http:/dx.doi.org/10.18778/7969-447-1.02

Zofia Rzeznicka

CzYy RoOMAJOS GRILLOWAL? KILKA SEOW O METODACH
PRZYRZADZANIA PODROBOW I MIESA PRZEZ LUDZI
ANTYKU I BizANCJUM

Pytanie zawarte w tytule artykulu na pierwszy rzut oka moze wydac si¢ co
najmniej dziwne, poniewaz nasuwa skojarzenie z cztowiekiem Zyjacym w pierw-
szych wiekach naszej ery, ktory przygotowuje swoéj posilek na urzadzeniu, jakie nie
dos¢, ze zyskalo szersza popularnos¢ w drugiej polowie XX stulecia, to na doda-
tek zostalo rozpropagowane przez Amerykanow. Jesli jednak uwazniej przyjrzy-
my si¢ historii przyrzadzania pokarmoéw, bez trudu dostrzezemy analogie miedzy
dzisiejszymi metodami obrébki termicznej a tymi stosowanymi w starozytnosci
i $redniowieczu. Oczywiscie sprzety, ktérymi postugujemy si¢ wspotczesnie, od-
biegaja wygladem od tych uzywanych przez dawnych mieszkancéw basenu Morza
Srédziemnego, ale zaréwno zasada dzialania, jak i rodzaj opatu wykorzystywanego
w dobrze znanym nam grillu weglowym nie uleglty zmianie od tysiecy lat. Urza-
dzenie to bylo bowiem doskonale znane zaréwno w starozytnej Grecji, w Impe-
rium Romanum, jak w czasach Bizancjum. Analiza Zrédel zwigzanych ze sztuka
kulinarng dowodzi bowiem, Zze menu mieszkancow obszaréw $rédziemnomor-
skich, czy to w starozytnosci, czy tez w czasach Bizancjum, nie ulegto wigkszym
modyfikacjom. Oznacza to, ze takze sam proces przygotowywania pokarmow,
mimo uplywu kolejnych stuleci, czy to na wschodzie, czy zachodzie Europy, nie
zmienil si¢ zbyt drastycznie'. Dlatego tez w niniejszym tekscie bede odwotywac sie
do zrédet pochodzacych z kazdego z tych trzech obszaréw cywilizacyjnych.

Artykul zasadniczo opiera si¢ na przepisach méwigcych o przyrzadzaniu
zwierzecych podrobéw i miesa, pochodzacych z tacinskiej kompilacji przepisow
kulinarnych, znanej pod tytulem De re coquinaria libri decem (O sztuce kulinar-
nej ksiag dziesie¢). Nie mniej istotne uzupelnienie wykladu stanowig fragmenty
greckich i bizantynskich traktatow medycznych Galena (II/III w.) i Orybazjusza
(IV w.) poswiecone dietetycznej charakterystyce produktéw wykorzystywanych

! Por. M.W. ApAMSON, Food in medieval Times, Westport, Connecticut 2004, s. 55-81; J.P. ALCOCK,
Food in the ancient world, Westport, Connecticut-London 2006, s. 104-133.
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w poszczegdlnych recepturach. Dziela te bowiem nie tylko ukazujg opinie leka-
rzy na temat wpltywu poszczegélnych pokarmoéw na organizm czlowieka, ale sg
takze dowodem na brak rewolucyjnych przemian w diecie ludnosci zamieszkuja-
cej tereny nad Morzem Srédziemnym w poczatkowych wiekach naszej ery (od 11
do IV w.).

Rozwazajac zagadnienie grillowania, na poczatek warto przyjrze¢ sie blizej
rodzajom opalu wykorzystywanego w interesujgcej nas epoce. W antyku i wcze-
snym Bizancjum do tego celu uzywano drewna i wegla drzewnego. Kazde z nich
byto Zrédlem innego rodzaju ptomienia i nadawato si¢ do przygotowania innego
typu potraw?. Na przyktad dla szybkiego zagotowania duzej ilosci wody niezbedny
byt intensywny ogien pochodzacy z podpalonego drewna. Z kolei, aby utrzymac
temperature podgrzanego w ten sposdb ptynu, nalezalo ustawi¢ garnek nad za-
rzacym si¢ weglem drzewnym?. Ten drugi byl zreszta chetniej uzywany, poniewaz
po podpaleniu wytwarzal mniej dymu niz ogien pochodzacy z drewna*.

