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STAROZYTNOSC
NA TALERZU

W 161 roku p.n.e. konsul Ga-
jusz Fanniusz wydal edykt przeciw
zbytkowi, w ktorym zakazywal mige-
dzy innymi przyrzadzania wykwint-
nych potraw z tuczonych kur. Jednak
Rzymianie, ojcowie systemu praw-
nego, szybko zorientowali sig, Ze usta-
wodawca nie uwzglednit w dekrecie
kogutéw. Dlatego, jak czytamy w Hi-
storii naturalnej, zakaz ,,obchodzono”
podajac ptakom pasze z dodatkiem
mleka, co sprawilo, Ze ich migso na-
bierato waloréw smakowych!. To za-
ledwie jeden z gastronomicznych wat-
kow w jakie obfituje historia antyku,
wiele z nich dostarcza takze 6wczesna
literatura pickna. Wystarczy bowiem
zajrze¢ do poezji Horacego, Marcja-
lisa czy do opisanej przez Petroniusza
uczty, wydanej przez Trymalchiona,
by przekonac si¢ jak wazna role w zy-
ciu mieszkancow Imperium Romanum
pehito dobre jedzenie. Dla historyka
zajmujacego si¢ dziejami gastronomii
szczegolnie wazne jest jedno, niepo-
zorne dzietko.

Mowa 0 jedynej zachowanej
do naszych czaséw w catosci starozyt-
nej ksigzce kucharskiej, De recoquina-
ria libri decem, czyli O sztuce kulinar-
nej ksigg dziesie¢, ktorej autorstwo
przypisuje si¢ zyjacemu na poczatku

pierwszego wieku naszej ery, rzym-
skiemu smakoszowi — Markowi Ga-
wiuszowi Apicjuszowi. W rzeczywi-
stosci zbior ten stanowi kompilacje
przepisow, ktora ostatecznie zostata
zredagowana w 1V w. Warto jednak
poswigci¢ nieco uwagi jej domniema-
nemu tworcy. Mimo ze nie jeste$Smy
w stanie szczegdtowo odtworzy¢ jego
biografii, na podstawie fragmentéw
tekstow zrodlowych mozemy by¢
pewni, ze byla to posta¢ o niezwykle
barwnej osobowosci. Zgodnie z trady-
cja przyjmuje si¢, ze nasz bohater caty
przez cate zycie oddawat si¢ ucztowa-
niu i kulinarnym eksperymentom, co
oczywiscie wigzato si¢ z bajonskimi
wydatkami. Jednak jego beztroska eg-
zystencja skonczyla si¢ wraz z roz-
trwonieniem na przyjemnosci podnie-
bienia olbrzymiego majatku. Kiedy
bowiem okazato sie, ze caty jego kapi-
tal wynosi ,,jedynie” dziesie¢ milio-
néw sestercji, Apicjusz zrozpaczony,
ze nie bedzie w stanie zy¢ na pozio-
mie, do ktorego przywykl, otrut sig?.
Ten krotki, na poty legendarny, bio-
gram mozemy uzupetnié¢ kilkoma
anegdotami na temat Marka Gawiu-
sza, znanym dzieki starozytnym auto-
rom, ktérym zawdzigczamy kilkana-
scie wzmianek dokumentujacych za-
mitowanie Apicjusza do wyszukanych
smakotykow. Najsurowszy w swojej »

Pliniusz, Natural history with an English translation in ten volumes, X, LXXI, 139-140, transl.
H. Rackham, vol. 111, London, Cambridge—Massachusetts 1940, (dalej: Pliniusz, Historia Natu-
ralis). Por. P. Faas, Around the Roman table. Food and feasting in ancient Rome, transl.
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2Por. L. Anneusz Seneka, De consolatione ad Helviam, XII, 10, 8, idem, Moral Essays, vol. I,
transl. J.W. Basore, London—-New York 1932, (dalej: Seneka, De consolatione ad Helviam).




