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Zofia Rzeznicka
Maciej Kokoszko

Wstep

1. Struktura rozwazan

N iniejsza publikacja jest kontynuacja wieloletnich, wspdlnie prowa-
dzonych badar nad dieta, dietetyka, farmakologia i gastronomia péznego
antyku i wezesnego Bizancjum. Jej zasadniczg bazg zrédlows sg greckie
traktaty medyczne powstale w okresie od II do VII w. Niekiedy jednak
zostaly one uzupelnione analogicznymi pracami spisanymi w jezyku tacin-
skim. Zabieg ten miat na celu ukazanie, trwajacego przez wiele stuleci,
procesu przenikania wschodniej teorii dietetyczno-farmakologicznej na
zachodnie tereny $wiata $rédziemnomorskiego. Skutkiem tego zjawiska
bylo uksztaltowanie si¢ jednej, uniwersalnej doktryny medycznej, obo-
wiazujacej na wszystkich obszarach objetych wplywami kultury grecko-
-rzymskiej od péznego antyku po wezesne $redniowiecze.

Tom ten poswigcony zostal dwom, pelnigcym istotng role w diecie
czlowicka, produktom odzwierzg¢cym, jakimi sg jajka oraz mleko (a takze
uzyskane z niego przetwory). Zostal on pomyslany jako logiczna konty-
nuacja rozdziatu Rola migsa w okresie pomigdzy Il a VII w. w swietle Zrddet
medycznych, zamieszczonego w ksiazce Dietetyka i sztuka kulinarna antyku
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i wezesnego Bizancium (II-VIIw.), cz¢$¢ 11, Pokarm dla ciata i ducha, red.
Maciej Kokoszko, £6dz 2014. Zgodnie z przyjeta koncepcja, jego zasad-
niczy trzon stanowig zatem pisma medykéw, ktore zostaly juz szczegéd-
lowo zaprezentowane zaréwno we wzmiankowanej powyzej pozycji, jak
i ksigzce stanowiacej pierwsza czes¢ serii', dlatego tez nie byto koniecznosci
ponownego omawiania wykorzystanej bazy zrédlowe;.

Ksiazka wyraznie dzieli si¢ na dwie czgéci. Pierwsza otwiera rozdziat
o jajkach, w kt6érym, ze wzgledu na duzg ilo§¢ materiatu, zastosowano
wewnetrzny podzial na fragmenty dotyczace wiadomosci na temat wspo-
magania no$noéci kur poprzez podawanie im odpowiedniej paszy oraz
sposobéw magazynowania jaj, ich charakterystyki dietetycznej i medycz-
nej, wykorzystania jajek w procedurach terapeutycznych oraz ich uzycia
W gastronomii.

Na czgé¢ druga sktadaja si¢ zasadniczo rozwazania na temat mleka i pro-
duktéw mlecznych. Rozpoczyna je krotki wstep, zarysowujacy znaczenie
wymienionych wyzej pokarméw w rejonie $rédziemnomorskim. Kolejny
fragment publikacji wprowadza czytelnikéw w zagadnienie genezy medycz-
nej teorii mleka, czyli tak zwanej galaktologii, a zatem zespotu pogladéw na
temat wplywu mleka (i jego pochodnych) na ludzki organizm. Obejmuje
on ustalenia Celsusa i Dioskurydesa®, czyli autoréw, ktérych dziatalno$¢
przypadla nalw. n.e., awigc przed czasami Galena z Pergamonu (II/11I w.
n.e.)’, ktéremu przypisuje si¢ ujednolicenie kanonu wiedzy medycznej

*M.Kokoszko,K.Jagusiak,Z.Rzeznicka, Dietetyka i sztuka kulinarna
antyku i wezesnego Bizancium (II-VII w.), cz. 1, Zboza i produkty zbozowe w Zrédiach
medycznych antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), £6dz 2014, 5. s—26;iid em,
Witep. Dietetyka, farmakologia i sztuka kulinarna w Zrédfach medycznych, in:] Dietetyka
i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), cz. 11, Pokarm dla ciala
iducha,red. M. Kokoszko,Eddz2014,s. 55-66.

* O dzialalnosci obu lekarzy, cf. rozdzial na temat galaktologii Celsusa i Dioskurydesa.

