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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.
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medyk, ,,tlusty”) dym, powodujacy odbijanie si¢®. Dodat tez, ze podczas
smazenia substancja jaj ewoluuje ku rodzacej geste, szkodliwe i trudne
do catkowitego strawienia humory. Lekarz rekomendowal natomiast
spozywanie jajek zageszczanych w kapieli wodnej, tak zwanych pnikzd
(dostownie ,,duszonych”), o ktérych pisal, ze przewyzszaja one swoimi
walorami dietetycznymi zaréwno hefthd, jak i optd. Mozemy przypuszczal,
ze dlatego wlasnie zamiescit on doktadny opis ich przyrzadzania. Zgodnie
z tredcig traktatu, przyprawiane oliwg i sosem rybnym oraz odrobing wina
jajka przygotowywano w kapieli wodnej do momentu, az cato$¢ nabierata
odpowiedniej gestoci. Jak mozemy wnosi¢ z objasniert Pergamonczyka,
ta ostatnia cecha warunkowala wiasciwosci dietetyczne potrawy, gdyz
autor podaje, ze bardziej écigte od pniktd maja charakeerystyke typowa dla
jajek na twardo i tych pieczonych. Tymczasem umiarkowanie zggstnia-
le s fatwiejsze do strawienia, a nadto zaopatruja cialo w pokarm lepszej
jakosci. Dlatego tez medyk kladzie nacisk na to, aby staraé si¢ zachowac
odpowiednia konsystencje jajek, uwazajac, aby catkowicie nie zgestnialy,
co w praktyce oznaczato nic innego jak tylko zestawienie naczynia z ognia
wtedy, gdy jaja byly jeszcze ptynne®.

Konczac swoje rozwazania, lekarz powrécit do zagadnienia $wiezosci
analizowanego pokarmu, podajac gradacje, zgodnie z ktdra najgorsze sa
jajka stare, a najlepsze $wiezo zniesione. Miedzy nimi plasuja si¢ zas te
odznaczajace si¢ cechami posrednimi, czyli ani zbyt stare ani zbyt $wieze”.
Powyzsza charakterystyke mozemy uzupetnié krétka wzmianka pocho-
dzaca z traktatu O zachowanin zdrowia, w ktdrej autor przestrzega osoby
starsze przed spozywaniem jajek w zbyt duzych ilosciach, gdyz moga
one rodzi¢ lepkie i geste soki, co moze doprowadzi¢ do blokad organéw
wewnetrznych™.

5 Cf. Galen, O wiasciwosciach pokarméw, 691, 12—15, vol. VL

*© Wspdlczesna wersja przepisu, cf. M. G ran t, Roman cookery. Ancient recipes for
modern kitchens, London 2002, s. 100.

7 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 70s, 15 — 707, 16, vol. V1.

* Galen, O zachowanin zdrowia, 319, 11 - 341, 15 (analizowany fragment - 339,
11 — 341, 15; jajko — 339, 14), vol. VI. Poza tym autor wymienia takie produkty jak migdzy
innymi chdndros, ser, zupa z soczewicy czy $limaki.
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Lektura zrédel medycznych pochodzacych z okresu pomiedzy IV
a VII w. dowodzi, ze wypracowana przez Galena doktryna nie ulegta
wickszym zmianom w czasach wezesnego Bizancjum. Ten sam, cho¢ nieco
skrécony, opis whasciwosci dietetycznych jajek odnajdujemy chociazby
w Zbiorach lekarskich Orybazjusza”. Dodatkowo lekarz uwzglednit inte-
resujace nas pozywienie w katalogach gromadzacych pokarmy zgodnie
z ich cecha dominujaca. Piszac o produktach spozywcezych generuja-
cych dobre soki (ezichyma), umiescit jajka tuz za mlekiem, czyli niemal
na szczycie listy warto$ciowego pozywienia. W tym samym fragmen-
cie, podazajac za ustaleniami swojego poprzednika, zanotowal, ze naj-
korzystniejsza forma obrébki termicznej jest ich krétkie podgrzewanie
lub gotowanie na migkko. Oprécz tego, jako najlepsze polecat jaja kurze
i bazancie, natomiast za gorsze uznal pochodzace od gesi i strusi*®. Lekarz
poruszyt takze kwesti¢ strawnosci, przyporzadkowujac o4 trometd i od
rofetd do grupy pokarméw lekkostrawnych™. Z kolei za ci¢zkostrawne™
iz trudem przechodzace przez uktad pokarmowy uznat jajka gotowane na
twardo, pieczone i smazone na patelni, zaznaczajac, ze humory powstate
po spozyciu od tagenistd przemieszczaja si¢ w ciele czlowieka dtuzej niz
wygenerowane po konsumpcji o4 opz4™. Jako osobna kategorie autor
wyszczegdlnit jedzenie rodzace geste soki, a wiec dostarczajace ciatu wiele
pozywienia, gdzie wymienit jajka niezupelnie $cigte (trometd i rofeta),

¥ Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 45,1, 1 - 7, 4.

*Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 15, 1, 1 — 22, 3 (analizowany fragment - I1I,
15, 1, 1 — 3, 1). Od trometd i rofetd jako pokarm stymulujacy produkcje dobrych sokéw,
ct.Orybazjusz, Streszczenie, IV, 14, 1,1 - 21,3 (jajka - IV, 14,2,1); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,32, 1,1 - 15, 3 (jajka - I, 32,2, 1 - 3, 1).

*Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 17, 1, 1 — 11, 1 (jajka - III, 17, 9, 1);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 16, 1,1 - 11, 1 (jajka = IV, 16, 9,1); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,34, 1,1 - 11, 2 (jajka - [, 34, 9, 1-2).

2 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111,18, 1, 1 — 13, 1 (jajka — IIL, 18, 9, 5 — 10, 1);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 17, 1,1 — 12, 1 (jajka — IV, 17, 7, 5). W Ksiggach dla
Eunapinsza lekarz wymienil jedynie o4 hefthi i od tagenistd, cf. Orybazjusz, Ksiggi
dla Eunapinsza, 1,35, 1,1 - 8,2 (jajka - I, 35, 7, 5).

»Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 26, 1, 1 — 4, 1 (jajka — 111, 26, 2,2 — 3, 1);
Ory ba zZjusz, Streszezenie, IV, 25, 1,1 — 2,1 (jajka -1V, 25,1, 3—4.).]aja na twardo, pie-
czone i smazone na patelni jako pokarm z trudem przedostajacy si¢ przez uklad pokar-
mowy, cf. O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1, 42,1,1 - 2,1 (jajka - I, 42, 1,3-4).



16 Zofia Rzeznicka

pieczone i smazone na patelni, Wzmiankujqc, 1Z te ostatnie rodzq gestsze
humory niz pokarm okreslany terminem opzd™*. Co wiecej, o tagenistd
wiaczyl réwniez do zbioru artykutéw spozywezych przyczyniajacych sie
do powstania szkodliwych humoréw?™.

Zapoczatkowany przez Orybazjusza schemat podzialu pozywienia
wedtug wlasciwosci dietetycznych kontynuowal w VI w. Aecjusz z Amidy.
W II ksiedze Ksigg medycznych odnajdujemy zatem dokfadnie te same
dane na temat jajek, ktére w swych katalogach zawarl medyk cesarza
Juliana Apostaty**. Kolejng oznaka ciaglosci wypracowanej w ubieglych
stuleciach doktryny, jest zawarta w traktacie Amidericzyka dietetyczna
charakterystyka opisywanego pokarmu, ktéra (co réwniez jest typowe
dla pézniejszych autoréw medycznych) lekarz potaczyl z opisem farma-
kologicznego zastosowania interesujacego nas produktu (ktdry, notabene,
opart na naukach Galena)*”. Warto tez wspomnie¢, ze — wzorem Perga-
moniczyka — odradzal on spozywanie jajek na twardo osobom starszym®®.
Za to rekomendowat jajka jako jeden z pierwszych pokarméw dzieci odsta-
wionych od piersi. W momencie, gdy ciata niemowlat ulegly wzmocnieniu,
tracac swoja pierwotna delikatno$¢, radzit karmic¢ je jajkami na mickko™.

*Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 3, 1, 1 — 7, 3 (jajka — I1L, 3, 6, 5-6);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 2,1, 15,3 (jajka—=1V,2, 4,6 — 4,8); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,19, 1,1 - 5, 4 (jajka - I, 19, 4, 7-8).

»Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 16, 1, 1 - 18, 3 (jajka — IIL, 16 - 7, 3);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 15, 1,1 - 18, 4 (jajka =1V, 15,6,2); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,33, 1,1 - 16, 4 (jajka - 1, 33, 5, 2).

*Accjusz z Amidy,IL 252, 1-24 (0d trometd i 04 rofetd oraz jajka kur i bazan-
téw jako pokarm generujacy dobre soki — II, 252, 3-4); II, 253, 1—37 (jajka smazone na
patelni jako pokarm generujacy szkodliwe soki — II, 253, 12); IL, 254, 1~19 (04 trometi
i 04 rofet jako lekkostrawny pokarm — I1, 254, 16—17); 11, 255, 1~25 (04 hefthd, o4 opti
i 04 tagenistd jako cigzkostrawny pokarm — 1L, 255, 18); 11, 262, 1~7 (04 optd, od hefthi
i0d tagenistd jako pokarm z trudem przechodzacy przez przewdd pokarmowy — II, 262,
4); I1, 241, 1-21 (jajka niezupelnie $cigte o4 trometd i o4 rofetd], pieczone i smazone na
patelni jako pokarm generujacy geste soki; od tagenistd jako rodzace gestsze humory
niz od optd — 11, 241, 15—16).