Przejdzmy teraz do rekonstrukcji kolejnych czynnosci zwigzanych z dwczes-
nym grillowaniem. Najpierw w otwartym palenisku umieszczano wegiel drzew-
ny, ktéry nastepnie podpalano. Na nim ustawiano metalowy ruszt osadzony
na kroétkich nézkach - nazywany po grecku éoxapa (eschara), po lacinie craticula
- ktéry, w interesujacym nas okresie, byl standardowym elementem wyposazenia
domostw’. Na tak przygotowanym urzadzeniu kladziono majace si¢ upiec pro-
dukty, takie jak mieso, ryby lub chleb, albo naczynie, w ktérym znajdowata sie¢
przygotowana do zagrzania potrawa®. Przyrzadzanie dan przy uzyciu rusztu nie
byto zatem trudne i skomplikowane - a to tylko jeden z kilku aspektéw majacych
wplyw na jego popularnos¢. Przede wszystkim byla to najtansza metoda obrébki
termicznej, gdyz nie wymagala kosztownego urzadzenia takiego jak piec, dodat-
kowe naczynia réwniez nie byly niezbedne (chociaz mogly by¢ uzywane), gdyz
jedzenie mozna bylo polozy¢ bezposrednio na eschara. Nalezy takze pamietac,

2 Ch. Grocock, S. GRAINGER, Introduction, [w:] Apicius. A critical edition with an introduc-
tion and an English translation of the Latin recipe text Apicius, eds. Ch. GROCOCK, S. GRAINGER,
Blackawton, Totnes 2006, s. 77.

* O pozyskiwaniu wegla drzewnego, por. S.D. OLsON, Firewood and charcoal in classical Athens,
»Hesperia. Journal of the American School of Classical Studies at Athens” 60 (1991), s. 412-214.
O weglu drzewnym por. takze M. Porci Catonis de agri cultura, XXXVIIIL, 4, rec. H. KEIL, Lipsiae 1895.
* J.P. ALCOCK, op. cit., s. 104.

* M. GraNT, Commentary, [w:] ANTHIMUS, On the observance of foods. De observatione ciborum,
ed., transl. M. GRANT, Totnes, Blackawton 2007, s. 94. O grillach w antyku, por. J.P. ALcock, op. cit.,
s. 108; B. TSAKIRGIS, Fire and smoke: hearts, braziers and chimneys in the Greek house, ,British
School at Athens Studies’, t. 15: Building Communities: House, Settlement, and Society in the Aegean
and Beyond (2007), s. 227. Grill i grillowanie w $redniowiecznej Europie oraz Bizancjum, por.
M.W. ADAMSON, op. cit., s. 60; A. DALBY, Tastes of Byzantium. The cuisine of a legendary empire,
London-New York 2010, s. 173-174.

¢ M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w Zyciu codziennym ludzi péznego antyku i wczesnego Bizan-
cjum (III-VII w.), £.6dz, 2005, s. 372-373.
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ze nie w kazdym domu wydzielone bylo osobne pomieszczenie kuchenne, wobec
czego potrawy czesto przygotowywano na zewnatrz, a ruszt ustawiony na przeno-
$nym palenisku doskonale sprawdzal si¢ w warunkach plenerowych. Nawet jesli
mieszkanie wyposazone bylo w kuchnie, to byta ona czesto pozbawiona komina,
a to oznaczalo, ze wentylacja odbywala si¢ przez otwdér w dachu lub przez okno’.
W takiej sytuacji korzystniej bylo podpieka¢ potrawy wykorzystujac do tego we-
giel drzewny, ktory nie zadymial pomieszczenia tak bardzo, jak ptomien pocho-
dzacy z palacego si¢ drewna.

Jak juz wspomniatam, na eschara pieczono miedzy innymi migso, ktére przez
calg starozytnos¢ i epoke Bizancjum, z racji wysokiej ceny, stanowito marginalny
element diety ludnosci. Jednak przepisy mowiace o grillowaniu zawarte w De re
coquinaria najczesciej dotycza tego wlasnie produktu, badz tez podrobow, totez
w swojej pracy skupie sie wylgcznie na opisie tych wlasnie surowcow.