3 Na temat lekarza i jego dzialalnosci, of. L. T h o r n d i k e, Galen. The man and bis
times, SCM 14.1, 1922, s. 83—93; D.E. Eich h o1z, Galen and his environment, GR 20,
1951, 5. 60—71; G. Sar ton, Galen 0fPergﬂmon, Lawrence 1954, passim; V.Nutton,
The chronology of Galen’s early career, CQ 23.1,1973,5.158—-171;].Scarborough, The
Galenic question, SuA 6s.1, 1981, s. 1-31; i d e m, Early Byzantine pharmacology, DOP
38,1984, s. 215—221; HE]. Horstmansh o ff, Galen and his patients, [in:] Ancient
medicine in its socio-cultural context. Papers read at the congress held at Leiden University,
13—15 April 1992, vol. I, ed. Ph.J. van der Eijk, HE]. Horstmanshoff,
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(takze w tym zakresic). Nastepne partie ksiazki ulozone sa tematycznie.
Pierwsza z nich, poswiecona mleku, dotyczy jego charakterystyki dietetycz-
nej, medycznej oraz zastosowan kulinarnych. Punktem wyjscia rozwazan
staje si¢, utrwalony przez Pergamonczyka, dietetyczny i medyczny opis
mleka, ktéry zostaje skonfrontowany z dorobkiem medykéw wezesnego
Bizancjum (Orybazjusza [IV w. n.e.]*, Aecjusza z Amidy [VI w. n.e.]’,

PH.Schrijvers, Amsterdam 199s,s.83—99; J. Wil kin's, The contribution of Galen,
De subtiliante diaeta (On the thinning diet), [in:] The unknown Galen,ed. V.N utton,
London 2002, s. 47—s5; V. Nu t t o n, Ancient medicine, London—New York 2005,
s. 222-235; RJ. Han kinson, Galen of Pergamon, [in:] The encyclopedia of ancient
natural scientists. The Greck tradition and its many heirs, ed. PT. Keyser, G.Itby-
Massie, London-New York 2008, s.335-339; i d e m, The man and his work, [in:] The
Cambridge companion to Galen,ed.RJ.Hankin s o n, Cambridge 2008, s. 1-33; Galen
and the world of knowledge,ed. Ch.Gil, T.Whitmarsh,]. Wilkins, Cambridge
2009, passim; L. G aj d a, Do historii medycyny wprowadzenie, Krakéw 2011, 5. 146-159.

+ Na temat lekarza i jego dzialalnodci, cf. B. Bald win, The career of Oribasius,
AClas 18, 1975, s. 85—97; id e m, Beyond the house call: doctors in early Byzantine
history and politics, DOP 38,1984, s. 17-18; J. Scarborough, Early Byzantine...,
s. 221-224; M. G rant, Oribasios and medical dietetics or the three ps, in:] Food
in antiquity, ed. . Wilkins,D. Harvey, M. D o bson, Exeter 1999, s. 371-379;
K.Georgakopoulos,Archaioi hellenesiatroi, Athenai1998,s. 62-63;R.de Lucia,
Oreibasios v. Pergamon, [in:] Antike Medizin. Ein Lexikon, hrsg. K.-H. L e v e n, Miinchen
2005, kol. 660-661; M. Kok oszko, Ryby i ich znaczenie w zycin codziennym ludzi
poznego antyku i Bizancjum (IV-VIIw.), £.6dz 2005, s. 14-15; V.N u t t o n, Ancient medi-
cine...,s.295-296; G.Klantzés, K. Tsiamés,E.Poulaklu-Rempellakou,
Oreibasios kai Paulos Aiginétés. Dyo Byzantinoi iatroi, protoporoi stén plastiké cheirour-
gtké, AHM 23.5, 2006, s. 537-539; R. d ¢ Lucia, Oribasio di Pergamo, [in:] Medici
bizantini. Oribasio di Pergamon. Aezio d’ Amida. Alessandro di Tralle. Paolo d’Egina.
Leone medico, ed. A.Garzya,R.de Lucia, A. Guardasole,AM.Ieraci
Bio,M.Lamagna, R.Romano, Torino 2006, s. 21-29; J. Scarborough,
Oribasios of Pergamon, [in:] The encyclopedia of ancient natural scientists...., s. 595—596;
M.Lépez Pérez, Ginecologiay patologa sexual feminina en las Colecctiones Médicas
de Oribasio, Oxford 2010, 5. 44-70; Z. G aj d a, Do historii...,s. 178-179; K. Jagusiak,
M.Kokoszko, Zycz'e i kariera Orybazjusza w swietle relacji Zrédfowych, PNH 10.1, 2011,
s.s—21;11d e m, Pisma Orybazjusza jako Zrddio informacji o pozywienin ludzi w péznym
Cesarstwie Rzymskim, VP 33,2013,5.339-357; A. K 0 m p a, Mieszkaricy Konstantynopola
w oczach intelektualistéw miejscowej proweniencyi, [in:]) A. Kompa, MJ. Leszka,
T.Woliniska, Mieszkaricy stolicy swiata. Konstantynopolitaiczycy miedzy starozytnoscig
a Sredniowieczem, £.6dz 2014, s. 21-22.