7 Aecjusz z Amidy,IL 134, 1-25. Na temat farmakologicznego wykorzystania
jajek w traktacie Aecjusza z Amidy, cf. cz¢é¢ tekstu poswiecong farmakologii.

*Aecjusz z AmidyIV,30,1-89 (jajka — IV, 30, 49).

®»Aecjusz z Amidy, IV, 28, 1-10 (jajka — IV, 28, 4). C£. C.Bourbou,
SJ. Garvie-Lok, Breastfeeding and weaning patterns in Byzantine times. Evidence
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Analiza zrédet pochodzacych z VII w. dowodzi, ze w kwestii wplywu
konsumpcji jajek na ludzki organizm, 6wczesna nauka réwniez pozostala
wierna nauczaniu Pergamonczyka. Pawet z Eginy w swoim Skrdcie wie-
dzy lekarskiej zwigzle strescit bowiem wyktad Galena, zachowujac przy
tym jego wszystkie gtéwne tezy**. Natomiast anonimowy autor dzietka
O pokarmach podstawowe punkty antycznego opisu jajek zawart w katalo-
gach, opracowanych z pomoca wzoru wypracowanego przez Orybazjusza®.

Zaleznos¢ bizantynskich autoréw od ustalen Pergamoriczyka obser-
wujemy réwniez, badajac zaréwno medyczng charakterystyke interesuja-
cego nas produktu, jak tez jego przyktadowe zastosowanie w rozmaitych
procedurach terapeutycznych.

3. Charakterystyka farmakologiczna jajek

Najpetniejszy opis zdrowotnych wlasciwosci jajek Galen zawart
w traktacie O wlasciwosciach medykamentow nieztozonych®. Swoéj wyktad
rozpoczal od przedstawienia leczniczego zastosowania biatka (lewkdn),

from human remains and written sources, [in:] Becoming Byzantine. Children and child-
hood in Byzantium, ed. A.Papaconstantinou, A-M. Talb ot, Washington
2009, 5. 72—83; e a e d e m, Bread, oil, wine and milk..., s. 176.

Pawel z Eginy,L, 83,1, 1-9.

3 O pokarmach, 1, s3—57 (biatko jajka jako substancja o ochtadzajacych i nawadnia-
jacych whasciwosciach; biatko jaja — I, s3-54.); V, 1~58 (04 trometd, od rofetd oraz jajka
zageszczane w kapieli wodnej jako pokarm generujacy dobre soki -V, 13-14); VII,
1-23 (jajka gotowane na twardo [o4 ékdzesta), od opti i od tagenistd jako cigzkostraw-
ny pokarm — VII, 15-16); XIIL, 1~15 (04 tagenistd jako pokarm powodujacy zatwar-
dzenia — XIIL, 14); XIV, 1~40 (04 tagenistd jako pokarm generujacy szkodliwe soki

~ X1V, 19); XX, 1~14 (0 ékdzesta, 04 optd i 0d tagenistd jako pokarm generujacy kwasne
soki; wspomniane humory w najmniejszym stopniu rodza o4 ékdzesta, w najwickszym
od tagenistd — XX, 9—10).

% Rola jajek w terapeutyce Galena, cf. Z. R z e Z n i c k a, Uzdrawiajgca moc pokar-
mu. Zastosowanie jajek w antycznej medycynie na podstawie pism Galena, [in:] Historia
panaceum. Migdzy marzeniem a oszustwem,red. W.Korpalska, W. Slusarcz vk,
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zauwazajac na wstepie, ze z powodu delikatnego i fagodzacego dziatania,
substancja ta, a przez to specyfiki przygotowane na jej bazie, przynosza
ulge pacjentom cierpiacym na ropne zapalenie oczu. Przy tej okazji skon-
frontowat jej dziatanie z mlekiem, wykazujac wyzszos¢ biatka stwierdze-
niem, iz, w przeciwienstwie do mleka nie zawiera ono niekorzystnych
elementéw wynikajacych z zaburzenia réwnowagi humoralnej. Kolejno,
autor powrdcil do poruszonej w traktacie O wlasciwosciach pokarmdw
kwestii $wiezosci jaj, podkreslajac ponownie, ze wraz z uplywajacym
czasem zatracaja one swoje dobroczynne wlasciwosci. Z tego powodu
zaréwno w diecie, jak i w medycynie rekomendowat uzywanie $wieze-
go produktu. Nie wymagal natomiast uzywania jaj pochodzacych od
konkretnego gatunku drobiu. Nawiazujac do whasnej prakeyki, przyznat,
ze w stosowanych przez siebie procedurach wykorzystuje on biatko jaj
kurzych. Thumaczyl, ze skoro wszystkie jajka odznaczajg si¢ identyczny-
mi wlasciwosciami, najprostsza metoda jest pozyskiwanie ich od ptactwa,
ktérego hodowla jest najbardziej rozpowszechniona.

