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Zofia Rzeznicka!

»Leporis vero si novellae...”,
czyli o powigzaniu medycyny i sztuki kulinarnej
w De observatione ciborum Antimusa?

W badaniach nad historig antycznej 1 bizantynskiej sztuki kulinarnej
jedng z najbardziej informatywnych kategorii zrodet pisanych sg 6wcze-
sne traktaty medyczne. Teksty te, poprzez zainteresowanie substancjami
leczniczymi, a takze metodami ich przetworzenia i potaczenia, zawieraja
cenne dane na temat produktow spozywczych i technologii ich przyrza-
dzania. Obecno$¢ tego rodzaju informacji zwigzana jest z obowigzujaca
wowczas doktryna medyczna gloszaca, iz przyjmowanie wlasciwie do-
branego i przygotowanego pozywienia warunkuje prawidtowe funkcjono-
wanie ludzkiego organizmu. Dlatego tez w dorobku Galena z Pergamonu
(ok. 129-216)%, Orybazjusza (ok. 350-400)* i Aecjusza z Amidy (ok.
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2 Artykutl napisany wyniku badan przeprowadzonych w ramach stypendium przy-
znanego przez Fundacje Lanckoronskich z Brzezia w 2018 roku.

3 Na temat lekarza i jego dorobku, zob. 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, tt. V. Boudon-Millot, Paris 2007,
s. VII-XC; M. Kokoszko — J. Dybata — K. Jagusiak — Z. Rzeznicka, Chleb nieodpowiedni
dla chrzescijan: moralne zalecenia Klemensa Aleksandryjskiego w konfrontacji z nauko-
wymi ustaleniami Galena, VoxP 64 (2015) s. 254-258, 268-280.

4 Na temat lekarza i jego dorobku, zob. K. Jagusiak — M. Kokoszko, Pisma
Orybazjusza jako zrédio informacji o pozywieniu ludzi w poznym Cesarstwie Rzymskim,
VoxP 59 (2013) s. 339-357.
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500-550)°, oprocz czysto teoretycznej wiedzy z zakresu dietetyki i far-
makologii, odnajdujemy wiadomosci z dziedziny ars coquinaria®.

Na tle prac wspomnianych autoréw wyroznia si¢ dzietko De observa-
tione ciborum Antimusa (ok. 475-525)7, ktorego specyfika polega na uwy-
pukleniu informacji na temat sposobow przyrzadzania pokarméw. Dlatego
tez cieszy si¢ ono zainteresowaniem nie tylko naukowcoOw zajmujacych
si¢ dziejami medycyny?®, ale takze tych zglebiajacych histori¢ pozywienia’.
De observatione ciborum przyciaga uwage ze wzgledu na dobor opisanych
pokarmow, ktorych lista miejscami odbiega od ogotu produktow typowych
dla diety $srodziemnomorskiej, co wskazuje, ze Antimus spisal swoja prace
z dala od tego obszaru. Najprawdopodobniej dziato si¢ to na wygnaniu,
ktore bylo karg za udziat w zorganizowanym w 478 roku spisku przeciw
bizantynskiemu cesarzowi Zenonowi'’. W wyniku zawirowan politycz-
nych lekarz trafit na dwor frankijskiego wtadcy Teuderyka, ktoremu za-
dedykowat swoje dzieto. Jego tres¢ jasno wskazuje na kompetencje autora
w zakresie wypracowanej w antyku greckiej mysli dietetyczno-farmakolo-
gicznej'!, przy jednoczesnym uwzglednieniu specyfiki kulinarnych upodo-

5 Na temat lekarza i jego dzieta, zob. J. Scarborough, Theodora, Aetius of Amida,
and Procopius: Some Possible Connections, GRBS 53 (2013) s. 742-762.

¢ Np. Galenus, De alimentorum facultatibus 738, 9-14; Oribasius, Collectiones me-
dicae IV 11, 14, 1-4; Aetius Amidenus, Libri medicinales 11 170, 4-6.

7 Podstawg zrodtowa dla niniejszego studium jest tekst De observartione cibo-
rum w opracowaniu Edwarda Liechtenhana (zob. bibliografia). Na temat Antimusa, zob.
G. Baader, Early Medieval Latin Adaptations of Byzantine Medicine in Western Europe,
DOP 38 (1984) s. 251-252; B. Effros, Creating Community with Food and Drink in
Merovingian Gaul, New York — Houndmills 2002, s. 63-64; J. Scarborough, Anthimus (of
Constantinople?) (ca 475 — 525 CE), w: The Encyclopedia of Ancient Natural Scientists.
The Greek Tradition and its Many Heirs, red. P.T. Keyser — G. Irby-Massie, London —
New York 2008, s. 91-92.

8 Np. C. Deroux, Des traces inconnues de la ,, Diététique” d’Anthime dans un ma-
nuscrit du Vatican ,,(Reg. Lat. 1004)”, ,Latomus” 33/3 (1974) s. 683-687; C. Deroux,
Anthime, un médecin gourmet du début des temps mérovingiens, ,Revue Belge de
Philologie et d’Histoire” 80/4 (2002) s. 1107-1124.

9 Np. L. Plouvier, L alimentation carnée au Haut Moyen Age d’apreés le De obse-
rvatione ciborum d’Anthime et les Excerpta de Vinidarius, ,,Revue Belge de Philologie
et d’Histoire” 80/4 (2002) s. 1357-1369; J. Koder, Die Byzantiner Kultur und Alltag im
Mittelalter, Wien — K6ln — Weimar 2016, s. 213, 216-219.

10 Malchus, Historia Byzantina 15, ed. Blockley s. 422, 30-39.

1 Swiadczy o tym chociazby zawarta w proemium uwaga na temat korelacji mie-
dzy stanem zdrowia a spozywanym pokarmem: ,,[...] prima sanitas hominum in cibis
congruis constat” (Anthimus, De observatione ciborum, proemium, ed. Grant, s. 1,
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ban ludow barbarzynskich, zwlaszcza Frankdw, a w mniejszym stopniu
Gotow'2. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze skoro interesujgca nas praca powsta-

w. 8-9). Lekarz pisze tez o skutkach konsumpcji niewtasciwego pozywienia, ktore taczy
z zaktbceniem trawienia i przyswojenia pokarmu, opisujac przy tym niebezpieczne i nie-
przyjemne symptomy niestrawnosci: ,,[cibi] si bene adhibiti fuerint, bonam digestionem
corporis faciunt; si autem non bene fuerint cocti, gravitatem stomacho et ventri faciunt;
etiam et crudus humoris generant et acidivas carbunculus et ructus gravissimus faciunt.
Exinde etiam fumus in capite ascendit, unde escotomaticis et caligines graves fieri so-
lent. Etiam et ventris corruptilla ex ipsa indierie fiet, aut certe desursum per ore vomitus
fit, quando stomachus cibus crudus conficere non potuerit” (Anthimus, De observatione
ciborum, proemium, s. 1, w. 9-s. 2, w. 2). Rdwniez w proemium Antimus wskazuje, ze
odpowiednie przygotowanie pozywienia warunkuje jego prawidlowe strawienie 1 przy-
czynia si¢ do produkcji dobrych humoréw: ,,[...] si autem bene praeparati fuerint cibi,
digestio bona et dulcis fiet, et humoris boni nutriuntur” (Anthimus, De observatione cibo-
rum, proemium, ed. Grant, s. 2, w. 3-4). Kolejny dowdd na ciagtos¢ greckiej tradycji me-
dycznej w De observatione ciborum odnajdujemy w passusach poswigconym suszonym
figom (Anthimus, De observatione ciborum 93, ed. Grant, s. 33, w. 1-3) i rodzynkom
(Anthimus, De observatione ciborum 94, ed. Grant, s. 33, w. 4-5), ktore zostaty przedsta-
wione jako amAd pdppaxa. Oznacza to, ze lekarz traktowat pokarm nie tylko jako produkt
zaspokajajacy gtod, ale jako lekarstwo sensu strico. Na temat roli jedzenia w dwczesnej
ars medica, zob. A. Touwaide — E. Appetiti, Food and Medicines in the Mediterranean
Tradition: A Systematic Analysis of the Earliest Extant Body of Textual Evidence, ,,Journal
of Ethnopharmacology” 167 (2015) s. 11-29; J. Wilkins, Medical Literature, Diet, and
Health, w: A Companion to Food in the Ancient World, red. J. Wilkins — R. Nadeau,
Malden — Oxford — Chichester 2015, s. 59-66.