5 Na temat lekarza i jego dzialalnosci, cf. M. Wellman n, Aetios (8), [in:] RE,
Bd. I, Stuttgart 1894, kol. 703-704; H. L e h m a n n, Zu Aétius Amidenus, SuA 23,
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Antyma [VIw. n.e.]’, Pawla z Eginy [ VIl w. n.e.]” i anonimowego autora
traktatu O pokarmach®). Ta sama struktura wykladu zostala utrzymana
w nastepnych rozdziatach, dotyczacych kolejno sfermentowanego mleka,
sera, a w koricu i masta.

Publikacje wiencza konkluzje, w ktérych uwypuklone zostaly wnioski
ogdlne nie tylko na temat znaczenia i sposobéw wykorzystania kazde-
go z wymienionych produktéw w diecie i terapeutyce, ale ktére dotycza
takze ewolucji w schemacie ich spozycia oraz post¢gpu medycyny w rze-
czonym zakresie. Doda¢ wypada, ze ksiazka zaopatrzona zostata w m.in.
w stowniczek terminéw greckich pojawiajacych si¢ w tekscie oraz obszerna
bibliografi¢ przedmiotu.

1930, 5. 205-206; P. Die p g e n, Zur Frauenbeilkunde im byzantinischen Kulturkreis
des Mittelalter, Wiesbaden 1950, s. 4—s; A. Guillou, La civilisation byzantine, Paris
1974, s. 357; H. Hun g e 1, Die hochsprachliche profane Literatur der Byzantiner, Bd. 1,
Miinchen 1978, s. 294-296; V. N u t t o n, From Galen to Alexander. Aspects of medi-
cine and medical practice in late Antiquity, DOP 38,1984,s.6-7;].Scarborough,
Early Byzantine..., s. 224—226; K. Gedorgakopoulos, Archaioi..., s. 24-26;
M.Kokoszko,Ryby...,s.9-10; A. G ar zy a, Aetios v. Amida, [in:] Antike Medizin...,
kol. 19—20; V. N u t t o n, Ancient medicine..., s. 295; R. R o m an o, Aezio Amideno,
lin:] Medici bizantini..., s. 255—261; ]. Scarborough, detios of Amida, [in:] The
encyclopedia of ancient natural scientists..., s. 38—39; 1 d e m, Theodora, Aetius of Amida,
and Procopius: some possible connections, GRBS s3, 2013, 5. 742-762.
¢ Na temat lekarza i jego dzialalnosci, cf. G.M. M e s sin g, Remarks on Anthimus
De observatione ciborum, CP 37.2, 1942, s. 150-158; G. Baad er, Early medieval
Latin adaptations of Byzantine medicine in Western Europe, DOP 38, 1984, s. 251-252;
E. Kislinger, Anthimus, [in:] Antike Medizin..., kol. s6; . Scarborough,
Anthimus (of Constantinople?), [in:] The encyclopedia of ancient natural scientists..., s. 91-92.
7 Na temat lekarza i jego dzialalnosci, cf. H. D il l e r, Paudus (23), [in:] RE, Bd. XVIII,
4, Stuttgart 1949, kol. 2386-2397; . Scarborough, Early Byzantine..., s. 228-229;
R.Gurunluoglu, A.Gurunluoglu, Paul of Aegina: landmark in surgical prog-
ress, WJS 27.1,2003, 5. 18—25; PE. P o r m a n n, Paulos v. Aigina, [in:] Antike Medizin...,
kol. 681-682; M. Lam an ga, Paolo di Egina, [in:] Medici bizantini..., s. 683—69s;
G.Klantzés, K. Tsiamés, E.Poulakou-Rempellakou, Oreibasios...,
s.539—540; PE.P o r man n, Paulos of Aigina, [in:] The encyclopedia of ancient natural
scientists..., s. 629; Z. G aj d a, Do historii..., s. 1779—180.
® Traktat dedykowany jest cesarzowi Konstantynowi IV, panujacemu w latach
668-68s. Cf. EZ. Ermerins, L.S. (Introductio), [in:] Anecdota medica Graeca,
ed. EZ.Ermerins, Leiden 1963, s. XI-XII; A. D alby, Flavours of Byzantium,
Blackawton—Totnes 2003, 5. 18; i d e m, Tastes of Byzantium. The cuisine of a legendary
empire, London-New York 2010, s. 18.
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2. Apendyks humoralny