ocenie, jak na stoika przystato, byt Se-
neka, ktory stwierdzil, ze koneser do-
brej kuchni byt ztym cztowiekiem, po-
niewaz stat si¢ niewolnikiem przyjem-
nosci®, a co gorsza, sprawit, iz nauka
o tajnikach gastronomii stala si¢ po-
wazng konkurencjg dla filozofii%.
Trzeba bowiem wiedzie¢, ze w mysl
obyczajow zajmowanie si¢ kulina-
riami bylo zajeciem niegodnym o0sob
szlachetnie urodzonych, poniewaz
w Rzymie ,,mistrzami patelni” najczg-
sciej byli niewolnicy lub ci, ktorzy,
aby zarobi¢ na swoje utrzymanie naj-
mowali si¢ do pomocy w przygotowa-
niach wystawnych uczt®. Natomiast
inaczej sytuacja przedstawiala si¢
w Grecji, gdzie kucharze byli ludzmi
wolnymi, cieszacymi si¢ powszech-
nym szacunkiem. Powr6¢my jednak
do Apicjusza. O jego niekonwencjo-
nalnym zachowaniu pisze Atenajos
z Naukratis W Uczcie medrcow, gdzie
przytacza anegdote, wedlug ktorej
amator wyszukanych potraw zapra-
gnat skosztowaé, znanych ze swych
pokaznych rozmiaréw, libijskich kre-
wetek 1 nie zwazajac na niekorzystng
pogode wyplynagt w poszukiwaniu
przysmakow. Z poktadu swojego

okretu zauwazyl miejscowych ryba-
kow i poprosit, by ci podali mu najdo-
rodniejszy okaz. Jeden z nich postusz-
nie wreczyl Apicjuszowi wspanialy
krewetke, a ten, rozczarowany jej

wielkoscig postanowil natychmiast
wroci¢ do domu, nie schodzac nawet
na lad®. Bardziej wyrozumialy w sto-
sunku do smakosza okazat si¢ Pliniusz
Starszy, ktory w Historii naturalnej,
kilkakrotnie wspomnial o udoskonale-
niu przez Marka Gawiusza technologii
kulinarnej. Jak podaje encyklopedysta,
przypisuje si¢ mu miedzy innymi za-
poczatkowanie praktyki karmienia
gesi 1 $win suszonymi figami, dzigki
czemu watroby wspomnianych zwie-
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W mysl| obyczajéw zajmowa-
nie sie kulinariami byto za-
jeciem niegodnym oso6b
szlachetnie urodzonych, po-
niewaz w Rzymie ,mistrzami
patelni” najczesciej byli
niewolnicy
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rzat tracily charakterystyczng gorycz,
zyskujac przy tym niepowtarzalny
smak’. Warto wspomnieé, ze staro-
zytna tradycja podawania zwierzetom
tego rodzaju paszy przetrwata w Euro-
pie do dnia dzisiejszego, a przyrzadza-
ny z pozyskanych w ten sposob podro-
bow pasztet — foie gras, jest jednym
Z drozszych smakolykow?®. »

3L. Anneusz Seneka, De vita beata, VII, 11, 4 — 12, 1, [in:] idem, Moral Essays, vol. II, transl.

J.W. Basore, London—New York 1932.

4Por. Seneka, De consolatione ad Helviam, XII, 10, 8.
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Atenajos, Uczta medrcow, |, 7 a—c, thum. K. Bartol, J. Danielewicz, Poznan 2010.

"Pliniusz, Historia Naturalis, VIII, LXXVIL 209. Metoda ta doskonale znana byla takze starozytnym
Grekom, por. A. Dalby, Food in the ancient world from A to Z, London—New York 2003, s. 162.

8lbidem.




Przepis na danie z watrobki
dokarmianych figami zwierzat, zwanej
po tacinie ficatum, znajduje si¢ w ksie-
dze sidbdmej De re coquinaria, traktu-
jacej o wykwintnych potrawach.
Zgodnie z recepturg, ponacinang trzci-
nowym nozem watrob¢ marynowano
W mieszaninie sosu rybnego (garum),
pieprzu, lubczyku ogrodowego i jagod
lauru. Nastepnie, owinigty w btong
otrzewnowa, surowiec grillowano na
ruszcie®. Gotowe danie podawano
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Jeden z nich postusznie
wreczyt Apicjuszowi
wspaniatg krewetke,
a ten rozczarowany jej
wielkoscig postanowit
natychmiast wroci¢ do
domu, nie schodzac
nawet na lad.
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z dodatkiem sosu sktadajacego sig
z garum, pieprzu, tymianku, lubczyku
ogrodowego, wina i oliwy°. Mimo iz
podroby byly zaliczane w $wiecie
srédziemnomorskim do przystepnych
cenowo wiktualow, to wspomniana
potrawa, ze wzgledu na sposob tucze-
nia zwierzat, nalezata do kategorii luk-
susowych, co czynito ja dostepna jedy-
nie dla najbogatszych.