W antyku oraz czasach Bizancjum, tak jak dzisiaj, najpopularniejszym ga-
tunkiem miesa byla wieprzowina. Na wysoki stopien jej spozycia mialo wpltyw
kilka czynnikéw. Po pierwsze, swinie hodowane byly wylacznie z przeznaczeniem
na ubdj, gdyz, z wyjatkiem miesa, nie dostarczaly cztowiekowi innych produktow,
jak mleko czy welna. Nie byly takze wykorzystywane jako sifa robocza. Nadto nie
wymagaly zapewnienia specjalnego rodzaju paszy, gdyz zywily sie roslinami, od-
padkami powstatymi w wyniku produkcji wina czy oliwy®, badz mig¢sem (zaréwno
innych zwierzat, jak i przedstawicieli swojego gatunku)® i wszelkimi innymi reszt-
kami. Poza tym, te wyjatkowo plodne ssaki w krétkim czasie s w stanie wydac
na $wiat duzg liczbe prosiat, ktére, w poréwnaniu z mtodymi innych gatunkéw
przydomowego inwentarza, dostarczaja duze ilosci migsa. Prawdopodobnie wiec
wiekszos$¢ receptur, mowigcych o pieczeniu na ruszcie migsa badz podrobow bez
sprecyzowania gatunku zwierzecia, odnosi si¢ wlasnie do wieprzowiny™.

Zgodnie z antyczng sztuka kulinarng przed przystapieniem do grillowania,
tak jak i dzisiaj, migso marynowano. Niemal zawsze przy sporzadzaniu tego typu
zalewy wykorzystywano sos rybny, nazywany po grecku ydpog (garos), po lacinie
garum lub liguamen. Dodatek ten charakteryzowal si¢ stonym smakiem i znany byt
juzw V w. p.n.e.!’. Stosowano go do przyprawiania mies'?, warzyw (na przyklad

7 P. Faas, Around the Roman table. Food and feasting in ancient Rome, transl. S. WHITESIDE, Chicago
2005, s. 130.

8 E FrosT, Sausage and meat preservation in antiquity, ,Greek, Roman, and Byzantine Studies” 40
(1999), s. 243; M.L. RAUTMAN, Daily life in Byzantine Empire, Westport, Connecticut 2006, s. 184—
185.

? E. FROST, op. cit., s. 243; A. DALBY, Food in the ancient world from A to Z, London-New York 2003,
s. 269.

1 Wyjatek moze stanowi¢ przepis na watrobke ficatum, ktéra mogla pochodzi¢ od tuczonych $win
lub gesi. Por. ponize;.

' A. DALBY, op. cit., s. 156.

12 Por. ponizej.
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ogorkow??, kapusty', poréw?’, karczochow'®), owocow (na przyktad cedratow'’ czy
melonow'®) i ryb'. Produkt ten powstawal w wyniku zasolenia ryb, catych lub ich
wnetrznoséci®. Najczedciej do tego celu wykorzystywano niewielkie okazy sardy-
nek, szprot, barwen i sardeli®'. Jedng z bardziej znanych odmian tego delikatesu
byto wytwarzane w Hiszpanii garum sociorum?, ktére charakteryzowalo sie zlo-
tawa, przezroczysta barwa i intensywnym zapachem®. Na podstawie informacji
zawartych w Geoponica, bizantynskiej encyklopedii rolniczej datowanej na X w.,
mozna zrekonstruowac sposoby przygotowania sosu rybnego. Jedna z metod po-
legala na zasoleniu znajdujacych si¢ w naczyniu rybich wnetrznosci, na ktérych
umieszczano cale ryby, ktére réwniez pokrywano warstwa konserwantu. Zawar-
to$¢ garnka poddawano procesowi fermentacji, wystawiajac go na stonce. Aby
wszystkie skladniki dokladnie polaczyly sie ze soba, naczyniem czesto energicz-
nie potrzgsano. Produkt uznawano za gotowy, gdy zawarto$¢ pojemnika przesta-
ta si¢ burzy¢. Na sam koniec plyn odcedzano od rybnych pozostalosci**. Warto tez
wspomnie¢, ze z powodu swoich wlasciwosci smakowych garum zastepowalo sol.
Na bazie tego produktu przygotowywano inne sosy, jak sos rybny na winie, okre-
$lany po grecku oivoyapov (ojnogaron), po lacinie oenogarum lub garum, z dodat-
kiem octu, tak zwane 6&0xpatov (oksykraton), tacinskie oxygarum.