Zrozumienie zaprezentowanych w ksigzce rozwazan z pewnoscia
utatwi Czytelnikom krétki zarys teorii humoralnej, ktéra przez szereg
stuleci stanowita fundament antycznej, a pézniej takze $redniowiecznej
medycyny’. Za jej tworce tradycyjnie uznaje si¢ zyjacego w V w. p.n.e.
Hipokratesa z Kos™, ktéry jako pierwszy miat zaczgé doszukiwaé sie
genezy stanu chorobowego w zachwianiu proporcji pomig¢dzy krazacymi
w ludzkim ciele sokami organicznymi (chymof). Przyjmuje sig, ze sposrod
nich wyszczegdlnit on cztery dominujace humory, do keérych zaliczyl
krew, 261, czarng z6k¢ i flegme, a kazdemu z nich przypisat odmienne
whasciwosci. Krew byta goraca i wilgotna, z61¢ — goraca i sucha, czarna
26k¢ (wjezyku polskim nazywana nickiedy melancholig) — zimna i sucha,
a flegma — zimna i wilgotna. Przy tego typu zalozeniach teoretycznych,
najwazniejszym zadaniem 6wczesnej medycyny stawato sie zatem zacho-
wanie wzglednego balansu (exkrasia) pomigdzy humorami. Nie bylo to
rzecza prosta, gdyz zgodnie z panujacymi przekonaniami ich proporcja
byla zréznicowana (co dzis jeszcze okreslamy jako indywidualny tempera-
ment, po grecku krdsis) i zmieniala si¢ na réznych etapach zycia czlowicka.

Identyfikowane z choroba zaburzenie réwnowagi humoralne;j
(dyskrasia) wiazalo si¢ z dostrzegalnymi zmianami w samopoczuciu
iwygladzie pacjenta. Przywrdcenie harmonii odbywalo si¢ poprzez zasto-
sowanie wiasciwej diety, to znaczy odpowiedniego trybu zycia dosto-
sowanego do indywidualnych potrzeb jednostki i obejmujacego takie
aspekty jak aktywno$¢ fizyczna, kapiele, wypréznianie si¢ i przyjmowanie

¥ Na temat teorii humoralnej i antyczno-bizantyniskiej dietetyki, cf. A. Drygas,
»Soki” (humory) w teorii Hipokratesa, FP s1.15,1995, 5. 671-676; M. G r a n t, Introduction,
lin:] i d e m, Dieting for an emperor. A translation of books 1 and 4 of Oribasius’ Medical
Compilations with an introduction and commentary, Leiden—New York-Koln 1997,
s. 4-12; Z. Gajd a, Do historii..., s. 106-108.
" Na temat lekarza i jego dzialalnosci, cf. H. G o's s e n, Hippokrates (16), [in:] RE,
Bd. VIII, Stuttgart 1913, kol. 1801—18s52; L. Ed els tein, Hippokrates, [in:] RE,
Supplementband VI, Stuttgart 1935, kol. 1290-1345; M. Wesoty, Po co nam dzis
Hippokrates?, [in:) Hip p okrates, Wybdr pism, thum. M. Wes o by, vol. I, Warszawa
2008, 5. I1—42.
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prozdrowotnych pokarméw. Szczegélng role przypisywano zwlaszcza tej
ostatniej kwestii, poniewaz uwazano, ze to wlasnie pozywienie dostar-
cza ciatu substancji, ktére, w wyniku sprawnie przebiegajacego procesu
trawienia, przemienialy si¢ w konkretny sok organiczny. Z tego powodu
lekarze poswigcali w swoich traktatach tak wiele uwagi dietetycznym
charakterystykom rozmaitych artykuléw spozywezych". Diagnozujac stan
pacjenta, okreslali oni przyczyne utraty balansu humoralnego, a w ramach
kuracji przepisywali mu stosowne pozywienie i rodzaj aktywnosci, ktdre
mialy usuna¢ powstaly w wyniku schorzenia dysonans.