12° Na temat kulinarnych upodoban Frankéw, zob. Effros, Creating Community, s. 64,
Y. Hen, Food and Drink in Merovingian Gaul, w: Tdtigkeitsfelder und Erfahrungshorizonte
des ldndlichen Menschen in der friihmittelalterlichen Grundherrschaft (bis ca. 1000):
Festschrift fiir Dieter Higermann zum 65. Geburtstag, red. B. Kasten, Miinchen 2006,
s. 108-109. Dodajmy, ze De observatione ciborum zawiera tez rozdziaty po§wigcone po-
karmom spozywanym przez Gotow (Anthimus, De observatione ciborum 64, s. 23, w. 13-
s. 24, w. 12) oraz inne ludy nienalezace do kregu kultury srédziemnomorskiej. Do tego ro-
dzaju pozywienia nalezato np. masto (Anthimus, De observatione ciborum 77, w. 12-s. 29,
w. 3), ktore w swiecie grecko-rzymskim petnito glownie role farmaceutyku. Zob. Galenus,
De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 272, 9-273, 18. Masto
w antyku i Bizancjum, zob. Z. RzeZnicka — M. Kokoszko, Dietetyka i sztuka kulinarna
antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), cz. 3: Ab ovo ad ydla. Jajka, mleko i produkty
mleczne w medycynie i w sztuce kulinarnej (I-VII w.), £.6dZ 2016, s. 170-182; Z. Rzeznicka
— M. Kokoszko, Milk and Dairy Products in the Medicine and Culinary Art of Antiquity
and Early Byzantium (17" Centuries AD), 1.6dz — Krakow 2020, s. 129-139. Lekarz
wspomina réowniez piwo (Anthimus, De observatione ciborum 15, s. 10, w. 6-9), kto-
re w kregu cywilizacji srddziemnomorskiej nigdy nie zyskato takiego prestizu jak wino.
Zob. M. Kokoszko — K. Jagusiak, Woda, wino i tak dalej, czyli o napojach i trunkach
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ta z mys$la o samym Teuderyku, to nie powinna by¢ traktowana jako Zro-
dlto obrazujace typowa diete ogétu frankijskiego spoteczenstwa. Tekst ten
dokumentuje raczej sposdb odzywiania monarchy oraz jego najblizszego
otoczenia, a zatem dotyczy jedynie dworskiej elity'. Swiadczy o tym cho-
ciazby znaczna liczba rozdziatdbw poswieconych migsu', ktore w owym
czasie nie byto powszechnie dostepnym produktem'’. Zauwazmy rowniez,
ze w grupie passusow dotyczacych migsa czworonogéow wystepuja frag-
menty na temat dziczyzny'®, ktorag pozyskiwano na polowaniach, a te od

w Konstantynopolu, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 9/1 (2010) s. 48-52. Jego konsump-
cja natomiast rozpowszechnita si¢ w Galii. Zob. M. Nelson, The Barbarian’s Beverage:
A History of Beer in Ancient Europe, London — New York 2005, s. 89-99.

13 Zob. Hen, Food, s. 105-106.

4 Anthimus, De observatione ciborum 3,s. 4, w. 16-s. 5, w. 15;4,s. 5, w. 16-s. 6,
w. 5;5,s8.6,w. 6-7;6,s. 6, w. 8-10; 7,s. 6, w. 11-12; 8, 5. 6, w. 13-15;9,s. 7, w. 1-7;
10,s. 7, w. 8-13; 11, s. 7, w. 14-16; 12, 5. 8, w. 1-4; 13, 5. 8, w. 5-8; 14, s. 8, w. 9-s. 10,
w. 5 (czworonogi); 22, s. 11, w. 10-s. 12, w. 2; 23, s. 12, w. 3-16; 24, s. 12, w. 17-s. 13,
w. 5;25,s. 13, w. 6-s. 14, w. 8; 26, s. 14, w. 9-11; 27, s. 14, w. 12-13; 28, s. 14, w. 14-
s. 15, w. 2;29,s. 15, w. 3-5; 30, s. 15, w. 6-7; 31, s. 15, w. 8-9; 32, s. 15, w. 10-11; 33,
s. 15, w. 12-s. 16, w. 2 (ptaki). Migso od starozytnosci nalezato do kosztownych, a wigc
prestizowych pokarméw. Por. A. McGowan, Ascetic Eucharists: Food and Drink in
Early Christian Ritual Meals, Oxford 1999, s. 41-42; B. Caseau, Nourritures terres-
tres, nourritures célestes: La culture alimentaire a Byzance, Paris 2015, s. 156, 164.
W analizowanym dzietku mozemy wyrozni¢ takze inne produkty odzwierzece $wiad-
czace o zamoznos$ci jego adresata. Nalezg do nich wieprzowa macica (Anthimus, De
observatione ciborum 18, s. 11, w. 1) i watroba §win tuczonych figami zwana fica-
tum (Anthimus, De observatione ciborum 21, s. 11, w. 5-9), ktére od antyku uchodzity
za wyszukane przysmaki. Zob. Z. Rzeznicka, Rola migsa w okresie pomigdzy Il a VII
w. w Swietle zrodel medycznych, w: Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wczesnego
Bizancjum (II-VII w.), cz. 2: Pokarm dla ciala i ducha, red. M. Kokoszko, £.6dz 2014,
s. 377-390.

15 Jako sui genmeris przeciwwage dla pracy Antimusa mozemy potraktowaé
Historia Francorum Grzegorza z Tours. Jak zauwaza Patrick Périn (Landscape and
Material Culture of Gaul in the Times of Gregory of Tours According to Archaeology,
w: A Companion to Gregory of Tours, red. A.C. Murray, Leiden — Boston 2015, s. 268),
tekst ten zawiera glownie dane na temat produktow spozywanych w VI wieku przez
ubozsza ludnos¢ galijska, a wigc uwypukla rolg pieczywa, warzyw i nabiatu. Biskup
tylko sporadycznie wspomina migso, co pozwala zakladaé, ze pozostawalo ono poza
zasiggiem przewazajacej czesci frankijskiego spoleczenstwa. Analogiczna konkluzja,
zob. Hen, Food, s. 107.

16 Anthimus, De observatione ciborum 6, s. 6, w. 8-10; 7, s. 6, w. 11-12; 8, s. 6,
w. 13-15; 13, s. 8, w. 5-8. Na temat wyjatkowej pozycji dziczyzny wsrod innych migs, zob.
Caseau, Nourritures terrestres, s. 164, 261.
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starozytnosci byly jedna z ulubionych rozrywek klas wyzszych'’, w tym
takze frankijskich wladcow!®.

Wsrdd fragmentéw poswigconych migsu dziko zyjacych zwierzat na
uwage zasluguje przepis na potrawe z zajaca, ktory od wiekéw nalezat do
jednego z najpopularniejszych gatunkéw zwierzyny townej'. Luksusowy
charakter tego dania podkresla dodatkowo informacja o sosie, z ktorym
powinno by¢ podane. Z receptury dowiadujemy si¢, ze byt on aromatyzo-
wany egzotycznymi, a zatem kosztownymi przyprawami®.

