Por. rozwazania na temat terminu folium zawarte w niniejszym studium.
Por. rozwazania na temat terminu costus zawarte w niniejszym studium.
Por. rozwazania na temat terminu gingiber zawarte w niniejszym studium.
% Teofanes, 322, 5.

B

66

67
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poczatku IX w. n.e.) nie uznali wyliczonych przez siebie produktow za dobra warte
wymienienia z powodu prestizu, ktorym si¢ cieszytly. Zarowno zatem historia spi-
sana przez Teofylakta, jak i kronika pidra Teofanesa dowodza, ze pieprz nalezat do
kosztownych produktow diugo po okresie skomponowania De observatione cibo-
rum przez Antimusa. Pieprz stosunkowo wczesnie stat si¢ obiektem zainteresowania
medykow. Nic dziwnego, ze jego pierwsza petna charakterystyka pojawia si¢ wraz
z poczatkiem dojrzatej wiedzy o substancjach leczniczych, ktorg reprezentuje dzieto
Dioskurydesa (I w. n.e.)®. Autor wymienia trzy rodzaje pieprzu (to znaczy: dhugi,
bialy i czarny), przypisujac kazdemu z nich ostro$¢, dobry smak oraz potwierdzajac
ich zastosowanie w kuchni. Nadto okre$la on wszystkie warianty tej przyprawy jako
substancje posiadajace dziatanie rozgrzewajace, diuretyczne, sprzyjajace trawieniu,
Sciggajace i diaforetyczne™. Pieprz pozostat obiektem zainteresowania wszystkich
pdzniejszych lekarzy zajmujacych si¢ nim jako pokarmem i lekarstwem’'.

Gozdziki sprowadzano az z Molukoéw. Pliniusz twierdzil, ze pochodzg
z Indii”. O tym, ze na trwale byly obecne w farmakopei Grekéw, swiadczy fakt, ze
w VI wieku n.e. ich wykorzystywanie (jako sktadnika preparatow aromatycznych
i lekow) wzmiankowane jest przez Aecjusza z Amidy” oraz Aleksandra z Tralles
(VI/VII w. n.e.)’™. Pierwsza petniejsza charakterystyka ich whasciwos$ci pochodzi jed-
nak dopiero z VII wieku i1 zachowata si¢ w encyklopedii medycznej Pawta z Eginy.
Autor stwierdzil, ze picknie pachna, sg ostre, nieco gorzkawe, rozgrzewajace i silnie

% Dioskurydes, I, 159, 1, 1 —4, 3. Na temat autora i jego traktatu por.: .M. Riddle, Dioscorides
on Pharmacy and Medicine. Foreword by J. Sarborough, Austin 1985, passim (zwlaszcza s. 1-24);
M. Kokoszko, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, J. Dybata, Pedanius Dioscorides’ Remarks on Milk
Properties, Quality and Processing Technology, ,Journal of Archaeological Science: Reports” 2018,
vol. 19, s. 982. Znaczenie traktatu Dioskurydesa dla bizantynskiej materia medica por. A. Touwaide,
Medicine and Pharmacy [w:] A Companion, s. 364-366, 376-377, 381-382.

™ Dioskurydes,II, 159, 1, 1 — 4, 8 (charakterystyki poszczegdlnych rodzajow — 11, 159, 1,6 — 2, 7;
wspolne dzialania wszystkich rodzajow pieprzu — 11, 159, 3, 1-2).

"' Galen zajmowal si¢ pieprzem jako pokarmem w De alimentorum facultatibus. Przypisal mu
dziatanie rozgrzewajace (Galen, Alim. Fac., 477, 5-9, vol. VI), tnace (ibidem, 570, 11 —573, 9, vol. VI),
rozcienczajace 1 oczyszczajace (ibidem, 572, 6-12, vol. VI) oraz wspomagajace trawienie (ibidem, 705,
9-13, vol. VI). Charakterystyka pieprzu jako lekarstwa (ostro$¢, dziatanie rozgrzewajace i wysuszajace) —
Galen, SMT, 97, 7 — 16, vol. XII. Medycyna bizantyniska o pieprzu — Orybazjusz, Coll., XII, «, 7,
1-12; XV, 1:16, 12, 1 — 15, 1 etc.); Aecjusz, 1, 316, 1-5; Pawet, VIL, 3, 16, 27-31 etc.

2 Pliniusz, XII, 30, 1-3. Na temat gozdzikow por. W. Heyd, Geschichte, vol. 2, s. 593-597;
B. Laurioux, Spices, s. 43-75; A. Dalby, Siren, s. 138-139; idem, Dangerous, s. 50-52; idem, Food,
s. 89; P. Faas, op. cit., s. 165; A.-M. Talbot, Mealtime in Monasteries: The Culture of the Byzantine
Refectory [w:] Eat, Drink, and Be Merry (Luke 12:19) — Food and Wine in Byzantium Papers of the 37th
Annual Spring Symposium of Byzantine Studies, in Honour of Professor A.A.M. Bryer, eds. L. Brubaker,
K.Linardou, Aldershot-Burlington, VT 2007, s. 118; E. Lev, Z. Amar, Practical, s. 151-153. Gozdziki
w czasach Antimusa por. B. Laurioux, Spices, s. 62.