Dobér odpowiedniego pokarmu wymagal szerokiej wiedzy z pogra-
nicza fizjologii, medycyny i sztuki kulinarnej. Podanie tego samego pro-
duktu osobom réznigcym si¢ miedzy soba pod wzgledem krdsis jednym
pacjentom przynosito bowiem spodziewana ulge, podczas gdy u drugich
mogto skutkowa¢ niepozadanymi efektami. Na przyklad osobom star-
szym odradzano spozywanie jedzenia generujacego geste soki, ktore, cho¢
generalnie uchodzito za pozywne, moglo okaza¢ si¢ dla nich zbyt cigzko-
strawne, a tym samym doprowadzi¢ do blokad narzadéw wewnetrznych.
Przeciwwskazanie to nie dotyczylo juz jednak ludzi mlodych, kt6rzy
nie tylko nie cierpig na problemy z trawieniem, ale tez, ze wzgledu na
wysoki stopient aktywnosci fizycznej, powinni posila¢ si¢ produktami
dostarczajacymi znacznego zapasu energii. Nie mniej istotna byla tez
jako$¢ samego surowca. Pod tym wzgledem najcz¢éciej rekomendowano
mozliwie jak najswiezsze pozywienie, gdyz takie bylo najlepiej przyswajane
przez organizm. Innym waznym czynnikiem, keéry nalezalo wziaé¢ pod
uwagg, bylo zastosowanie prawidtowej obrébki termicznej pokarmu (lub
jej pominiecie). Te same produkty przyrzadzone na rozmaite sposoby
mogly bowiem przyczyni¢ si¢ do generowania dobrych lub ztych sokéw.
Ta pierwsza grupa okreslana byta przymiotnikiem eschyma, natomiast
w odniesieniu do drugiej uzywano epitetu kakdchyma.

" Na temat zwigzkéw miedzy farmakologia a dietetyka, cf. J. Stannard, Aspects
of Byzantine materia medica, DOP 38,1984, s. 210 M. Kokoszko,K.Jagusiak,
Z.Rzeznicka, Witgp. Wiedza o pokarmach w Zrédiach medycznych. Dietetyka, far-
makologia i sztuka kulinarna, [in:) M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z.Rzeznicka,
Zboza i produkry zbozowe..., s. s—26.



Wstep 7

Ta sama zasadg kierowali si¢ w swojej praktyce takze lekarze epoki
wezesnego Bizancjum, co najwyrazniej obrazuja pisma Orybazjusza.
Ten cieszacy si¢ zaufaniem i przyjaznia cesarza Juliana Apostaty lekarz
stworzyl przejrzysta i catosciowa klasyfikacje danych dietetycznych. Jego
wktad w rozw6j nauki o jedzeniu polegat na opracowaniu kilkudziesieciu
obszernych katalogéw grupujacych artykuly spozyweze ze wzgledu naich
ceche dominujaca. Taki sposob ujecia danych zyskat aprobatg srodowiska
medycznego i zostal zapozyczony przez kolejne pokolenia lekarzy, jak
chociazby Aecjusza z Amidy i anonimowego autora traktatu O pokarmach.