Liquamen w De re coquinaria, wymienione zostalo na przyklad w przepi-
sie na watrobke, ktora autor receptury okreslit przymiotnikiem ficatum. Stowo
to oznacza, ze organ ten pozyskano od zwierzecia ($wini lub gesi) tuczonego su-
szonymi figami. Zabieg ten, ktérego celem bylo zniwelowanie naturalnej goryczy
watroby, z powodzeniem praktykowany byl juz w starozytnej Grecji i przetrwat
do epoki Bizancjum. Mieszkancy wschodnich obszaréw polozonych nad Mo-
rzem Srédziemnym uzyskanemu w ten sposéb organowi nadali miano cukwtéV
(sykoton). Wzmianki na temat rzeczonego produktu zamieszczone w zrodlach

" Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksigg dziesigé, 111, 6, 1-3, tekst, ttum., kom. I. MIKOLAJCZYK,
S. WyszoMmirskr, Torun 1998 (dalej: Apicjusz, De re coquinaria).

" Apicjusz, De re coquinaria, 111, 9, 1; 111, 9, 3.

5 Apicjusz, De re coquinaria, 111, 10, 1.

16 Apicjusz, De re coquinaria, 111, 19, 1-3.

17 Apicjusz, De re coquinaria, 111, 5.

18" Apicjusz, De re coquinaria, 111, 7.

¥ Na przyklad: Apicjusz, De re coquinaria, IV, 2, 20; X, 1, 1-3; X, 2, 1-18; X, 3, 1-2. Por. R.I. Cur-
T1S, Product identification and advertising on Roman commertial amphore, ,,Ancient Society” 15-17
(1984-1986), 5. 212.

2 M. Kokoszxko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (TAPOZX) i pochodne, ,Vox Patrum” 26 (2006), s. 289.
2! M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej..., s. 291.

2 R.I. CurTIs, op. cit., s. 221.

2 M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej..., s. 290.

2 Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogae, XX, 46, 1-2, rec. H. BECKH, Lipsiae
1895. Por. M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej..., s. 290-291. Na temat innych metod produkeji
garos, por. takze Geoponica, XX, 46, 3-6; M. Koxoszko, Sosy w kuchni greckiej..., s. 291-292.
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niezwigzanych z gastronomis, takich jak Historia naturalis Pliniusza Starszego
oraz Geoponica, $wiadczg o jego niestabnacej popularnosci zaréwno w grecko-
jezycznej, jak i tacinskiej cze$ci Mare Mediterraneum. Rzymski encyklopedysta
podaje na przyklad, ze watrobe tuczonych gesi nalezy zanurzy¢ w mieszaninie
mleka i wina stodzonego miodem (mulsum), dzigki czemu ficatum zwigkszy swoj
rozmiar®. Z kolei autor Geoponica radzi umiesci¢ sykoton w naczyniu ze $wiezg
i czysta woda, ktéra powinna by¢ wymieniana dwa badz trzy razy na dzien*. Po-
wyzsze wskazowki zapewne odnoszg si¢ do wstepnego przygotowania watroby
przed poddaniem jej obrébce termicznej. Zgodnie z recepturg zawartag w De re
coquinaria, ponacinang watrobe najpierw nalezalo zamarynowa¢ w mieszaninie
sosu rybnego (liquamen), pieprzu, lubczyku oraz kilku jagéd lauru, a nastgpnie
zawinigty w blone otrzewnowa surowiec (co chronito go przed wysuszeniem)
grillowano?. Przygotowang w ten sposob potrawe podawano z sosem skladaja-
cym si¢ z sosu rybnego, oliwy oraz wina z dodatkiem pieprzu, tymianku i lubczy-
ku ogrodowego®.

Watroba specjalnie tuczonych zwierzat byla takze obiektem zainteresowania
greckich i bizantynskich lekarzy. Na podstawie dziel Galena i Orybazjusza moze-
my stwierdzi¢, ze wysoka ocena jej wlasciwosci dietetycznych nie ulegta zmianie
w okresie od II do IV w. Obaj medycy w swoich traktatach uwypuklili bowiem te
same cechy sykoton piszac, ze jest wyjatkowo smaczne® i pozywne®, a nadto sty-
muluje organizm do produkcji dobrych sokéw?'. Zgodnie stwierdzili tez, ze tego
typu pozywienie z tatwoscia przechodzi przez uklad pokarmowy?.