Wspomniany przepis jest bardzo krotki: ,,Leporis vero si novellae
fuerint, et ipsi sumendi in dulci piper habentem, parum cariofilum et gin-
giber, costo et spicanardi vel folio”?!. Zauwazmy, ze autor w zasadzie
ogranicza si¢ w nim do wymienienia poszczegdlnych sktadnikoéw, co
pozornie czyni tekst enigmatycznym. Jednak jesli zestawimy go z da-
nymi zawartymi w antycznych i bizantynskich traktatach medycznych
oraz z literaturg kulinarng z tego okresu, okaze si¢, ze nie tylko jeste-
$my w stanie odtworzy¢ sposob przygotowania potrawy, ale tez wykazac
zwiazek pomiedzy zastosowang technologia kulinarng a charakterystyka

17 Przez wieki polowanie stanowilo wazng rozrywke elit starozytnej Grecji i Rzymu.
Zob. M. Mackinnon, Hunting, w: The Oxford Handbook of Animals in Classical Thought
and Life, red. G.L. Campbell, Oxford 2014, s. 205, 210-211. O jej znaczeniu dla miesz-
kancoéw Imperium Romanum moze $wiadczy¢ fragment jednego z listow Sydoniusza
Apolinarego, adresowanego do Agrykoli, brata cesarza Awitusa. Duchowny przedstawit
w nim sylwetke Teodoryka II, ktérego chcial zaprezentowac w jak najlepszym $wietle,
dlatego tez nie omieszkatl wspomnie¢ m.in. o jego bieglosci w towiectwie (Sidonius,
Epistulae12,5). Zob. J. Harries, Sidonius, w: Late Antiquity: A Guide to the Postclassical
World, red. G.W. Bowersock — P. Brown — O. Grabar, Cambridge — London 1999, s. 694.

18 Zob. Gregorius Turonensis, Historia Francorum X 10. Na ten temat, zob.
M. Decker, Hunting and Hawking, Barbarian, w: The Oxford Dictionary of Late Antiquity,
red. O. Nicholson, Oxford 2018, s. 750.

19 A. Dalby, Tastes of Byzantium. The Cuisine of a Legendary Empire, London —
New York 2010, s. 71; K.F. Jr. Kitchell, Animals in the Ancient World from A to Z, London
— New York 2014, s. 82, 84; Decker, Hunting, s. 750. Na temat dziczyzny w De observa-
tione ciborum, zob. Plouvier, L alimentation, s. 1367-1369.

20 M. Grant, Introduction, w: Anthimus, On the Observance of Foods. De observa-
tione ciborum, red. i t. M. Grant, Blackawton — Totnes 2007, s. 28.

21 Anthimus, De observatione ciborum 13, s. 8, w. 5-6. Tekst w opracowaniu
Liechtenhana (Anthimus, De observatione ciborum 13, s. 8, w. 7-8) zawiera tez informa-
cj¢ mowigcg o terapeutycznym zastosowaniu migsa i zotci zajaca (,,Leporem licet come-
dere et bona est pro dissenteria, et fel eius miscendum cum pipere pro dolore aurium”).
Cze$¢ passusu dotyczaca wykorzystania zajeczego migsa w kuracji dyzenterii postuzy
jako dowdd medycznych kompetencji Antimusa.
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dietetyczng przypisywanag zajeczemu migsu przez d6wczesnych medykow.
Jako zZe analizowanie pod tym katem calego przepisu w ramach jednego
artykutu wigzaloby si¢ ze znacznym przekroczeniem standardowej ob-
jetosci tego typu tekstu, na potrzeby niniejszego studium skoncentruje
si¢ wylacznie na pierwszej czesci wspomnianej formuty: ,.leporis vero si
novellae [...]”.

Dluga tradycja spozywania mig¢sa zajecy w obszarze §rédziemnomor-
skim?* sprawita, ze wptyw jego konsumpcji na ludzki organizm stat si¢
obiektem zainteresowania najpierw antycznej, a pozniej bizantynskiej me-
dycyny. Kwesti¢ t¢ dos¢ szczegdtowo omawia Galen w De alimentorum
facultatibus, gdzie czytamy, ze jedzenie zajeczego migsa rodzi gesta krew
oraz prowadzi do zaburzenia rownowagi humoralnej, cho¢ nie w tak duzym
stopniu jak spozywanie mi¢sa wotow 1 owiec. W dalszej czesci wywodu
autor zestawia ze sobg mig¢so zajecy i jeleni, przez co zdaje si¢ sugerowac,
ze sg one tak samo twarde i cigzkostrawne?. Potwierdzeniem tej pierwszej
cechy jest inny fragment mowiacy, ze migso zajecy nie nadaje si¢ do sole-
nia, poniewaz w wyniku tego procesu staje si¢ jeszcze twardsze**. Analiza
bizantynskich pism medycznych dowodzi, ze kolejne pokolenia lekarzy,
opisujac wlasciwosci dietetyczne omawianego produktu, w dalszym ciggu
korzystaty z ustalen Galena, Orybazjusz® i Aecjusz z Amidy?* bowiem od-
notowali wyszczegodlnione przez niego cechy zajgczego migsa®’. Dodajmy,

22 Por. M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, w: Konstantynopol — Nowy Rzym.

Miasto i ludzie w okresie wezesnobizantynskim, red. M.J. Leszka — T. Wolinska, Warszawa
2011, s. 502; M. Kokoszko — L. Erlich, Rola migsa w diecie poznego antyku i wczesne-
go Bizancjum na podstawie wybranych zrodet literackich. Czes¢ Il. Dziczyzna, podro-
by i wyroby wedliniarskie, ,,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne” 12/2 (2011) s. 158-159;
Rzeznicka, Rola migsa, s. 286-289, 302-304; A. Dalby — R. Dalby, Gifis of the Gods:
A History of Food in Greece, London 2017, s. 50.

3 Galenus, De alimentorum facultatibus 664, 4-6.

2 Galenus, De alimentorum facultatibus 746, 4-6.

%5 OQribasius, Collectiones medicae 11 28, 10, 1-12, 1; 111 16, 4, 1-6, 1.

26 Aetius Amidenus, Libri medicinales 11 121, 25-18; 11 253, 8-10.

27 Zaleznos¢ ta nie dotyczy wylgcznie fragmentéw poswieconych zajeczemu migsu.
Bizantynska ars medica czerpata z ustaleh wypracowanych przez starozytnych lekarzy,
zwlaszcza Galena. Na temat recepcji jego pism w bizantynskich traktatach medycznych,
zob. P. Bouras-Vallianatos, Galen in Byzantine Medical Literature, w: Brill s Companion
to the Reception of Galen, red. P. Bouras-Vallianatos — B. Zipser, Leiden — Boston 2019,
s. 86-110. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze w oparciu o analizy porownawcze tekstow me-
dycznych z czaséw antyku i sredniowiecza wspotczesni uczeni podkreslaja, ze bizantyn-
scy lekarze, korzystajac z dorobku poprzednikéow, adaptowali go do swoich biezacych
potrzeb. W ten sposdb usystematyzowali oni dotychczasowa wiedzg z zakresu medycyny,
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ze wlaczyli oni to pozywienie do katalogow dietetycznych uwzgledniaja-
cych pokarmy przyczyniajace si¢ do produkcji czarnej zotci?®, ktdrg opisy-
wano jako zimng, suchg® oraz wyjatkowo gesta®® i lepka®'. Z tego powodu
sadzono, Ze jest ona trudna od usuni¢cia z organizmu, a jej nadmiar moze
prowadzi¢ do wewnetrznych blokad, co z kolei jest przyczyna rozmaitych
schorzen??.