Zofia Rzeznicka

Jajka w dicetetyce, tarmakologii,
procedurach terapeutycznych

i sztuce kulinarnej

1. Jajka — wiadomosci ogolne

: C antyku' i Bizancjum?, tak jak wspélczesnie, najezgsciej spozywano

kurze jaja (0d7; | mn. 04). Swiadczg o tym chociazby informacje zawarte

* Jajka w antyku grecko-rzymskim — J. A n d r ¢, L’alimentation et la cuisine 4 Rome,
Paris 1961, 5. 152-153; M. C o r bi e r, La féve et la muréne: hierarchies socials des nourritures
4 Rome, |in:] Histoire de [ alimentation,ed.]-L.Flandrin,M.Montanari, Paris
1996,s.224,227-228; A. D al by, Siren feasts. A history of food and gastronomy in Greece,
London—New York 1996, s. 7, 65, 115, 147; 161; E. D u p o n t, Grammaire de Lalimen-
tation et des repas romains, [in:] Histoire..., s. 210; G. Sassatelli, Lalimentation des
Etrusques, in:] Histoire...,s.189,193-194; M. Toussaint- S amat, Histoire naturelle
et movale de la nourriture, Paris 1997, s. 439—-440;].S ol o m o n, The Apician sauce. Ius
Apicianum, [in:] Food in antiquity,ed.]. Wilkins,D.Harvey,M.D obson, Exeter
1999, 5. 126; K.D. W hii te, Cereals, bread and milling in the Roman world, [in:] Food
in antiquity, s. 41; A. D albyy, Food in the ancient world from A to Z, London—New
York 2003, s. 126-127; P. Faas, Around the Roman table. Food and feasting in ancient
Rome, transl. S. W hiteside, Chicago 200s, s. 314-322; JP. Al co ck, Food in the
ancient world, Westport—London 2006, s. 70, 72—75, 157, 168, 184—185, 209—211, 241;
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H.EM. Cool, Eating and drinking in Roman Britain, Cambridge 2006, s. 102-103;
JM. Wilkins, S. Hill, Food in the ancient world, Malden—Oxford 2006, s. 64,
107; R. Lauren ce, Roman passions. A history of pleasure in Imperial Rome, London
2010, 5. 94—95, 107-108; A. D al by, The flavours of classical Greece, [in:] Flavours and
delights. Tastes and pleasures of ancient and Byzantine cuisine,ed. 1. Anagnostakis,
Athens 2013, s. 33; Ch. Chand ez o n, Animals, meat, and alimentary by-products:
patterns of production and consumption, [in:] A companion to food in the ancient world,
ed.].Wilkins, R.Nad eau, Malden—-Oxford—Chichester 2015,5.143; . Wilkins,
Medical literature, diet and health, [in:] A companion..., s. 64.
* Jajka w pdznym antyku i epoce bizantynskiej — E. Kislinger, Les chrétiens
d Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde byzantin, [in:] Histoire..., s. 336;
ANJ.Louvaris, Fast and abstinence in Byzantium, [in:] Feast, fast or famine. Food
and drink in Byzantium, ed. W.Mayer, S. Trzcionka, Brisbane 200s, s. 197;
K. Parry, Vegetarianism in late antiquity and Byzantium: the transmission of a reg-
imen, [in:] Feast..., s. 184; C. Bourbou, M.P. Richards, The middle Byzantine
menu: palaeodietary information from isotopic analysis of humans and fauna from Kastella,
Crete,1JOa17,2007,s. 65—66; M. G riin b a r t, Store in a cool and dry place: perishable
goods and their preservation in Byzantium, |in:] Eat, drink and be merry (Luke 12:19).
Food and wine in Byzantium. In honour of Professor A.A.M. Bryer,ed. L.Brubaker,
K.Linardou, Aldershot 2007, 5. 48; . Ko d e, Stew and salted mear — opulent
normality in the diet of every day?, [in:] Eat, drink and be merry...,s. 71; A. D alby,
Tastes of Byzantium. The cuisine of a legendary empire, London-New York 2010, s 715
A.-MTalb ot, Mealtime in monasteries: the culture of the Byzantine refectory, [in:] Eat,
drink and be merry..., s. 14-115, 119; M. Ko ko s zk o, Rola nabiatu w diecie pézne-
0 antyku i wezesnego Bizancjum (IV-VII w.), ZW 16, 2011, 5. 22~27; i d e m, Smaki
Konstantynopola, [in:] Konstantynopol — Nowy Rzym. Miasto i ludzie w okresie weze-
snobizantyriskim, red. M.J. Leszka, T. Wolinska, Warszawa 2011, s. 489-491;
L Anagnostakis, Byzantine delicacies, [in:] Flavours and delights..., s. 88; id e m,
Byzantine diet and cuisine. In between ancient and modern gastronomy, |in:] Flavours and
delights..., s. s1;1d e m, The emperor’s salad, [in:] Flavours and delights..., s. 171;1d e m,
»The raw and the cooked”: ways of cooking and serving food in Byzantium, [in:] Flavours
and delights..., s. 179-181; J. Ko d e r, Everyday food in the middle Byzantine period,
lin:] Flavours and delights..., s. 144, 146; i d e m, Natural environment and climate,
diet, food, and drink, [in:] Heaven & Earth. Art of Byzantium from Greck collections,
ed. A.DrandakiD.Papanikola-Bakirtzi,A. Tourta, Athens2013,s.215;
M. Leontsini, Hens, cockerels and other choice fowl. Everyday food and gastronomic
pretensions in Byzantium, [in:] Flavours and delights..., s. 118119, 130; ]. Ko d e r, Cuisine
and dining in Byzantium, in:] 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. 427, 430; C.Bourbou,
S.Garvie-Lok, Bread, oil, wine and milk: feeding infants and adults in Byzantine
Greece, [in:] Archaeodiet in the Greek world. Dietary reconstruction from stable isotope
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we fragmentach pism agronomicznych’ poswigconych hodowli tych pta-
kéw. Autorzy, w trosce o pomnozenie liczebno$ci ptactwa, najwigcej uwagi

poswigcaja kwestii wysiadywania jaj i wylegu pisklat*. Dane te dostarczaja
nam w zwigzku z tym szczegdtowych wiadomosci o sposobie wptywania