Inna receptura dotyczy przyrzadzania wymienia (prawdopodobnie $wini),
ktére réwniez uwazane bylo za przysmak, o czym swiadcza dane zawarte w grec-
kich i facinskich zrédtach. Pliniusz Starszy podaje, ze narzad ten jest najlepszy,
jesli pochodzi od $wini zabitej dzien po wydaniu na §wiat potomstwa, pod warun-
kiem, ze nie karmila ona jeszcze mlodych. Z pism Galena i Orybazjusza dowiadu-
jemy sie, ze pokarm ten smakosze upodobali sobie z powodu stodkiego posmaku

» PLINY, Natural history with an English translation in ten volumes, X, 27, 52, transl. H. RACKHAM,
t. 3, Cambridge, Mass.-London 1956 (dalej: PLINIUSZ, Historia naturalis). Por. J. André, L alimenta-
tion et la cuisine a Rome, Paris 1961, s. 132; P. Faas, op. cit., s. 253.

* Geoponica, X1V, 22, 15.

¥ Apicjusz, De re coquinaria, VII, 3, 2. Wspolczesna wersja przepisu, por. S. GRAINGER, Cooking
Apicius. Roman recipes for today, Blackawton, Totnes 2006, s. 47.

# Aricjusz, De re coquinaria, VII, 3, 1. Wspdlczesna wersja przepisu, por. P. FAas, op. cit., s. 258-259.
¥ Galeni de alimentorum facultatibus libri II1, 679, 7-8; 704, 34, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed.
C.G. KUnN, t. VI, Lipsiae 1823; Oribasii collectionum medicarum reliquiae, 11, 39, 2, 1-2; 11, 44, 2, 1-2,
ed. I. RAEDER, t. 1-4, Lipsiae-Berolini 1928-1933.

% GALEN, De alimentorum facultatibus, 704, 3-6, t. 6; ORYBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 44, 2, 1-4.
' GALEN, De alimentorum facultatibus, 704, 3-6, t. 6; ORYBAZJUSz, Collectiones medicae, 11, 44, 2, 1-4.
2 GALEN, De alimentorum facultatibus, 704, 3-7, t. 6; ORYBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 44, 2, 1-3, 1.
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mleka zgromadzonego w mieszczacych si¢ w wymieniu gruczolach®. Autor prze-
pisu zawartego w De re coquinaria radzi, aby przed polozeniem na ruszt twardy
z natury surowiec zmigkczy¢ obgotowujac go w wodzie. Kolejno nalezato spiac
produkt szpikulcami, nasoli¢ i upiec na ruszcie. Gotowe danie serwowano z dodat-
kiem goracego, zageszczonego skrobig sosu przygotowanego z utartego pieprzu,
lubczyku ogrodowego, garum, wina lub passum, czyli trunku z winnej latorosli
sporzadzonego z rodzynek™.

Kolejnym produktem poddawanym grillowaniu byly nerki (zapewne réowniez
wieprzowe), cho¢, jak wynika z tresci traktatéw medycznych, podroby te nie od-
znaczaly si¢ szczegdlnymi walorami dietetycznymi. Galen, tak samo jak pdzniej
Orybazjusz, uznal, ze charakteryzuja si¢ one zapachem uryny* oraz zakldcaja
réwnowage humoralng w organizmie cztowieka®. Pomimo tego niekorzystnego
opisu potrawy z nerek mialy swoich amatoréw, czego dowodzi chociazby prze-
pis pochodzacy z De re coquinaria. Zgodnie z zawartymi w nim wskazéwkami
rozciete na pot podroby doprawiano pieprzem, orzeszkami piniowymi, drobno
posiekang kolendra i utartymi ziarnami kopru wloskiego. Nastepnie obie czesci
zszywano, owijano w blong¢ otrzewnowa i najpierw podsmazano na oliwie z oliwek
z dodatkiem sosu rybnego, a potem pieczono na craticula lub ewentualnie w prze-
no$nym piekarniku?’.

Na ruszcie grillowano nie tylko podroby, ale tez porcjowane migso, jak cho-
ciazby smakotyk nazywany po lacinie ofellae. W antycznym Rzymie terminem
tym okreslano popularng potrawe przyrzadzong z drobno pokrojonego, mary-
nowanego, duszonego surowca®. Autor jednego z przepiséw zawartego w De
re coquinaria poleca okrojone z kosci i nadmiaru ttuszczu, zwinigte w rulonik
i spiete szpikulcami migso upiec w piecu. Nastepnie surowiec osuszano z nad-
miaru sokéw, ktadac go na ruszcie, pod ktérym tlil si¢ niewielki zar. W tym cza-
sie sporzadzano sos skladajacy si¢ z pieprzu, lubczyku ogrodowego, cibory, kmi-
nu rzymskiego, liguamen i wina z rodzynek (passum), a pdzniej mieso duszono
w powstalej w ten sposob zalewie. Migso serwowano osuszone z ptynu i posypane
pieprzem?®.