7 Wchodzily na przyktad w sktad pachnidta zwanego vapdoc—Aeccjusz, I, 131, 35-43 (gozdziki —
I, 131, 36).

™ Na przyktad Aleksander, I, 611, 25 — 613, 5. Na temat lekarza por.: P. Bouras-Vallianatos,
Clinical Experience in Late Antiquity: Alexander of Tralles and the Therapy of Epilepsy, ,,Medical
History” 2014, vol. 58, no. 3, s. 337-353; idem, Galen in Late, s. 44-52; P. Kripouri, D. Filippou, On
the Work of Alexander of Tralles, ,,Acta Medico-Historica Adriatica” 2019, vol. 17, 2, s. 295-304.
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wysuszajace. Dodat tez, ze znajdujg réznorakie zastosowanie zarowno w kuchni, jak
i farmakologii™.

Imbir byt bardzo popularng przyprawa i lekarstwem. W I wieku n.e. kosztowat od
5 do 10 denaréw za funt’®, podczas gdy na poczatku IV wieku n.e. za libr¢”” suchego
imbiru trzeba byto zaptaci¢ juz 250 denarow’s. Wysoka cena i prestiz imbiru jako
srodka aromatycznego musiaty utrzymywac si¢ przez kolejne stulecia, gdyz przypra-
wa ta zostata odnotowana przez Teofanesa Wyznawce jako jeden z tupoéw wojennych
znalezionych w patacu Chosroesa II w Dastargerd”. De materia medica Dioskury-
desa wskazuje, ze wlasciwosci tej rosliny zostaly dobrze opisane juz w I wieku n.e.
We wspomnianym dziele czytamy zatem, ze imbir ma dziatanie rozgrzewajace, de-
likatnie sprzyja zmigkczaniu przewodu pokarmowego (a zatem stymuluje trawienie
1 wydalanie), dobrze wplywa na Zoladek, a jego dziatanie na organizm jest podobne
do wptywu pieprzu®®. Kwestig zastosowania imbiru w medycynie byly zainteresowa-
ne rowniez nastgpne pokolenia lekarzy®'.

Do aromatycznych przypaw importowanych z dalekich krain nalezat takze ko-
stowiec®. Pliniusz pozostawil informacj¢, ze korzenie tej rosliny sprzedawano za
51 p6t denara za funt®, natomiast z Edyktu Dioklecjana wiemy, ze libra kostowca
kosztowata 250 denarow®. O prestizu, ktorym si¢ cieszyl, a zatem i o jego stosun-
kowo wysokiej cenie na przetomie VI i1 VII wieku §wiadczy fakt, ze przyprawa ta
nalezata do grupy Tvéwai kapukeion®, ktore mialy by¢ przekazane w ramach kon-
trybucji Awarom przez rzymskiego wodza Pryskusa®. Kostowiec byt juz doktadnie
opisany przez Dioskurydesa, ktory okreslit jego smak jako dnktikog kol mupmong,
a zatem ostry i palacy. Uwazat on, ze przyprawa ta charakteryzuje si¢ dziataniem roz-
grzewajacym i jest diuretyczna. Zapiski Galena oraz lekarzy wczesnego Bizancjum

> Pawet, VII, 3, 10, 86-90.

76 Pliniusz, XII, 28, 6. Na temat imbiru por.: W. Heyd, op. cit., s. 600-604. B. Laurioux, Spices,
s. 43-75; A. Dalby, Siren, s. 138; idem, Dangerous, s. 21-26; idem, Food, s. 159; P. Faas, op. cit.,
s. 164-165; E. Lev, Z. Amar, op. cit., s. 174-176.

77 Libra= 0,327 1.

8 Edictum Diocletiani, 36, 102 (Lauffer); 34, 56 (Crawford, Reynolds).

" Teofanes, 322, 6.

% Dioskurydes, II, 160, 1, 1-12 (whasciwosci imbiru — II, 160, 1, 9-12).

8t Galen, Alim. Fac., 572, 6-12; 703, 12 — 705, 14, vol. VI; idem, SMT, 880, 9 — 882, 4, vol. XI;
Orybazjusz, Coll., X1, , 2, 1-7; XV, 1:6, 1, 1 — 6, 1; Aecjusz z Amidy, I, 153, 1-4; Pawel, VII,
3,6,5-8.

2 Na temat putchuk por.: W. Heyd, op. cit., s. 580-581; B. Laurioux, Spices, s. 63-64; A. Dalby,
Dangerous, s. 85-86; idem, Empire, s. 197; idem, Food, s. 105; E. Lev, Z. Amar, op. cit., s. 157-158.