na no$nos¢ zwierzat poprzez podawanie im odpowiedniej paszy. Zdaniem

Kolumelli (Iw. n.c.), nioskom powinno si¢ podawa¢ na wpét ugotowany
jeczmien z dodatkiem lisci i nasion zarnowca miotlastego, ktdre ewentual-
nie mozna zastapi¢ wyka siewng lub prosem’. Z kolei autor bizantynskie-
go traktatu Geoponika (powstalego w okresie pomigdzy VIa X w.) pisze

o kaszy jeczmiennej, prosie, otrgbach zbozowych, zycicy zwanej dzidzinia

(Lolium temulentum L.) oraz wilgotnych lisciach lucerny drzewnej®. Zale-
cajednocze$nie mieé baczenie, aby ptaki nie spozywaly pestek winogron,
gdyz, jak uwaza, nickorzystnie wplywaja one na nosnos¢’. W tym samym

dziele odnajdujemy réwniez wzmianki méwiace o praktykach majacych

zagwarantowa¢ pozyskanie jaj o jak najlepszej jakosci, co zapewne byto

istotne nie tylko w ich wykorzystaniu w gospodarstwie domowym, ale

pozwalalo tez uzyskaé wigkszy zysk z ich sprzedazy®. W jednej z porad

czytamy, ze aby interesujacy nas produkt osiagnal wystarczajaco duze roz-
miary, ptaki powinny zywi¢ si¢ suchymi lub zwilzonymi winem otr¢bami

z dodatkiem utartej lakonskiej dachéwki badz ochry®. Natomiast przed

znoszeniem uszkodzonych jajek mialo chroni¢ podawanie zwierz¢tom,
przed porcja whasciwej paszy, specytiku przygotowanego z ugotowanego

biatka jajka utartego z taka sama ilo$cia prazonych rodzynek™.

analysis,ed. A.Papathanasiou, MP.Richards,S.C.Fox, Princeton 2015, 5. 174,
188; B. C as c au, Byzantium, [in:] A companion..., s. 36s.

3 Na temat najbardziej znanych autoréw agronomicznych i ich traktatéw, cf. . M i -
kotajczyk, Reymska literatura agronomiczna, Torut 2004, passim.

+Warron, O gospodarstwie rolnym, 111, 9, 7-13; Kolumella, VIIL, 5, 1-145
Geoponika, X1V, 7, 2; X1V, 7, 4—s5; XIV, 7, 8—9; X1V, 7, 11—30; XIV, 8, 1—4.

sKolumella, VIIL s, 2.

¢ Geoponika, X1V, 7, 3.

7 Geoponika, X1V, 7, 45 cf. Kolumella, VIIL 4, 2—-3.

$ Cf. Geoponika, XIV, 11, 1-8; X1V, 14, 1. Zgodnie z Edyktem o cenach maksymalnych, na
poczatku IV w. n.e., cztery sztuki jajek kosztowaly 4 denary, cf. Edykt Dioklecjana, 6,1, 43.

o Geoponika, XIV, 11, 1-2.

*© Geoponika, X1V, 11, 3; XIV, 14, 1.
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Wraz ze zgromadzeniem duzej liczby dorodnych jajek (z przeznacze-
niem kulinarnym badz na potrzeby handlu) nalezalo zadba¢, by jak naj-
dtuzej zachowaly one $wiezos¢. Z analizowanych traktatéw dowiadujemy
si¢, ze rolnicy rozwiazali t¢ kwestie, wypracowujac kilka skutecznych
metod, ktérych gléwne zalozenia, z wyjatkiem drobnych modyfikacji,
nie ulegly zmianie od starozytnosci po $redniowiecze. Warron (II/I w.
p-n.c.) radzil na przyktad naciera jajka miatkg sola badz zanurzy¢ je na
trzy lub cztery godziny w solnym roztworze. Nastepnie polecal sktadowa¢
je w otrgbach lub plewach”. Z kolei z traktatu Kolumelli dowiadujemy
si¢ o praktyce umieszczania jajek na sze$¢ godzin w miatkiej soli, ktora
nastgpnie zmywano, a przygotowany w ten sposob produke zasypywano
plewami, otr¢gbami, bobem (calym lub rozdrobnionym) badz skawalong
sola. Wspomina on tez o wzmiankowanej juz metodzie wrzucania jajek
do osolonej wody, dodaje jednak, ze roztwér ten powinien by¢ cieply.
Zauwaza nadto, ze cho¢ sél jest niezwykle skutecznym konserwantem,
doprowadza do wysuszenia wlasciwej substancji jaj, przez co podczas
sprzedazy tracg one na wartosci’. Z analizy fragmentu Geoponiki wyni-
ka, ze zaprezentowane powyzej sposoby przedtuzania $wiezosci jaj byly
dobrze znane i powszechnie stosowane réwniez w czasach Bizancjum®.