Powyzsze informacje wskazuja wiec, ze dietetycy antyku i wezesne-
go Bizancjum uwazali zajgcze migso za pokarm wartosciowy, ale tez po-
tencjalnie niebezpieczny dla zdrowia, zwtaszcza z powodu jego udzialu
w generowaniu czarnej zotci. Biorgc jednak pod uwage przytoczone wcze-
$niej stowa Galena, mozemy wnosi¢, Ze mi¢so zajaca nie bylo az tak me-
lancholiczne jak wotowina czy baranina. Wydaje si¢ zatem, ze jedzone
sporadycznie 1 w nieduzych ilosciach nie bylo wyjatkowo szkodliwe dla
zdrowia. Dodajmy, ze sposdb zniwelowania negatywnego wptywu tego
pokarmu na ludzki organizm sugeruje sam Antimus poprzez uzycie epitetu
novellae. Wskazujac, ze nalezy wykorzysta¢ mi¢so mtodego zajaca, lekarz
sygnalizuje, ze taki produkt odznacza si¢ lepszymi wtasciwo$ciami niz ten
pozyskany od starszego osobnika. Niniejszym dowodzi on, Ze jest zazna-
jomiony z wypracowanymi w antyku zatozeniami dietetyki. Ewidentnym
potwierdzeniem jego kompetencji w tej kwestii sg te fragmenty De obse-
rvatione ciborum, w ktérych szczego6lnie rekomenduje spozywanie migsa

sporzadzajac kompendia z mysla m.in. o jej adeptach. Praca ta niejednokrotnie wia-
zala si¢ z naniesieniem uzupetnien i wniesieniem korekt do spisanych w antyku nauk.
Zob. A. Touwaide, Medicine and Pharmacy, w: A Companion to Byzantine Science, red.
S. Lazaris, Leiden — Boston 2020, s. 364-367.

2 Qribasius, Collectiones medicae 111 9, 1, 1-2, 5 (zajac — III 9, 1, 2); Aetius
Amidenus, Libri medicinales 11 246, 1-9 (zajac — 11 246, 2).

2 Wihasciwos¢ ta musiata by¢ znana Antimusowi, skoro w kuracji dyzenterii zalecat
on konsumpcje zajeczego migsa. Praktyke te potwierdzaja rowniez zapiski dziatajacego
na przetomie I i IT wieku po Chrystusie Archigenesa (por. Aetius Amidenus, Libri medici-
nales IX 42, 1, 1 — dyzenteria) zachowane w traktacie Aecjusza (Libri medicinales 1X 42,
33-108; zajac — IX 42, 95-96).

3 Galenus, In Hippocratis de natura hominis 66, 13-15.

Galenus, /n Hippocratis de natura hominis 167, 3-4.

Szkodliwy wplyw konsumpcji migsa powodujacego produkcje melancholicznych
sokow odzwierciedlaja chociazby fragmenty poswigcone wotowinie. Uwazano m.in. ze
jej spozywanie sprzyja zachorowaniom na raka, stoniowacizne, §wierzb, trad, goraczke
czterodniowg lub chorob¢ zwang melancholig. Moze tez wywota¢ powiekszenie $ledzio-
ny. Np. Galenus, De alimentorum facultatibus 661, 12-662, 3; Aetius Amidenus, Libri
medicinales 11 121, 6-12.

31

32
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mitodych osobnikéw (rozdz. 5; 10-11; 13), zaznaczajac niekiedy, ze jest
ono lepsze od tego pozyskanego od starszych sztuk (rozdz. 6-7). Dla ni-
niejszych rozwazan istotny jest fakt, ze uwagi te odnosza si¢ do jagniat,
koZlat, cielat, mtodych jeleni, dzikich koz i zajecy, a zatem zwierzat, kto-
rych migso w momencie osiggni¢cia dojrzatosci staje si¢ melancholiczne
1 cigzkostrawne. Wzmianki te sg wyraznym nawigzaniem do doktryny die-
tetycznej z De alimentorum facultatibus, gdzie czytamy, ze w przypadku
dojrzatych zwierzat, ktorych migso jest suche z natury (tzn. moze powo-
dowa¢ powstawanie czarnej z6kci), najlepiej pozyskiwa¢ je od miodych
sztuk, wtedy bowiem odznacza si¢ ono wigkszg wilgotno$cig®>. W konse-
kwencji oznaczato to, ze konsumpcja takiego migsa nie narusza rOwnowagi
humoralnej, a wiec jest ono bezpieczne dla zdrowia. Stad tez nic dziwnego,
ze w analizowanym przepisie Antimus radzi wykorzysta¢ migso mtode-
go zajaca. Niestety, jest to jedyna informacja na temat cech tego produktu
omowionych przez dietetyke grecka, jakg autor zamiescil w interesujace;j
nas recepturze.

Nalezy domysla¢ si¢, ze migso zajaca bylo poddane obrobce ter-
micznej**, jednak jej metoda nie zostata sprecyzowana w tresci przepisu.
Aby dowiedzie¢ si¢ wigcej na ten temat, musimy odwotac si¢ do literatu-
ry gastronomicznej, dajacej wglad w cate spektrum tego typu technolo-
gii. Jednym z autoréw poruszajacym t¢ kwesti¢ jest Archestratos z Geli
(IV wiek przed Chrystusem)®. Z fragmentu ‘Hévrdbsia (zachowanego
w Deipnosophistae Atenajosa z Naukratis; II/III wiek) dowiadujemy sie,
ze za najlepsze uwazal on migso zajgca pieczone na roznie, ktdre serwo-
wane jest gorgce, krwiste i wytacznie z dodatkiem soli*. Na podstawie
tych informacji mozemy wnosi¢, ze poeta preferowal migso zajaca pie-
czone przez krotki czas bezposrednio nad ogniem. Tres¢ De observatione
ciborum sugeruje jednak, ze Antimus nie byt zwolennikiem tej technologii.

33 Galenus, De alimentorum facultatibus 662, 12-663, 3.

3 Sugeruje to tre$¢ proemium mowigca, ze, jesli pokarm nie zostanie poddany sta-
rannej obrobcee cieplnej, staje si¢ cigzkostrawny i szkodliwy dla zdrowia (zob. przypis
10). Nadto, zamieszczona w dalszej czgsci tekstu, uwaga na temat zwyczaju zywienia si¢
surowym migsem przez ludy zamieszkujgce obce terytoria (,,gentes alias” — Anthimus, De
observatione ciborum, proemium, s. 3, w. 4), a zatem rowniez Frankow, wskazuje, ze sam
Antimus nie identyfikowat si¢ z tg praktyka i uwazat jg za niewtasciwa.

35 Na temat autora, zob. A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London —
New York 2003, s. 23-24.

36 Archestratus, Fragmenta 57, 2-6 (57 Brandt, SH 188); Athenaeus Naucratita,
Deipnosophistae 1X 399 d-e (61, 4-8).
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W rozdziatach poswieconych przyrzadzaniu baraniny?’, migsa dzika®® i cie-
lgciny® wyraznie zaznacza on bowiem, ze powinny by¢ one pieczone przez
dluzszy czas, niezbyt blisko ognia. W jednym z fragmentow wyjasnia, ze
W przeciwnym razie mig¢so jest wylgcznie podpieczone z zewnatrz, pod-
czas gdy w $rodku nadal pozostaje surowe*’. Chociaz uwagi te nie odnosza
si¢ do zajaca, to dotycza zwierzat, ktorych migso posiadato analogiczne
wiasciwosci dietetyczne*'. Najprawdopodobniej zatem Antimus uwazatby,
ze interesujacy nas produkt powinien zosta¢ poddany diuzszej obrdobcee ter-
micznej az stanie si¢ catkiem miekki. Mimo iz wspomniana praktyka nie
pokrywa si¢ z rekomendacja Archestratosa z Geli, to nie oznacza to, ze
nie stosowano jej w obszarze §rodziemnomorskim. Jak bowiem przekazuje
autor ‘'Hovmabsio, znano wiele metod 1 zalecen odnosnie do przyrzadzania
zajeczego migsa*.