8 Pliniusz, XII, 41, 5-8.

8 Edictum Diocletiani, 36, 47 (Lauffer); 34, 1 (Crawford, Reynolds).

% Na temat terminu koapvkeio por. M. Kokoszko, Some Technical Terms from Greek Cuisine in
Classical and Byzantine Literature, ,,Eos” 2008, vol. 95, s. 269-283.

% Teofylakt Symokatta, VIL, 13,5,3 -6, 5. Por. A. Dalby, Flavours of Byzantium, Blackawton—
Totnes 2003, s. 43; idem, Tastes, s. 43.
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dowodza, ze opisywana ro§lina byta rowniez wykorzystywana w medycynie pdzniej-
szego okresu®’.

Liste ingrediencji do sosu zamyka fraza spicanardi vel folio. Nardus, zwany
w grece vapdog czy tez vapddotoyvc®, musiat pokona¢ dlugg i niebezpieczng dro-
ge, zanim, ur6stszy w Himalajach i Hindukuszu, przywieziony zostat do centrow
cywilizacyjnych kultury grecko-rzymskiej. Pliniusz pisat, Zze cena jednego funta tak
zwanych klosow (spicae) nardu osiagata nawet 100 denarow, gdy najwyzej ceniony
rodzaj jego lisci nawet 90 denaréw®. Chociaz w Edykcie Dioklecjana informacja
o cenie nardu nie zachowala si¢, to skoro w tym samym zroédle odnotowano, ze li-
bra olejku z tej rosliny kosztowata 75 denaréw®’, mozemy zaktadaé, ze na poczatku
IV wieku n.e. nard w dalszym ciggu nalezal do cennych towardéw. Doktadny opis
wlasciwosci nardu zawdzigczamy akrybii Dioskurydesa’®'. Jesli chodzi o interesujace
nas szczegoély, czytamy, ze nard ma dziatanie rozgrzewajace, wysuszajace 1 diure-
tyczne®?. Dlatego tez pity doprowadza do spowolnienia pracy przewodu pokarmowe-
go (skutkiem tego zmniejszenia biegunki)®®. Nard podany w zimnej wodzie®* pomaga
cierpigcym na nudnosci, zgage, majacym gazy, chorym na watrobe, trapionym przez
z6ltaczke oraz problemy z nerkami®. Dodawany jest takze do odtrutek®®. Zapiski Ga-
lena i lekarzy wczesnego Bizancjum dowodza, ze rowniez w pdzniejszych stuleciach
nard z powodzeniem stosowany byt w zabiegach terapeutycznych”’.

Antimus konczy swa recepture na sos, wprowadzajac tekst brzmigcy vel folio.
Mark Grant, thumacz De observatione ciborum na jezyk angielski, opierajac si¢ na
wersji oryginatu brzmiacej ...spicam nardi vel folium, interpretuje dwa ostatnie sto-
wa jako odnoszace si¢ do nardu, sugerujac, iz w przepisie nalezato uzy¢ albo tak
zwanego klosa nardu (spica) albo tez jego liscia (folium)®®, a wersje t¢ podtrzymuje

8 Galen, SMT, 40, 10 — 41, 6, vol. XII; Orybazjusz, Coll, X1, , 31, 1-9; XV, 1:10, 65, 1-3;
Aecjusz, I, 219, 1-12; Pawel, VI, 3, 10, 306-315.

88 Nardostachys jatamansi (D.Don) DC. Na temat nardu por.: A.N. Jannaris, NAPAOX [1IXTIKH
or ‘SPIKENARD’, ,,The Classical Review” 1902, vol. 16, no. 9, s. 459-460; W.H. Schoff, Nard,
,,Journal of the American Oriental Society” 1923, vol. 43,s.216-228; F. Weberling, On the Systematics
of Nardostachys, ,,Taxon” 1975, vol. 24, no. 4, s. 443-452; B. Laurioux, Spices, s. 45, 54, 62-64;
A. Dalby, Dangerous, s. 86-88; idem, Empire, s. 196-197; E. Lev, Z. Amar, op. cit., s. 289-293;
M. Kokoszko, Nard (vipdog;, Nardostachys jatamansi [D. Don] DC) [w:] Lek roslinny, vol. VI,
Rosliny w lecznictwie, w Srodowisku naturalnym i w krajobrazie kulturowym, red. B. Ptonka-Syroka,
A. Syroka, Wroctaw 2017, s. 31-51.

8 Pliniusz, XII, 43, 6 — 44, 4.

% Edictum Diocletiani, 36,98 (Lauffer); 34, 52 (Crawford, Reynolds).

' Dioskurydes, I, 7,1,1-4,9.

%2 Ibidem, I, 7, 3, 9.

% Ibidem, I, 7, 3, 9-10.

% Autorowi chodzi zapewne o napar z nardu rozcienczony zimng woda.

% Dioskurydes, 1, 7,4, 1-3.