Natomiast podstawa diety
wickszo$ci spoteczenstwa Imperium

Romanum byty produkty zbozowe,
a daniem, ktore w antycznej Italii zy-
skalo status ,,potrawy narodowe;j” stata
si¢ puls. Bylta to breja z gotowanej ka-
szy, ktora dla wielu niezamoznych
Rzymian stanowita codzienny substy-
tut chleba. Wedtug jednej z receptur
zawartych w Kkulinarnym opusculum,
przygotowywano ja gotujac namo-
czong w wodzie kasze z dodatkiem
oliwy, do ktorej dodawano utarte
w mozdzierzu moézdzki i posiekane
migso. Calo$¢, po doprawieniu pie-
przem, lubczykiem ogrodowym, na-
sionami kopru wtoskiego, sosem ryb-
nym i winem, starannie rozcierano na
papke!!. Rownie waznym sktadnikiem
wielu potraw byty rosliny straczkowe:
groch, soczewica, fasola czy ciecie-
rzyca, ktore wykorzystywano na przy-
ktad jako zasadniczy sktadnik pozyw-
nych, aromatyzowanych ziotami zup
badz jako dodatek do potraw mig-
snych. Menu oparte na macznych
i straczkowych surowcach byto za-
zwyczaj urozmaicane dzikimi badz
uprawnymi roslinami jadalnymi. Te
pierwsze, do ktorych nalezaly cho-
ciazby: prawo$laz!?> malwy lub po-
krzywy®3,  najczesciej  spozywali
najubozsi. Jednym ze sposobow ser-
wowania lici malw byto przygotowa-
nie z nich satatki doprawionej sosem
przygotowanym z garum, oliwy i octu
winnego®. Z kolei najczesciej konsu-

Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesie¢, VI, 3, 2, thim. 1. Mikotajczyk, S. Wyszomirski,

Torun 2012, (dalej: Apicjusz, De re coquinaria).

©Apicjusz, De re coquinaria, VII, 3, 1.
“Apicjusz, De re coquinaria, V, 1, 4.

12J. André, L alimentation et la cuisine @ Rome, Paris 1961, s. 34.
BApicjusz, De re coquinaria, 111, 17. Por. J. André, op. cit., s. 33.

4 Apicjusz, De re coquinaria, 111, 8.




mowane ro$liny uprawne to na przy-
ktad: cebula, czosnek, buraki, mar-
chew, karczochy, szparagi, satata i ka-
pusta. Byly one dodatkami do przeroz-
nych potraw, takich jak zupy, farsze
czy zapiekanki. Czesto podawano je
rowniez na stét jako samodzielne po-
trawy. Duza popularno$cig cieszyly
sie lodyzki mlodej kapusty, cymal®,
ktore Pliniusz Starszy opisuje jako
miloda, delikatng, wiosenng jarzyne,
ktéra w miejsce Scietych pedow daje
nowe odrosty'®. Z przekazu wspo-
mnianego autora wynika jednak, ze do
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Rzymska mozaika

Willa Tor Marancia, Il w. n.e.
obecnie w Galerii Kandelabrow,
Muzea Watykanskie
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amatoréw tego warzywa nie zaliczat
si¢ syn cesarza Tyberiusza, Druzus,
ktory w dziecinstwie, za namowa Api-
cjusza, miat stanowczo sprzeciwi¢ si¢

15A Dalby, op. cit., s. 67.

zjedzeniu tak mato wyszukanej po-
trawy!’. Dzigki zapiskom lacinskiego
kompilatora dysponujemy kilkoma re-
cepturami na tego typu danie. Wedlug
jednej z nich ugotowane w wodzie to-
dyzki podawano wraz z mieszaning
sosu rybnego, oliwy, czystego wina
i kminu rzymskiego, a na koniec po-
trawe doprawiano pieprzem, porem,
kminem rzymskim i §wiezg kolendrg®®.

Powyzsze rozwazania sa je-
dynie skromna probka, dajaca ogdlny
zarys obszernego i niezwykle cieka-
wego zagadnienia jakim jest historia
gastronomii. Okazuje si¢ bowiem, ze
wystarczy spojrze¢ na dzieje Rzymu
z innej perspektywy (od kuchni), aby
przekonac¢ sie, iz jego mieszkancy to
nie tylko niestrudzeni zohierze,
wielcy zdobywcy, architekci, praw-
nicy, czy politycy. To rowniez, czgsto
anonimowi ludzie, ktorzy wraz z ze-
tknieciem si¢ z cywilizacja Wschodu,
razem z tamtejsza kultura przyswoili
sobie nieznane dotad przyprawy, ktore
staty si¢ inspiracja do kulinarnych po-
szukiwan 1 bodzcem do odkrywania
nowych smakow, czego dowodem jest
chociazby niewielkie dzietko, ktoremu
patronuje najstynniejszy  smakosz
epoki antyku.

Zofia Rzeznicka
(filologia klasyczna)

18pliniusz, Natural history with an English translation in ten volumes, XIX, XLI, 137-138,
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