Potwierdzeniem stow poety jest chociazby facifiska kompilacja prze-
piséw znana jako De re coquinaria (IV wiek)*. W rozdziale 6smym ksiggi
VIII tego zbioru odnajdujemy bowiem w sumie trzynascie przepisow za-
roéwno na dania z zajaca, jak i na sosy do tego rodzaju migsa, z czego dzie-
wigé zawiera dane na temat soséw z dodatkiem daktyli*, rodzynek*, goto-

37 Anthimus, De observatione ciborum 4, s. 6, w. 1-3.

3% Anthimus, De observatione ciborum 8, s. 6, w. 14-15.

3 Anthimus, De observatione ciborum 11,s. 7, w. 15-16.

40 Anthimus, De observatione ciborum 4, s. 6, w. 1-3.

4 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 661, 13-14; 663, 13-14; Oribasius,
Libri ad Eunapium 125, 1, 1-2, 4 (baranina i dzikie $§winie — I 25, 1, 2); Aetius Amidenus,
Libri medicinales 11 246, 1-8 (wolowina, baranina, dzikie $winie — II 246, 1-3).

42 Archestratus, Fragmenta 57,1-2 (57 Brandt, SH 188); Athenaeus, Deipnosophistae
IX, 399 d (61, 3-4).

4 Bonnie Effros (Creating Community, s. 7, 64) uwaza, ze De re coquinaria byto
jednym ze zrodel, z ktorego korzystat Antimus przy pracy nad De observatione cibo-
rum, aczkolwiek brakuje jednoznacznych dowodow potwierdzajacych te teze. Istnieje
jednak duze prawdopodobienstwo, ze niektore z przepiséw zawartych w De re coquina-
ria zostaty zaczerpnigte z medycznych lub dietetycznych traktatow. Por. Ch. Grocock
— S. Grainger, Introduction, w: Apicius. A Critical Edition with an Introduction and an
English Translation of the Latin Recipe text Apicius, ed. Ch. Grocock — S. Grainger,
Blackawton — Totnes 2006, s. 59-60. Jezeli przyjaé te tezg, to taka transmisja danych
dowodzi bliskiego zwigzku migdzy dwczesng medycyng i sztukg kulinarng. Na ten te-
mat, zob. M. Kokoszko — Z. Rzeznicka, Dietetyka w De re coquinaria, ,,Przeglad Nauk
Historycznych” 10/2 (2011) s. 5-25. Na temat De re coquinaria, zob. Grocock — Grainger,
Introduction, s. 13-38, 54-58.

4 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 2; 8, 3; 8, 12; 8, 13.

4 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 2; 8, 12.
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wanego moszczu winnego (caroenum)*®, miodu*’, wina z rodzynek (passu-
m)* czy Sliwek damascenskich®, a wigc produktow nadajgcych potrawie
stodki smak. Z zestawienia powyzszych danych z przepisem Antimusa,
méwigcym o zajacu podanym ,.in dulci”, mozemy wigc wnosi¢, ze na te-
renach §rodziemnomorskich istniata tradycja serwowania potraw z zajaca
z dodatkiem stodkich soséw*’. Co ciekawe, w takim sosie lekarz polecat
serwowac tez wotowing®! i migso pawia®, a wigc pokarmy, ktorych wiasci-
wosci dietetyczne byty zblizone do tych przypisywanych migsu zajecy™.
Nadto analiza obu tekstow dowodzi, ze jeden i1 drugi produkt poddawano
identycznej obrébce termicznej, co moze oznaczac, ze w analogiczny spo-
sOb przygotowywano réwniez zajgcze migso.

Majac do dyspozycji wspomniane przepisy oraz pozostate dane za-
warte w De observatione ciborum, pismach medycznych i recepturach po-
chodzacych z De re coquinaria, zastanowmy si¢, w jaki sposob Antimus
polecilby przyrzadzi¢ migso zajaca. Na podstawie zapiskow Orybazjusza,
ktory (cytujac Rufusa z Efezu [I/II wiek])** podaje, ze migso dzikich zwie-
rzat nalezy gotowac po pewnym czasie od uboju, mozemy wnioskowac, iz

4 Apicius, De re coquinaria VII1 8, 2; 8, 3; 8, 11; 8, 12; 8, 13.

47 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 6.

4 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 10.

4 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 13.

0 Przepisy z De re coquinaria (np. VI 8, 8; VIII 2, 1; VIII 4, 2) i De observatione
ciborum (3,s. 4, w. 16-s. 5, w. 15; 10, s. 7, w. 8-13; 24, s. 12, w. 17-s. 13, w. 5) wskazuja,
ze tego rodzaju sosy serwowano tez z migsem innych gatunkoéw zwierzat.

1 Sos do wotowiny byt dodatkowo zakwaszany octem i doprawiany pikantnymi
przyprawami (Anthimus, De observatione ciborum 3, s. 5, w. 3-10). W efekcie miat on
stodko-kwasno-pikantny smak.

52 Sos do potrawy z migsa pawia dzigki dodatkowi pieprzu (Anthimus, De observa-
tione ciborum 24, s. 13, w. 3) zyskiwat stodko-pikantny smak.

33 Migso pawi uwazano za twarde, cigzkostrawne i zylaste. Zob. Galenus, De ali-
mentorum facultatibus 701, 2-3; Oribasius, Collectiones medicae 11 42, 4, 1-2; Aetius
Amidenus, Libri medicinales 11 130, 9-10. Dodajmy, Ze zaserwowanie mi¢s generujg-
cych soki o melancholicznej naturze z sosem na bazie stodkich dodatkow miato swoje
uzasadnienie z punktu widzenia dietetyki. Te ostatnie, dzigki wlasciwosciom rozgrze-
wajacym (Galenus, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 646,
2-5; 785, 6-7), minimalizowaty dziatanie szkodliwych humoréw poprzez rozgrzanie
zotadka niezbedne do prawidlowego trawienia pokarmu (Galenus, De simplicium me-
dicamentorum temperamentis ac facultatibus 786, 6-7), zapobiegaly tez wyzigbieniu
organizmu.

5% Por. M. Letts, Rufus of Ephesus and the Patient s Perspective in Medicine, ,,British
Journal for the History of Philosophy” 22/5 (2014) s. 996-1020.
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poddawano je kruszeniu®. Zapewne zalecenie to dotyczyto takze zajgcy.
Skoro w recepturze nalezato wykorzysta¢ migso mtodego osobnika, wyda-
je sie, ze (w pordwnaniu z czasem potrzebnym na skruszenie mig¢sa star-
szych sztuk) proces ten trwat dosy¢ krotko. By¢ moze, tak jak w przypadku
pawi, nie byt on dtuzszy niz dwa dni. Prawdopodobnie p6zniej migso spra-
wiano. Nie wiadomo, czy nalezato je wyluzowac. Zalecenie to pojawia si¢
wprawdzie w przepisach zachowanych w De re coquinaria, ale zaledwie
dwukrotnie®®, a wigc wydaje si¢, ze nie byla to stala praktyka. Co wigcej,
sam Antimus nigdy o niej nie wspomina, co moze oznaczac, ze rowniez
w omawianym przypadku nie byta ona stosowana.

Mozliwe, ze pierwszym etapem przygotowywania mig¢sa bylo jego
obgotowanie. Takie zalecenie pojawia si¢ na przyklad w przepisie numer
jeden z De re coquinaria® oraz u Antimusa we wspomnianej juz recepturze
na wolowine¢. Prawdopodobnie wowczas migso (w catosci lub po uprzed-
nim poporcjowaniu)® byto ktadzione na wrzacg (zapewne osolong)** wode,
co chronito je przed utratg sokéw. Najwyrazniej jednak byta to procedura
opcjonalna®, gdyz na podstawie przepisow na wotowing i migso pawi z De
observatione ciborum mozemy wnosi¢, ze w interesujacym nas przypadku
zasadniczg obrobka termiczng byto duszenie. Antimus oba gatunki mies
poleca dusi¢ w iuscellum, co sugeruje, ze wtasnie t¢ technologic uwazat
za optymalng dla migs suchych z natury. Analogiczna metoda jest rowniez

55
1-2).