% Ibidem, I, 7, 4, 7.

7 Galen, SMT, 84, 11 — 85, 3, vol. XII; Orybazjusz, Coll, XII, v, 1, 1-23; XV, 1:13, 1,1 -2, 1;
Aecjusz, 1, 289, 1-8; Pawel, VII, 3, 13, 5-9.

% Antimus, On the Observance of Foods. De observatione ciborum, ed., transl. M. Grant,
Blackawton—Totnes 2007, s. 55.
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tez Deroux” oraz Liechtenhan!®. Sugestia ta zreszta idzie sladami uwag Valentina
Rose’a, ktory w stowniku'” do wydania dzieta Antimusa wychodzit z tego samego
zatozenia. W ten sposob sugeruja oni, ze przydawka dopelniaczowa nardi odnosi si¢
zarowno do rzeczownika spica, jak i folio/folium'®. Istnieje wszakze tez druga mozli-
wos¢ rozumienia tego samego fragmentu dzieta Antimusa, a mianowicie rzeczownik
folio/folium winien by¢ interpretowany jako niezalezny fitonim, ktory jest w istocie
swej pars pro toto, gdyz ukuty zostal od tej czeSci rosliny, ktéra uzywana byta do
celéw kulinarnych albo terapeutycznych.

W zachowanych zrédtach odnajdujemy przekonujace dowody na istnienie takiej
rosliny. Pierwszy stanowi dorobek Galena w polaczeniu z Eclogae medicamento-
rum'®. Galen cytowat recepte na lekarstwo Polyarcha (I w. p.n.e./T w. n.e.'*), kto-
ra obejmowata @OAA0 paAaPdaOpov!'®, czyli tejpat (a zatem liscie cynamonowca
tamala)!'%. Podobny specyfik leczniczy pod nazwa moivdpyeiov odnajdujemy takze
w Eclogae medicamentorum, ale w formule owego leku autor uwzglednit jedynie ter-
min @OAAov'?’. Poniewaz sktadniki oraz przeznaczenie jednego i drugiego leku sg ana-
logiczne, nie ma watpliwosci, iz obu autorom chodzito o ten sam medykament. Zatem
w recepturze pierwszego porapadpov ukrywat si¢ pod terminem @OAAa podoa0pov,
to znaczy ,,liscie poddPadpov”, podczas gdy u drugiego zostal nazwany po prostu
@OAMLov, a wige ,,1i$¢”. Drugie exemplum stanowi dorobek Aecjusza z Amidy. Wsrod
opisanych przez niego olejkoéw zapachowych natykamy si¢ takze na taki, ktory zwany

% C.Deroux, Anthime, s. 1111.

10 E. Liechtenhan, op. cit., s. 37.

OV Anthimi De observatione ciborum epistula ad Teudericum regem Francorum, ed. V. Rose,
Lipsiae 1877, s. 52 s.v. folium.

122 Wypada zaznaczy¢, ze wersja tekstu promowana przez Liechtehana pozbawiona jest przydawki
dopetiaczowej do folio i dlatego termin ten staje si¢ oddzielnym desygnatem.

193 Eclogae medicamentorum jest dzietem anonimowym, cho¢ przypisywanym Orybazjuszowi.
Argumenty za jego autorstwem przedstawita ostatnio Antonella Passabi (Dagli scritti di Oribasio: [ 'uso
di éya e correlati negli excerpta di Rufo e nella testimonianza personale dello stesso Oribasio, ,,Rudiae”
[Salento] 2007, vol. 19,s. 71-138). Podsumowanie dyskusji na temat autorstwa Eclogae medicamentorum,
por.: S. Buzzi, La “forma breve” come paradigma compositivo nella produzione scientifica di epoca
tardoantica: il caso di Oribasio [w:] Forma breve, eds. D. Borgogni, G.P. Caprettini, C. Vaglio
Marengo, Torino 2016, s. 195, przypis 8; eadem, Polemica e controversia nel Corpus Oribasianum,
,»Medicina nei Secoli” 2017, 29, no. 3, s. 965, przypis 17; S. Buzzi, 1. Cala, Le ricette cosmetiche
nell’ enciclopedie mediche tardoantiche [w:] Collecting Recipes. Byzantine and Jewish Pharmacology in
Dialogue, eds. L. Lehmhaus, M. Martelli, Boston—Berlin 2017, s. 126, przypis 12.