W kulinarnym dzietku znajdujemy réwniez przepis moéwiacy o grillowaniu
miesa kozlat lub jagniat. Zwierzeta te w antyku i epoce bizantynskiej stanowily
wazng cze$¢ przydomowego inwentarza. Jednak, w przeciwienstwie do §win, kozy

* GALEN, De alimentorum facultatibus, 674, 10-15, t. 6; ORYBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 32, 2, 2-3.
* Apicjusz, De re coquinaria, VII, 2, 1.

* GALEN, De alimentorum facultatibus, 675, 5-7,t. VI; ORYBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 32,4, 1-4, 4.
¢ Galeni de probis pravisque alimentorum succis, 771, 10, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. C.G. KURN,
t. 6, Lipsiae 1823; OrYBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 33, 1, 1.

7" Apicjusz, De re coquinaria, VII, 8, 1.

* A. DALBY, Food..., s. 237.

¥ Apicjusz, De re coquinaria, VII, 4, 2.
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i owce hodowano przede wszystkim ze wzgledu na mleko*, ktdre, zwlaszcza na wsi,
byto jednym z podstawowych napojoéw*, a takze surowcem, z ktérego wyrabiano
sery*2. Oprocz tego owce dostarczaly welne, z ktérej wytwarzano przedze. Oba ga-
tunki zwierzat odgrywaly wiec w gospodarstwie istotng role i dlatego stosunkowo
rzadko przeznaczane byly na ubdj. Majac na uwadze powyzsze argumenty oraz
fakt, ze przepis wymaga uzycia delikatnego miesa mlodego koziotka lub baranka,
mozemy przypuszczad, ze receptura skierowana byta do zamoznych amatoréw do-
brej kuchni. Mieszkaricy terenéw potozonych nad Morzem Srédziemnym cenili
potrawy przyrzadzone z miodych sztuk, gdyz taki surowiec pozbawiony jest cha-
rakterystycznego intensywnego zapachu. Nadto migso to jest migkkie, co ozna-
cza, ze jego obrdbka termiczna nie trwa zbyt dtugo. W tym miejscu warto jeszcze
zwrdci¢ uwage na kolejny czynnik warunkujgcy jakos¢ kozliny i baraniny, o kto-
rym wspomnieli greccy i bizantynscy medycy, czyli na pore roku, w ktdrej zabijano
te zwierzeta. Zgodnie z doktryng utrwalong przez Galena, ktérg w IV w. powtérzyt
Orybazjusz, migso wspomnianych stworzen najlepiej spozywac¢ w okresie od pdz-
nej wiosny do wczesnego lata, kiedy to kozy i owce miaty pod dostatkiem zielonej
paszy, co korzystnie wplywalo na jego walory smakowe®. Ci sami znawcy sztu-
ki medycznej w swoich traktatach dokonali krétkiej charakterystyki dietetycznej
obu gatunkéw migs. Piszac o jagniecinie Galen uznal, ze miesci ona w sobie wiele
wilgoci i flegmatycznych humoréw*. Cechy te odnotowal réwniez Orybazjusz®,
ktéry w innym fragmencie swego dziela stwierdzit tez, Ze surowiec pochodzacy
z owieczek karmionych mlekiem odznacza si¢ lekkostrawnoscia, jest pozywny
i nawilza wnetrznosci, na przyklad zoladek*. Lepsza opinig cieszylo si¢ migso
koziotkow. Galen zauwazyt bowiem, ze z powodu nieduzej ilosci niepodlegajacej
trawieniu wilgoci stanowi ono lepszy pokarm niz produkt pozyskany z mlodych
zwierzat innych gatunkéw?. Z kolei Orybazjusz opisuje kozleta jako pozywienie
lekkostrawne, pozywne i nawilzajace zoladek®. Na podstawie przedstawionych