2. Charakterystyka dietetyczna jajek

Mnogo$¢ i popularno$¢ technik pozwalajacych na wydtuzenie termi-
nu spozywania interesuja(cego nas pozywienia pozwala zrozumie¢, dla-
czego tworcy zroédet medycznych ktadli szczegdlny nacisk na stosowanie
(zaréwno w gastronomii jak i medycynie) mozliwie jak naj$wiezszych jaj.

“Warron, O gospodarstwie rolnym, 111, 9, 12.

2Kolumella, VIIL 6, 1-2. Cf. Ch. Chandezon, Animals..., s. 140.

% Umieszczanie $wiezych jaj w otrebach, cf. Geoponika, XIV, 7, 11. Przechowywanie
jaj w plewach, otrebach lub soli, cf. Geoponika, XIV, 11, 6. Zanurzanie jaj w solnym roz-
tworze (a nastgpnie umieszczenie ich w plewach lub otrgbach), cf. Geoponika, X1V, 11, 7.
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Jednym z pierwszych autoréw, keéry kilkakrotnie akcentowat t¢ kwestig,
byt Galen. Uczynit ja bowiem jednym z gléwnych postulatéw chociaz-
by w traktacie O wlasciwosciach pokarmdw, gdzie w obszernym rozdzia-
le, dotyczacym dietetycznej charakeerystyki tego pokarmu, przedstawit
jego klasyfikacje wedtug trzech kryteriéw. Po pierwsze lekarz uzalezniat
jego wlasciwosci od gatunku ptactwa. Pod tym wzgledem za najlepsze
uznal jaja kurze i bazancie, zauwazajac jednoczesnie, ze gorszymi cechami
odznaczaja si¢ te pozyskane od gesi i strusi. Jako druga ceche wymienit
wlasnie $wiezo$¢ jaj, czyli czas, jaki uptynat od ich zniesienia. Natomiast
trzeci aspekt dotyczyt sposobu i dtugosci obrébki termicznej. Zgodnie
z tym ostatnim medyk najpierw wyréznit jaja gotowane, ktére usystema-
tyzowal wedtug ich konsystencji, to znaczy gotowane na twardo (befthd),
na migkko (rofetd) lub zupelnie plynne, czyli zaledwie podgrzane (¢ro-
metd)"*. Kolejno przeszedt do konkretnych argumentédw wyjasniajacych
ich dietetyczna wartos¢, wyjasniajac, ze najlepsze pod tym wzgledem sa
jajka jedynie delikatnie $ciete, podczas gdy te na mickko odznaczajg si¢
mniejsza pozywnoscig. Podkreslil jednak, ze ostatnie sg za to fatwiej wyda-
lane z organizmu, a nadto fagodza podraznienia gardla. Z zapiskéw leka-
rza jasno wynika, ze przeciwienistwo obu stanowig jaja na twardo, ktére
s cigzkostrawne, co oznacza, ze z trudnoscig przechodzg przez uklad
pokarmowy i dostarczaja cialu pozywienia o gestych sokach.

W dalszej czesci trakeatu odnajdujemy inne przyktady technologii
kulinarnych, ktére stanowily takze o wlasciwosciach dietetycznych jajek.
Galen wyrdznil wérdd nich jaja pieczone w popiele (opzd), o ktérych pisal,
ze (w poréwnaniu z gotowanymi na twardo) jeszcze wolniej przechodza
przez organizm i zapewniaja mu pokarm o gestszych sokach. Medyk
wymienil réwniez jajka smazone na patelni zdgenon (nazywane z tego
powodu tagenistd), ktdre stanowia najgorszy rodzaj pozywienia, ponie-
waz w trakcie obrébki termicznej wydziela si¢ szkodliwy (jak okreslit go

4 W konsumpcji tego rodzaju pokarmu pomocna byta coclearia, tyzka o ostro zakon-
czonym uchwycie (uzywanym zazwyczaj do wydobywania slimakéw z muszli), keérym
przekluwano skorupke jajka z obu stron, po czym wysysano jej zawartosé, cf. Marcjalis,
XIV, 121. Na ten temat, cf. T.J. L e ary, Martial book XIV: The Apophoreta. Text with
introduction and commentary, London 1996, s. 185; P. Faas, Around..., s. 314—315;

JP.Alcock, Food..., s 116.