14 PT. Keyser, Poluarkhos (30 BCE-35 CE) [w:] The Encyclopedia, s. 630.

15 Galen, Comp. Med. Loc., 185, 8 — 186, 8, vol. XIII (noAaBadpov — 185, 16, vol. XIII).

106 Cinnamomum tamala (Buch.-Ham.) T. Nees & Eberm. Na temat tejpat por.: A. Dalby, Empire,
s. 198-199; idem, Dangerous, s. 41-46; idem, Food, s. 206; E. Lev, Z. Amar, op. cit., s. 444-445;
M. Kokoszko, Z. Rzeznicka, Malabathron (ualéfobpov). Kilka uwag o roli Cinnamomum tamala
w kuchni i medycynie antyku i Bizancjum w okresie pomiedzy I a VII wiekiem, ,,Przeglad Nauk
Historycznych” 2016, t. 15, nr 1, s. 5-42; M. Kokoszko, Z. Rzeznicka, Malabathron (poAépadpov)
in Ancient and Early Byzantine Medicine and Cuisine, ,Medicina nei Secoli” 2018, vol. 30, no. 2,
s. 579-616.

17" Eclogae medicamentorum, 51, 8, 1-9, 1 (pOAhov — 51, 8, 4).
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byt pOAAvov lub parapadpivov (pOAAvov fitot porafddpvov)'®. Poniewaz tytut re-
ceptury wskazuje na tozsamo$¢ termindéw @OAAvov oraz poiafddpivov, wniosko-
wac wypada, ze nazwa tego olejku ukuta zostala od uzytego w recepcie rzeczownika
@VALOV!?, ktory w tym przypadku oznaczat bez watpienia 1is¢ parépadpov, co z ko-
lei znalazto odbicie w alternatywnej nazwie (to znaczy polofdadpvov) uzywanej na
oznaczenie tego samego pachnidta.

Dodajmy, ze termin folium wystepuje tez w De re coquinaria'®. W trzech receptu-
rach rzeczowniki folium i malabathrum pojawiajg si¢ jednak obok siebie''!, co moze
sugerowac, iz oba majg oddzielne desygnaty. Jest jednak wiele argumentow, ktore
wskazuja, ze nalezy uzna¢ wszystkie receptury z De re coquinaria, ktore zawieraja
termin folium, za przepisy odnoszace si¢ do uzycia malabathrum, czyli tejpat. Wez-
my pod uwage chociazby dwie przestanki, zaczynajac od ksiegi I, a doktadniej od
win. Istotng grupe wsérdd trunkow opisywanych w literaturze antycznej i bizantyn-
skiej stanowily kovdita (po lacinie condita lub piperata''?), a wigc napoje lecznicze,
w sktad ktorych wchodzity zwykle pieprz, miod oraz cala lista innych sktadnikow.
Jedno z takich win, a mianowicie Kovditov veppitikov, na ktore przepis odnajdujemy
w Eclogae medicamentorum', ma swoj odpowiednik w conditum paradoxum, kt6-
rego receptura cytowana jest w ksiedze I zbioru przypisywanego Apicjuszowi''*. Oba
zawierajg rzeczowniki oznaczajace ,,1i$¢”, brzmigce odpowiednio po tacinie folium,
a po grecku @OAov. Poniewaz, jak juz ustaliliSmy, autor Eclogae medicamentorum
rozumial pod tym terminem ro$ling zwang przez Grekoéw porafadpov, istnieje duze
prawdopodobienstwo, ze ta sama przyprawa kryla si¢ takze za rzeczownikiem uzy-
tym w lacinskim tek$cie De re coquinaria. Notabene interpretacj¢ te¢ uprawdopodab-
nia uwaga Pliniusza, ktory expressis verbis pisat o znakomitych efektach dodawania
malobathrum do wina''>. Drugim przyktadem niech bedzie apsintium Romanum, na
ktore przepis rowniez odnajdujemy w ksigdze I De re coquinaria'® i ktore ma swoj

1% Aecjusz, 1, 133, 2. Wprawdzie w edykcie cen maksymalnych brak informacji o @viiwov,
ale w rozdziale na temat cen substancji aromatycznych wyszczegolniona zostatla wonna mas¢ zwana
poMdrov, ktorg — jak zaswiadcza to Eclogae medicamentorum (73, 31, 1-7) oraz Aecjusz z Amidy (X VI,
131, 4-17) — przygotowywano z dodatkiem tejpat. Trzeba wszakze doda¢, ze zrodta wymieniaja takze
inne pachnidlo o tej samej nazwie, ktore nie uwzglednialo w swej recepturze cynamonowca tamala.
Wzmiankowane jest ono wielokrotnie przez Galena (San. Tu., 427, 3-5, vol. VI etc.). Jego alternatywna
nazwa brzmiata omucdrov. Recepture takiego srodka zachowat Pliniusz (XIII, 15, 4 — 16, 1), ktory
nazywa go rowniez nardinum. Aecjusz z Amidy zachowat szereg podobnych receptur — Aecjusz, XVI,
130, 22 — 132, 4. Libra poAdtov kosztowata 1000 denaroéw (Edictum Diocletiani, 36, 88 [Lauffer]; 34,
42 [Crawford, Reynolds]), natomiast taka sama ilo§¢ niemytych lisci tejpat — 60 denarow (Edictum
Diocletiani, 36,49 [Lauffer]; 34, 3 [Crawford, Reynolds]).