40 M. Terenti Varronis rerum rusticarum, 11, 1, 4, eds. W.D. HooPER, H.B. AsH, Londini 1934; LucIius
JuLtus MODERATUS COLUMELLA, On agriculture in three volumes. Res rustica V-IX, VII, 2, 1-2, ed.,
transl. E.S. FORSTER, E.H. HEFFNER, t. 2, London-Cambridge, Mass. 1954. Réwniez por. A. DALBY,
Food..., s. 300; J.P. ALcOCK, op. cit., s. 67-68; ].M. WILKINS, S. HILL, Food in the ancient world,
Malden, Mass.-Oxford 2006, s. 131; ].M.C. TOYNBEE, Animals in Roman life and art, Barnsley, South
Yorkshire 2013, s. 164-165.

4 J.M. WILKINS, S. HILL, 0p. cit., s. 161-162.

2 A. DALBY, Siren feasts. A history of food and gastronomy in Greece, London-New York 1996, s. 58.
 GALEN, De alimentorum facultatibus, 666, 1-3, t. VI; OryBazjusz, Collectiones medicae,
11, 28, 16, 7-9.

* GALEN, De alimentorum facultatibus, 663, 12, t. VL

4 ORryBAZzJUSz, Collectiones medicae, 11, 28, 7, 1-2.

4 ORrYBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 68, 3, 3-4, 1.

Y Galeni de temperamentis libri I1I, 579, 1-8, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. C.G. KUnN, t. 1,
Lipsiae 1821.

8 ORryBAZJUSZ, Collectiones medicae, 11, 68, 3, 1-4, 1.
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powyzej informacji mozemy wiec przypuszczad, ze potrawa przyrzadzona zgodnie
z przepisem zawartym w De re coquinaria mogla w oczach medykow uchodzi¢
za warto$ciowy pokarm. Zgodnie z trescig receptury kozle lub jagnie na poczatku
nalezalo dusi¢ w mieszaninie sosu rybnego i oliwy. Kolejno mieso byto dzielone
na kawalki i marynowane w zalewie skladajacej si¢ z pieprzu, asafetydy*’, liquamen
i nieduzej ilosci oliwy. Po zdjeciu z rusztu gotowe danie polewane byto powtoérnie
tym samym sosem™.

Zaprezentowane powyzej receptury dowodza, ze w antyku grillowanie byto
powszechnie praktykowang, niedroga forma obrdbki termicznej. Technologia ta
przetrwala calg starozytno$¢ i znana byta réwniez w czasach Bizancjum. Zar tlg-
cy sie pod rusztem zapewnial staranne upieczenie produktu, czego nie gwaranto-
walo przyrzadzanie potraw nad zywym plomieniem, ktory zazwyczaj przypalal je
z zewnatrz, pozostawiajac surowe w $rodku. Z De re coquinaria dowiadujemy sie
réwniez, ze ruszt mogl by¢ takze wykorzystywany jako narzedzie w jednym z kil-
ku etapdéw przyrzadzania potraw, przy osuszaniu ich z nadmiaru sokéw. Anali-
za przepisow zawartych w kulinarnym opusculum dowodzi tez, ze do pieczenia
na eschara/craticula idealnie nadawaly si¢ podroby (watrdbka, wymie, nerki) oraz
nieduze porcje miesa (wieprzowiny, jagnieciny, kozliny). Zazwyczaj surowiec
byt najpierw marynowany w aromatycznych zalewach przygotowanych na bazie
z sosu rybnego, oliwy oraz rozmaitych przypraw. Z kolei lektura greckich i bizan-
tynskich traktatéw medycznych dowodzi, ze pokarmy przyrzadzone z miesa oraz
zwierzecych narzadéw wewnetrznych byly stalym obiektem zainteresowania 6w-
czesnych medykow, ktérzy w swoich dzielach doradzali czytelnikom, czym nalezy
kierowac si¢ przy wyborze surowcdw jak najlepszej jakosci.

¥ Gumozywica o silnym aromacie, otrzymywana z korzeni i klaczy zapaliczki cuchnacej (Feru-
la Assa-foetida). Wazny sktadnik antycznej kuchni, gdzie dostgpna byla w postaci sproszkowanej
lub grudkowatej masy, por. M. KOK0OSzKO, Ryby..., s. 387. Wiecej na ten temat, por. A. DALBY, Dan-
gerous tastes. The story of spices, London 2002, s. 110-112.

" Apicjusz, De re coquinaria, VIII, 6, 4.