6 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 6; 8, 7.

7 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 1.

Mark Grant przyjmuje, ze pawie mogly by¢ porcjowane. Por. Anthimus, On the
Observance of Foods. De observatione ciborum, red. i tt. M. Grant, Blackawton — Totnes
2007, s. 59, 61.

5 Anthimus, De observatione ciborum 28, s. 14, w. 14-s. 15, w. 2. Z przepisu na
migso kuropatw dla chorych cierpigcych na problemy przewodu pokarmowego dowiadu-
jemy sie, ze powinno by¢ ono gotowane w $wiezej wodzie, o ile to mozliwe, bez soli i oli-
wy. Tego rodzaju uwagi mogg $wiadczy¢, ze gotowanie tego surowca w osolonej wodzie
byto powszechnie przyjeta praktyka. Inaczej bowiem akcentowanie powyzszych zalecen
nie miatoby sensu. Mozliwe, ze zasada ta odnosita si¢ takze do innych produktow, gdyz
W przepisie na gotowany ryz autor zaznacza, ze potrawa ta powinna by¢ spozywana bez
dodatku soli i oliwy (Anthimus, De observatione ciborum 70, s. 26, w. 6).

% Przepis na wolowing sugeruje, ze procedure te stosowano w przypadku wiek-
szych porcji migsa. Autor nie wskazuje natomiast, ze byla ona wymagana przy obrobce
mniejszych kawatkoéw surowca. Por. Anthimus, De observatione ciborum 24,s. 12, w. 17-
s. 13, w. 5.

Oribasius, Collectiones medicae IV 2, 1, 1-20, 5 (analizowany fragment—1V 2, 7,

58
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zalecana w De re coquinaria. W recepturze numer sze$¢, na zajaca ,,ex suo
iure”, czytamy, ze mi¢so nalezato dusi¢ w oliwie, sosie rybnym (liguamen)
i bulionie (coctura) z dodatkiem pora, kolendry i kopru ogrodowego®'.
Chociaz nie posiadamy zadnych danych na temat sktadnikéw coctura, to
wspomniany juz przepis numer jeden sugeruje, ze mogt to by¢ na przyktad
migsny wywar powstaly w wyniku wczesniejszego obgotowania zajaca.
Z kolei z receptury numer trzynascie dowiadujemy si¢, ze zamiast bulionu
mozna bylo wykorzysta¢ wode z dodatkiem wina, sosu rybnego, gorczycy,
kopru ogrodowego i pora®.

Wspomniane produkty, a zwlaszcza wino, sos rybny oraz oliwa,
byly od starozytno$ci powszechnie stosowane w kulinariach basenu
Morza Srodziemnego®, totez musiaty byé doskonale znane Antimusowi.
Zauwazmy jednak, ze w De observatione ciborum uzycie zwlaszcza dwoch
pierwszych zalecane jest jedynie okazjonalnie®, w wigkszosci receptur na-
tomiast zostaly one zastgpione innymi sktadnikami. Zastandéwmy si¢ za-
tem, z czego mogto sktadac si¢ iuscellum, w ktorym wedtug bizantynskie-
go lekarza byto duszone zajecze migso.

Wydaje si¢ malo prawdopodobne, by, tak jak w De re coquinaria byto
to wino. Z lektury De observatione ciborum wynika bowiem, ze nie bylo
ono powszechnie wykorzystywane w kuchni Frankéw. W traktacie odnaj-
dujemy zaledwie pig¢ wzmianek na temat tego trunku, z czego jedynie
dwie mowig o jego kulinarnym uzyciu®, podczas gdy pozostate dotycza
zastosowania w terapeutce®®. W ars coquinaria Antimus do$¢ czgsto za-
leca natomiast stosowanie octu®’, ktory notabene od wiekow byt jednym
z podstawowych dodatkow kuchni $rodziemnomorskiej®. Dla niniejszych
rozwazan wazne jest, ze stanowil on baze iuscellum, w ktorym lekarz po-
lecat dusi¢ wolowing. Zapewne doskonale wiedziat wiec, ze ocet (tak jak

1 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 6.

2 Apicius, De re coquinaria VIII 8, 13.

6 Por. R.I. Curtis, Garum and Salsamenta: Production and Commerce in Materia
Medica, Leiden — New York — Kebenhavn — Kéln 1991, s. 29-30, 32-33 (sos rybny);
Dalby, Food, s. 239-240 (oliwa z oliwek), D. Thurmond, From Vines to Wines in Classical
Rome. A Handbook of Viticulture and Oenology in Rome and the Roman West, Leiden —
Boston 2017, s. 3-4, 218-245 (wino).

64 Zob. dalszg cze$¢ artykutu.

Anthimus, De observatione ciborum 3,s. 5, w. 11;4,s. 6, w. 4.

% Anthimus, De observatione ciborum 54,s.21, w. 12; 64, s. 24, w. 3-9; 76, s. 28, w. 5.

7 Anthimus, De observatione ciborum 3,s. 5, w. 3; 10, s. 7, w. 11; 52, s. 21, w. 7;
58,s.23,w.2;67,s. 25, w. 5-6.

88 Por. Dalby, Food, s. 343.
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wino) przyspieszy jej zmigknigcie, dzigki czemu stanie si¢ tatwiejsza do
strawienia. Bardzo mozliwe zatem, Ze analogiczng metod¢ medyk zastoso-
walby w przypadku migsa zajaca. Niewykluczone, 1z, wzorem przepisow
z De re coquinaria, uwazalby za stosowne doda¢ do iuscellum nieco wody
lub (migsnego badz warzywnego) bulionu, ktore ztagodzityby smak octu.

Wigkszo$¢ soséw do zajaca opisanych we wspomnianej powyzej
ksigzce kucharskiej zawierata dodatek oliwy®, co pozwala zaktadac, ze
byta ona rowniez uzywana w recepturze opracowanej przez Antimusa.
Rekomenduje on bowiem jej zastosowanie znacznie czeSciej® niz wy-
korzystanie thuszczow zwierzecych’'. Nie oznacza to jednak, ze byla ona
w panstwie Frankow powszechnie dostgpnym towarem, na co wskazuje
fragment mowiacy, ze thuszcz pochodzacy z laridum’™ moze zosta¢ uzyty
jako dodatek do potraw, jezeli oliwy nie ma akurat w zasiggu’”. Wigkszo$¢
fragmentow dotyczacych wykorzystania tego rodzaju ttuszczu wskazuje,
ze w panstwie Frankow uzywany byt on przewaznie w przygotowaniu dan
wykwintnych, a zatem musiat by¢ drogi, co moze wskazywac, ze zaliczat
si¢ do produktow importowanych™.

8 Na trzynascie przepisow oliwa nie zostata uwzgledniona zaledwie w dwéch. Por.
Apicius, De re coquinaria VIII 8, 3; 8, 9.

0 Anthimus, De observatione ciborum 21,s. 11, w. 7-9; 42, s. 19, w. 1; 45,s. 19, w. 11;
52,8.21, w. 6;54,s.22, w. 2; 56,s.22, w. 8; 65,s. 24, w. 13; 66, s. 24, w. 16; 67, s. 25, w. 9.

' Anthimus, De observatione ciborum 14,s. 8, w. 9-s. 9, w. 7.

2 Pokarm ten prawdopodobnie mozemy utozsami¢ z boczkiem/bekonem. Por.
Dalby, Food, s. 269. Na temat pokarmu, zob. C. Deroux, The Franks and Bacon According
to Doctor Anthimus (De obs. cib. 14), w: Studies in Latin Literature and Roman History,
red. C. Deroux, Bruxelles 2008, s. 518-528; Rzeznicka, Rola migsa, 439-443.