109 Recepta nie wymienia terminu poaAdBadpov.

"0 Apicjusz, I, 1; 1, 3; 1,27; 1, 29; VI, 5, 4; VII, 6, 8; VIIL, 2, 6; IX, 1, 3; IX 7; IX, 8, 2; IX, 8, 3.

1 Ibidem, 1, 29; IX, 1, 3; IX 7.

12 Pliniusz, XIV, 108, 2-3.

3 Eclogae medicamentorum, 62, 8, 1-9, 1 (lis¢ — 62, 8, 6) .

" Apicjusz, I, 1.

115 Por. cytowany wczesniej fragment Historia naturalis.

e Apicjusz, [, 3.
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odpowiednik w dywOdarta Orybazjusza''” i Aecjusza z Amidy''®. W tym przypadku
takze tacinski termin folium wystepuje jako odpowiednik greckiego @OAAOV.

Konkludujac, wypada postawi¢ tezg, ze skoro termin folium oznaczat li§¢
poAdpBabpov w recepturach na wino, to samo znaczenie miat takze w pozostatych
przepisach zawartych w De re coquinaria, a pojawienie si¢ zarowno stowa folium,
jak i stowa malabathrum w ksiggach I 1 IX tego zbioru jest niczym innym jak bte-
dem kopisty!". Jesli wigc rzeczownik folium w De re coquinaria oraz termin @OALOV
w greckich traktatach medycznych oznacza liscie tejpat, nie ma powodu, by mial
on inne znaczenie w dzietku Antimusa, ktorego teoria materia medica byta tozsama
z wystepujaca w tradycji medycznej tego okresu. Trzeba doda¢, Ze ten punkt widze-
nia jest zgodny z pogladem Andrew Dalby’ego, ktdry, cho¢ nie przeprowadzit dowo-
du na takg interpretacje, w swych pracach konsekwentnie thumaczy facinski termin
folium oraz grecki gVALov jako tozsamy z malabathrum'®.

Zrodta medyczne eksplikuja nam tez, dlaczego Antimus zastosowal w swej nar-
racji spojnik vel. By to zrozumie¢, siegnijmy do zachowanych opisow wlasciwosci
tejpat. Mianowicie juz w dorobku Dioskurydesa wystepuje wskazanie na bliskie po-
krewienstwo, a nawet analogiczne dziatanie nardu i cynamonowca tamala. Autor pi-
sze bowiem, iz ten drugi charakteryzuje si¢ takimi samymi wtasciwosciami jak nard
indyjski, intensyfikujac dziatanie innych substancji leczniczych. Zaznacza jednak,
ze jest on od nardu bardziej diuretyczny i lepszy dla Zotadka, a nadto wskazuje na
jego wlasciwos$ci aromatyczne (piszac, iz podktada si¢ tejpat pod jezyk, by uczynic¢
oddech przyjemnym)'?'. Galen z kolei wprost wyszczegolnit liscie cynamonowca ta-
mala jako zamiennik nardu. Uczynit to w De simplicium medicamentorum tempera-
mentis ac facultatibus, stwierdzajac, ze ro$lina ta ma dzialanie analogiczne do tego,
jakie przypisywane jest nardowi'??. Pdzniejsze charakterystyki tejpat nie roznig si¢
od ustalen z przetomu I i II wieku n.e.'”, na co wskazuja informacje przekazane przez
Orybazjusza'?, Aecjusza z Amidy'® oraz Pawla z Eginy'*. Konkludujac, wypada

" Orybazjusz, Coll., V, 33, 13, 1-5 (li§¢ -V, 33, 13, 2).

" Aecjusz, 1L, 71, 1-4 (lis¢ — 11, 71, 1); I11, 72, 1-3 (lis¢ — 111, 72, 2).

19 Zabiegu tego nie powtorzyl, emendujac tekst oryginatu, autor FExcerpta Vinidarii.
Por. Ch. Grocock, S. Grainger, Appendix: A Glossary to Apicius [w:] Apicius, s. 347.

1200 A. Dalby, Siren, s. 192, 306; idem, Food, s. 206; idem, Tastes, s. 175, 182 etc.

2! Dioskurydes, I, 12, 1,1-2, 11.

122 Galen, SMT, 66, 15-16, vol. XII. Dodajmy, ze Pawet z Eginy uwazat kooio i nard za zmienniki
porépabpov — Pawet, VIL, 25, 12, 1.

123 Niezgodnosci dotyczyly szczegdtow: whasciwosci rozgrzewajace okreslano jako pierwszy (por.
Orybazjusz, Coll., X1V, 15, 1, 3; idem, Syn., 11, 3, 1, 2; idem, Lib., 11, 3, 1, 5-6; Aecjusz, 11, 199, 2)
lub trzeci stopien (Aecjusz, II, 201, 7). Wszyscy natomiast zgadzali si¢ co do drugiego stopnia jego
wlasciwosci wysuszajacych — Orybazjusz, Coll., X1V, 26, 1, 6; idem, Lib., 11, 5, 2, 6; Aecjusz, 1I,
211, 7.

124 Gtéwna charakterystyka poddfadpov obecna w Collectiones medicae Orybazjusza jest
zapozyczona z De materia medica Dioskurydesa— Orybazjusz, Coll., X1, w, 2, 1-7. Por. idem, Synopsis
ad Eustathium filum, 11, 56, 35, 1 — 36, 1 (pordaBabpov — 11, 56, 35, 1-2). Orybazjusz uwzglednil tez
uwage Galena o podobienstwie dziatan poiépadpov i nardu — idem, Coll., XV, 1:12, 2, 1-2.

125 Aecjusz, I, 266, 1; 11, 196, 64-68.

120 Pawet, VII, 3, 12, 6.
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stwierdzi¢, ze Antimus, idgc za teorig materia medica na temat tejpat, radzit w swym
dziele, by do sosu do zajaca uzy¢ albo nardu, albo jego zamiennika, a zatem lici cy-
namonoweca tamala. Uczynit tak z powodu analogicznych wlasciwos$ci obu przypraw.

I jeszcze jedna kwestia. Sos do zajaca zawiera substancje charakteryzujace si¢
stodkim, ostrym oraz gorzkim smakiem. Z punktu widzenia teorii dietetycznej za-
stosowanie ich miato swoje uzasadnienie. Poniewaz migso wymienione w przepisie
Antimusa byto klasyfikowane jako z natury twarde, a wiec cigzkostrawne 1 przyczy-
niajace si¢ do produkcji w organizmie sokow gestych i lepkich, a zwlaszcza czarnej
z6tci (ktéra z natury byta sucha i zimna)'?’, trzeba byto podaé ten przysmak z do-
datkami majacymi potencjal przeciwdziatania jego ewentualnemu negatywnemu
wplywowi na organizm. Z punktu widzenia dietetyki logiczne bylo zaserwowanie
zajaca z sosem zawierajagcym miodd, sapa czy carenum/caroenum, poniewaz wedle
obowigzujacej teorii pokarmy te mialy wlasciwosci rozgrzewajace!'?s. Oznacza to,
ze nie tylko zapewnialy odpowiednig temperature zotadka (potrzebng do strawie-
nia pozywienia)'?, ale takze zapobiegaly wyzigbieniu organizmu (ktoére przynosito
ze soba powstanie czarnej z6kci). Wedle teorii dietetycznej ptynnos$¢ sosu oraz za-
stosowanie odpowiedniej technologii przygotowania samego mig¢sa zmniejszatyby
tez prawdopodobienstwo wysuszenia organizmu jedzacego'’. Sposroéd wymienio-
nych substancji stodzgcych najlepszy w tym celu bytby midd, uznawany nie tyl-
ko za rozgrzewajacy, diaforetyczny, ale tez, dzigki swej ostrosci, za oczyszczajacy.
Cho¢ w wyniku gotowania tracit nieco z tych dwu ostatnich wtasciwosci, dziatanie to
byto nadal efektywne. Galen oceniat go jako dobry dla Zotadka, co oznaczato, ze tak
jak inne stodkie ingrediencje przyczyniat si¢ do wlasciwej pracy systemu trawien-
nego'!. Stodkie sktadniki, jako substancje o drobnych czastkach (okreslane przez
Galena jako Aemtopepi)'*?), a zatem sprzyjajace rozktadaniu tego, co ma przeciwng
nature (tego, co w jezyku Galena klasyfikowane jest jako moyvpep|'*), rozrzedzaty
humory geste i lepkie, a zwlaszcza ten, ktoéry zwany byl czarng zo6tcig. Ich dziatanie
byto wzmocnione dzigki zastosowaniu przypraw o analogicznym wptywie na proces
trawienia, cho¢ o odmiennej charakterystyce smakowej. Wszystkim im przypisana

127 Na temat wlasciwos$ci zajeczego migsa por.: De diaeta 11, 46, 25-26; Galen, Alim. Fac., 664,
4-6, vol. VI; idem, Loc. Aff-, 183, 13—14, vol. VIII; Orybazjusz, Coll., 11, 28, 10, 1 — 12, 1; III, 16, 4,
1-6,1;Aecjusz, 11, 121,25-18; 11, 253, 8-10; Pawel, I, 84, 1, 7-9 etc. Na temat sokow organicznych,
ktore mogly potencjalnie przerodzi¢ si¢ w czarng zo¥¢, por. K.A. Stewart, Galen's Theory of Black
Bile: Hippocratic Tradition, Manipulation, Innovation, Leiden—Boston 2019, s. 75-93. Katalog schorzen
spowodowanych przez ten humor byt dhugi. Lekarz zaliczat do nich zarazg przypadajaca na czasy Marka
Aureliusza, stoniowacizng, owrzodzenia, nowotwory, hemoroidy i zylaki — Galen, At. Bil., 114, 9 —
119, 12, vol. V. Do wymienionych wypada doda¢ melancholi¢ (idem, Loc. Aff., 179, 18 — 193, 6, vol.
VIII), oraz goraczke zwang czwartaczka — idem, Diff. Feb., 336, 11-12; 343, 11 — 347, 3, vol. VII, etc.
Por. K.A. Stewart, op. cit., s. 129-144.