3 Anthimus, De observatione ciborum 14, s. 9, w. 5-6. Na brak powszechnej do-
stepnosci oliwy wskazuje takze fragment dotyczacy oxygala/melca (Anthimus, De obse-
rvatione ciborum 78, s. 29, w. 6-7). Na temat oxygala/melca, zob. Rzeznicka — Kokoszko,
Dietetyka, s. 128-133; Rzeznicka — Kokoszko, Milk, s. 85-91.

™ Brak powszechnego dostepu do oliwy w panstwie Frankow sugeruje Périn (Landscape,
s. 268), ktory wymienia jg (obok daktyli) jako przyktad pozywienia typowego dla obszarow
srodziemnomorskich, z rzadka tylko wspominanego przez Grzegorza z Tours. Te sporadyczne
wzmianki sugeruja, ze tego rodzaju pokarmy nie wchodzity w sktad codziennej diety wickszo-
sci galijskiego spofeczenstwa. Pojawialy si¢ one natomiast na stolach bogaczy, ktorzy mogli
sobie pozwoli¢ na zakup wiktuatlow sprowadzanych z dalekich krajow. Zaproponowana przez
Périna interpretacja dorobku Grzegorza z Tours dotyczaca oliwy znajduje silne wsparcie w tek-
scie De observatione ciborum. Zacznijmy od ficatum (na temat potrawy, zob. przypis 13). Figi,
tak jak daktyle, nie rosng w okolicach Metz, gdzie miescita si¢ siedziba Teuderyka. Uzyskanie
dobrej jakosci ficatum wiazalo si¢ wige ze znacznym naktadem finansowym, wymagajacym
m.in. sprowadzenia do Galii duzych ilosci wspomnianych owocow, ktore stuzyly pdzniej
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Na podstawie analizy traktatu Antimusa mozemy rowniez zaktadac, ze
nie uzyltby on sosu rybnego (/iguamen), ktory w grecko-rzymskim $wiecie

jako pasza dla swin. Z traktatu Antimusa dowiadujemy si¢, ze danie to serwowano rowniez
na dworze Teuderyka, a do jego przyrzadzania uzywano takze oliwy (Anthimus, De observa-
tione ciborum 21, s. 11, w. 9). Oliwy dodawano rowniez do dan z soli i fladry (Anthimus, De
observatione ciborum 42, s. 19, w. 1) oraz do mtodych tososi (Anthimus, De observatione ci-
borum 45, s. 19, w. 11). Zauwazmy, ze dwa pierwsze gatunki naleza do ryb morskich, a zatem
mozemy przypuszczaé, ze byly one sprowadzane specjalnie do potozonego w glebi ladu Metz.
Najprawdopodobniej wigc nalezaty one do kosztownych przysmakdow, ktore nie byly na co
dzien dostepne dla wickszosci mieszkancow tego miasta. Na temat obu gatunkow ryb, zob.
Dalby, Food, s. 147-148. Lososie rowniez musialy naleze¢ do rarytasow, o czym $wiadczy cho-
ciazby fragment utworu Auzoniusza. Czytamy w nim, ze ryby te mogty by¢ serwowane na tzw.
cena dubia (Ausonius, Mosella 97-102), ktora, jak podaje Terencjusz (Phormio 341-345), cha-
rakteryzowata si¢ takim bogactwem wyszukanych potraw, ze biesiadnicy nie mogli si¢ zdecy-
dowad, po ktory smakotyk siggngé. Na temat interpretacji wyrazenia cena dubia przez autorow
antyku i renesansu, zob. Z. Glombiowska, Slady lektury komedii rzymskich w Foriceniach Jana
Kochanowskiego, ,,Classica Wratislaviensia” 28 (2008) s. 105. O podawaniu tososi na krolew-
skim stole pisze chociazby Kasjodor (Variae X11 4, 1), ktory wymienia odtowione w Renie toso-
sie (ancorago, zob. A.C. Andrews, Greek and Latin Terms for Salmon and Trout, ,, Transactions
and Proceedings of the American Philological Association” 86 (1955) s. 312) wérod delikate-
séw sprowadzanych dla ostrogockiego wiadcy Teodoryka. Na temat tososi, zob. Dalby, Food,
8. 290. W De observatione ciborum oliwa wymieniana jest tez jako skfadnik dan warzywnych,
ktore, jak wynika z tresci receptur, takze przygotowywano z mysla o ludziach zamoznych.
W przepisie na potrawe z rzepy (Anthimus, De observatione ciborum 52, s. 21, w. 6-7) wyjat-
kowos$¢ receptury sygnalizuje uwaga dotyczaca wykorzystania oliwy jako zamiennika migsa
lub laridum (na temat laridum, zob. przypis 71). Powyzsza informacja sugeruje bowiem, ze
skoro adresata przepisu sta¢ byto na tak trudno wowczas dostepne pozywienie jak migso (na
ten temat, zob. przypis 14), to mdgt on réwniez pozwoli¢ sobie na kupno importowanej oliwy.
W recepturze na danie z soczewicy natomiast (Anthimus, De observatione ciborum 67, s. 25,
w. 3-12) na zamozno$¢ osoby, dla ktorej przygotowywano wspomniany pokarm, wskazuje
obecnos¢ syryjskiego sumaka, ktorym nalezato przyprawi¢ potrawe. Ingrediencja ta byta im-
portowanym, a zatem drogim i trudno dostepnym dodatkiem. Zob. Hen, Food, s. 107. Z kolei
we fragmencie poswigconym potrawie ze szparagdw (Anthimus, De observatione ciborum 54,
s. 21, w. 10-s. 22, w. 3), ktora nalezato spozywac z dodatkiem oliwy i soli, odnajdujemy wska-
zOwki, ktdre majg pomoc w przygotowaniu warzyw tak by byty nie tylko pozywne i zdrowe,
ale takze by odznaczaly si¢ najlepsza teksturg i zapachem. Generalny wydzwigk tego fragmentu
stanowczo wskazuje wigc, ze adresatem tych zalecen byt smakosz, o czym $wiadczy chociazby
uwaga mowiaca, by nie przegotowac szparagdw. Oliwa byta tez polecana do dania z cucurbitae
podawanego chorym w celu obnizenia goraczki (Anthimus, De observatione ciborum, 56, s. 22,
w. 6-9). Przepis ten byt wige de facto recepturg medyczng, w ktorym oliwa pehita rolg jednego
ze sktadnikow lekarstwa. Byta zatem uzywana przy problemach zdrowotnych, a wigc w sytu-
acji, w ktorych najczesciej nie zwaza si¢ na koszty kuracji i, w razie potrzeby, dla ratowania
zdrowia si¢ga si¢ po medykamenty, nie zwazajac na ich wysoka ceng.
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byt standardowg ingrediencja zapewniajaca stony smak wigkszo$ci potraw.
W przepisie na temat przyrzadzania mtodej wieprzowiny lekarz zakazat
bowiem wykorzystywania tego dodatku”, w tej i kilkunastu innych recep-
turach natomiast rekomendowat uzycie soli’®. Dlatego tez prawdopodobnie
to wlasnie ta ostatnia stuzylaby do przyprawienia interesujagcego nas iu-
scellum.

Bardzo mozliwe, ze zawieralo ono takze skladniki roslinne, ktore
wzbogacityby aromat dania. W oparciu o dane zawarte w analizowanym
traktacie medycznym mozemy przypuszczaé, ze mogly by¢ to seler, ko-
lendra, koper ogrodowy i por, poniewaz zdaniem Antimusa te wlasnie
warzywa 1 przyprawy stanowily najlepsze dodatki do gotowanych dan’.
Prawdopodobienstwo wykorzystania wspomnianych produktow roslin-
nych przy przyrzadzaniu potrawy z zajaca jest tym wieksze, ze wszystkie
one, z wyjatkiem selera, zostaty wyszczegdlnione w wymienionych wcze-
$niej przepisach z De re coquinaria. Uzycia tego ostatniego nie nalezy jed-
nak wyklucza¢, gdyz seler jest z kolei jednym ze sktadnikow iuscellum,
w ktorym lekarz polecit dusi¢ wolowing. Z tej samej receptury dowiadu-
jemy si¢ takze, ze do potrawy dodawano rowniez koper wloski oraz migte
polej. Majac na uwadze podobne wiasciwosci obu rodzajow mies, mozemy
domniemywacé, ze Antimus uznalby, iz powyzsze ingrediencje bgda paso-
waly takze do zajeczego migsa.

Reasumujac, trzeba stwierdzi¢, ze analizowany przepis, cho¢ nie za-
wiera zbyt wielu szczegotow z zakresu technologii kulinarnej, to zesta-
wiony z pozostalymi fragmentami z De observatione ciborum oraz innymi
danymi zrodlowymi pozwala na hipotetyczng rekonstrukcje gtownych za-
sad dotyczacych przygotowywania zajeczego migsa. Jednoczesnie, mimo
swojej lakoniczno$ci, dostarcza on nieco informacji na temat medycznych
kompetencji Antimusa. Nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, ze lekarz miat
swiadomos¢, w jaki sposob konsumpcja zajeczego migsa wptywa na prace
ludzkiego organizmu, i wiedzial, jak wykorzysta¢ te wiedzg w kuracji dy-
zenterii’®. Rownie istotne jest podkreslenie przez autora faktu, ze w trosce

5 Anthimus, De observatione ciborum 9, s. 7, w. 6-7. Tylko w jednym przepisie

(Anthimus, De observatione ciborum 34, s. 16, w. 6) lekarz zaleca uzycie sosu rybnego,
i to w rozcienczonej postaci (egrogarium). Por. Deroux, Anthime, s. 1118-1119.

6 Anthimus, De observatione ciborum 4,s. 6, w. 4;9,s. 7, w. 4, 6; 21,s. 11, w. 9;
29,s. 15, w.5;42,s.19, w. 1;45,s. 19, w. 11;52,s.21, w. 6;54,s. 22, w. 2; 56,5. 22, w. &;
65,s.24, w. 14; 66,s. 24, w. 16; 67,s. 25, w. 12.

7 Anthimus, De observatione ciborum 55, s. 22, w. 4-5.

8 Zob. przypis 20 i 28.



106 ZOFIA RZEZNICKA

o zdrowie nalezy wykorzysta¢ migso mtodych zwierzat. Z jednej strony
zalecenie to $wiadczy o jego znajomosci zasad ars coquinaria. Z drugiej
wskazuje, ze analizowany przepis opracowany zostat przez osobe kieruja-
cg si¢ wytycznymi greckiej dietetyki mowigcej, ze wspomniany produkt
(W poréwnaniu z migsem pozyskanym od dojrzatych osobnikéw) nie po-
winien by¢ jeszcze ani zbyt suchy, ani nadto twardy, a zatem w mniejszym
stopniu mogt przyczyni¢ si¢ do produkcji melancholicznych sokéw. Te
sama zasade dietetyki greckiej mozemy zastosowa¢ w odniesieniu do ter-
minu recentior uzytego wobec migsa dzikow” i §win®, ktory w takim przy-
padku miatby znaczenie analogiczne do stowa novellus. Oznaczatoby to,
ze nie odnosi si¢ on bezposrednio do §wiezosci wspomnianych surowcow,
jak podaje w swoim przektadzie Mark Grant?!, ale stanowi nawigzanie do
reguly mowiacej, ze mlodsze zwierzeta sg lepszym zrodiem pozywienia.

»L.eporis vero si novellae...”, i.e. about Connections between
Medicine and Culinary Art in Anthimus’ De observatione ciborum

(summary)

The present study scrutinizes the initial part of the recipe considering culinary preparation
of hare meat (reading: ,,Leporis vero si novellae...”), from a Byzantine medical treatise De
observatione ciborum by Anthimus (5%/6" c. AD). The first part of the article proves that the
work was written in accordance with the ancient materia medica. The author emphasises the
specific character of the said work, as it discusses foodstuffs typical for non-Mediterranean
peoples. Moreover, she highlights that since treatise was dedicated to Theuderic, the ruler of
the Franks it contains mainly information on food served at the royal court. As an example
showing Theuderic’s high social status a recipe for hare meat is given. In the main part of the
study the author analyses the initial passage of the said formula. On the basis of Anthimus’
treatise as well as medical (works by Galen [2"/3% ¢. AD], Oribasius [4" c. AD], Aetius of
Amida [6" ¢. AD]) and culinary (a poem by Archestratos of Gela [4" ¢. BC], De re coquinaria
[4h c. AD]) sources she proposes a reconstruction of culinary technology which might have
been recommended by Anthimus in preparing the examined dish. The comparative analysis
of the above source material confirms Anthimus’ competences in the field of dietetics as well
as a close connection between ancient/Byzantine medicine and culinary art. Furthermore, it
proves that medical treatises are useful in the research on the history of everyday life.

Keywords: history of medical literature; history of dietetics; food history; Anthimus;
De observatione ciborum; hare meat; the Franks; the history of Byzantine medical literature;
Byzantium; medicine; food

7 Anthimus, De observatione ciborum 8, s. 6, w. 13.
8 Anthimus, De observatione ciborum 9, s. 7, w. 1-2.
81 Grant, On the Observance of Foods, s. 53.
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»Leporis vero si novellae...”, czyli o powiazaniu medycyny
i sztuki kulinarnej w De observatione ciborum Antimusa

(streszczenie)

Artykut pos§wigcony jest analizie poczatkowego fragmentu receptury na potrawe z zaja-
ca (,,Leporis vero si novellae...”) zachowanej w bizantynskim traktacie medycznym De
observatione ciborum autorstwa Antimusa (V/VI wiek). We wstepie autorka dowodzi,
ze dzieto to zostalo napisane zgodnie z antyczng tradycja medyczna. Wskazuje tez na
jego specyfike, zaznaczajac, ze dotyczy ono typowego pozywienia ludow spoza obszaru
basenu Morza Srédziemnego. Nadto zaznacza, ze skoro traktat zostat dedykowany wiad-
cy Frankow, Teuderykowi, zawiera on przede wszystkim dane na temat diety wyzszych
warstw spotecznych. Jako przyktad odzwierciedlajacy wysoki status spoteczny Teuderyka
autorka przytacza przepis na danie z zajaca. Zasadnicza czg¢$¢ studium obejmuje analize
poczatkowej czesci wspomnianej receptury. Autorka proponuje rekonstrukeje technologii
kulinarnej, ktéra mogta by¢ stosowana podczas przygotowywania mi¢sa mtodego zajaca
w oparciu o dane zawarte w dziele Antimusa oraz w literaturze zrodtowej z zakresu ars
medica (pisma Galena [II/III wiek], Orybazjusza [IV wiek] i Aecjusza z Amidy [ VI wiek])
oraz ars coquinaria (praca Archestratosa z Geli [IV wiek przed Chrystusem], traktat De re
coquinaria [IV wiek]). Analiza porownawcza materiatu zrodlowego wskazuje na kompe-
tencje Antimusa w zakresie dietetyki, a takze uwypukla zaleznos¢ antycznej/bizantynskiej
medycyny i sztuki kulinarnej. Dodatkowo tekst ukazuje warto$¢ traktatdéw medycznych
w badaniach nad historig zycia codziennego.

Stoewa kluczowe: historia literatury medycznej; historia dietetyki; historia pozywienia;
Anthimus; Antimus; De observatione ciborum; migso zajaca; Frankowie; historia bizan-
tynskiej literatury medycznej; Bizancjum; medycyna; pozywienie
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