128 Galen, SMT, 646, 2-5; 785, 6-7, vol. XI.

129 Tbidem, 786, 6-7, vol. XI.

130 Por. uwagi na temat techniki przyrzadzania zajgczego migsa zamieszczone w niniejszym studium.

Bl Galen, SMT, 70, 13 — 71, 19, vol. XII.

132 Tbidem, 698, 410, vol. XII.

13 Galen, 4. Bil., 111, 5-10, vol. V.
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byta ostros¢!** lub gorycz (i ostro§¢)!*>, ktore zdradzaly ich zdolno$ci rozgrzewajace,
i Aemtopépera e,

Warto ponadto zwroci¢ uwage na jeszcze jeden aspekt przepisu. Wszystkie przy-
prawy uzyte do sporzadzenia sosu byty substancjami aromatycznymi, a zatem oprocz
dziatania terapeutycznego miaty wykwintny zapach, ktory z punktu widzenie diete-
tyki byt cecha pozadana, ale niekonieczng dla ostatecznego efektu terapeutyczne-
go. Poniewaz wszystkie nalezaly do towaréw importowanych i kosztowaly znaczne
sumy, uzycie jednej z nich czynito danie wykwintnym, co by¢ moze Antimus zazna-
czyl, postugujac sie spdjnikiem vel, a zatem pozwalajac kucharzowi na wybor mig-
dzy drogim nardem a nieco tanszym tejpat. W sumie jednak zastosowanie w jednej
recepturze pieprzu, gozdzikoéw, kostowca i nardu lub pieprzu, gozdzikéw, kostowca,
nardu i cynamonowca tamala sugeruje, ze na zdrowy dodatek do miesa zajeczego
sta¢ byto jedynie elite spoteczenstwa Frankow, ktéra zaczynata juz by¢ na tyle wy-
rafinowana, ze troszczyla sie nie tylko o zaspokojenie swego glodu, ale takze o mite
doznania dla swoich podniebien i nosow.

KONKLUZJE

Powyzsze rozwazania prowadzg do wniosku, ze z pozoru uproszczony wyktad
Antimusa na temat przyrzadzania pokarméw dla wladcy Frankéw Teuderyka jest
w efekcie oparty na szczegdtowej wiedzy medycznej z zakresu dietetyki 1 materia
medica. By go skonstruowac, Antimus musiat posiada¢ rozlegte kompetencje w za-
kresie antycznych teorii medycznych. Zauwazmy jednak, ze jego fachowos$¢ w tym
zakresie taczy si¢ ze znajomoscig dOwczesnych praktyk kulinarnych.

Istnieje duze prawdopodobienstwo, ze nalezy uzupehic liste ingrediencji zastoso-
wanych w sosie do zajaca o tejpat. Fakt ten, jak dotad, uchodzit uwadze interpretato-
row tekstu Antimusa, cho¢ zachowana literatura medyczna bogata jest w §wiadectwa
wspierajace wnioski zaprezentowane w niniejszym studium.

Poniewaz rozdziat 25 De observatione ciborum zawiera rbwniez wzmianke o pro-
wadzeniu przez autora tego dzietka praktyki lekarskiej, wnosi¢ wypada, ze list do
Teuderyka nie byt jedynie odwzorowaniem teorii znanej Antimusowi, ale takze pod-
sumowaniem do$wiadczen praktycznych, jakie zebrat, leczac pacjentoéw. Jezeli tak,
jego zachowany dorobek sugeruje, iz byl on kompetentnym lekarzem, ktory wzo-
rem Galena swoje nauki wzbogacil doswiadczeniem (€uneipio) nabytym w leczeniu
konkretnych przypadkéw chorobowych, a wskutek tego De observatione ciborum
nie jest dzietem teoretyka medycyny, jakimi wczesniej byli Difilos z Sifnos (III w.

13% Tdem, SMT, 670, 12—-14; 679, 10 — 680, 3, vol. XI. Por. ibidem, 785, 4-5; 785, 13—16, vol. XI.

135 Tbidem, 646, 9—11, vol. XI; dziatanie substancji gorzkich — ibidem, 684, 4-7; 785, 2-3; 785,
17 -1786, 1, vol. XI.

136 Tbidem, 653, 1 — 656, 2, vol. XI.
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p.n.e.)'¥, a potem Symeon Seth (X/XI w. n.e.)*® i Michat Psellos (X/XI w. n.e.)'*,
ale praktykujacego medyka, ktory wiedze lekarzy antyku zaadaptowal do wyzwan
swoich czasow.
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