Nastepnie Pergamonczyk przechodzi juz do stricte farmakologicznych
zagadnien, okreslajac na wstepie biatko jako substancje o whasciwosciach
ozigbiajacych (w stopniu wigkszym niz przecigtny), a potem wyszcze-
gblniajac typowe dolegliwosci, w kuracji ktérych wymagane jest jego
wykorzystanie. Podkresla przy tym, ze rzeczong substancje stosuje si¢ we
wszystkich galeziach medycyny wymagajacych uzycia lekéw o cechach
tagodzacych, takich jak na przyktad zlosliwe zmiany nowotworowe odby-
tu i genitaliéw. Oproécz tego biatko stanowi dodatek do $srodkéw tamu-
jacych krwawienie z opon mézgowych?®, a takze tych dziatajacych tago-
dzaco, zaliczanych do grupy specyfikéw przylegajacych i $ciagajacych.
Nadto jest ono jedna z ingrediencji lekarstw delikatnie wysuszajacych

ztosliwe zmiany nowotworowe.

Bydgoszcz 2016, s. 63—78. Jajka w terapeutyce antyku, cf. P. G ar n's e y, Food and society
in classical antiquity, Cambridge 1999, s. 47.

»Z pism Orybazjusza dowiadujemy si¢, ze Galen wykorzystywal rowniez biatko
(w polaczeniu z aloesem i sproszkowanym kadzidtem) jako skfadnik farmaceutyku
tamujacego obfite krwawienie z rozcigtej tetnicy, umiejscowionej w okolicach kostki
nogi, cf. O rybazjusz, Zbiory lekarskie, V11, 13, 1,1 - 9, 7 (cytowana procedura — VII,
13, 7,1 — 8, 1; biatko — VII, 13, 7, 3).
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W kolejnej czesci wypowiedzi lekarz zwrécit swoje zainteresowanie ku
leczniczym wlasdciwo$ciom zéttka (/ékithos). Na poczatek stwierdzil, ze
sg one analogiczne do tych, ktérymi odznacza si¢ biatko. Z dalszej czesci
narracji dowiadujemy sig, ze nickiedy przed dodaniem do medykamen-
tow, z6ltko gotowano lub pieczono (jako przyktad autor podaje fagodzacy
mas¢ typu keroté*). Ten drugi rodzaj obrébki termicznej wplywat zreszeg
nieznacznie na modyfikacje dziatania opisywanej substancji, co oznacza,
ze zatracala ona cz¢$¢ swych whasciwosci fagodzacych na rzecz nieco wigk-
szych zdolnosci wysuszajacych. Konczac watek leczniczego wykorzysta-
nia zdttka, lekarz rekomenduje je jako sktadnik lekéw przeciwzapalnych,
podajac jako exemplum srodek powstaly z potaczenia zéttka i nostrzyka,
aplikowany pacjentom cierpigcym na zapalenie odbytu.

W dalszej czgéci analizowanego rozdziatu autor wymienia typowe scho-
rzenia, ktérych kuracja wymagata zastosowanie calych jajek. Dowiadujemy
si¢ z niej zatem, ze surowe, zmieszane z olejkiem rézanym, skutecznie leczy-
ly zapalenie powiek, uszu i piersi, a takze mechaniczne i inne uszkodzenia
tych czgici ciata. Te sama miksture stosowano takze na tkanki twarde, jak
tokcie, $ciggna oraz stawy palcéw (zaréwno u stop, jak i rak)*. Z kolei na
oparzenia aplikowano oktad z delikatnej welny nasaczonej wytacznie biat-
kiem lub catym jajkiem. Galen uzasadnia, ze taki opatrunek jednoczesnie
delikatnie ochtadzat i osuszal rang, nie naruszajac przy tym jej tkanek.

W oparciu o nastgpng parti¢ tekstu mozemy wnosié, ze opisywany
produkt wykorzystywany byl réwniez w éwezesnej kosmetyce jako sktad-
nik plastréw zwanych anakollémata (stazacych migdzy innymi do dokle-
jania brwi i rzgs). Autor zaleca jego uzycie zwlaszcza, jesli specyfik ten
zawieral $wieze i pelne sokéw kadzidlo (czyli zywice drzewa Boswelia
carteri | Boswellia sacra Flueck.; kadzidlowiec Cartera]). Wzmianka ta
staje si¢ tez dla Galena pretekstem do zwrdcenia uwagi na kolejng ceche
biatka, czyli jego lepkos¢. W dalszej partii tekstu wyjasnia bowiem, ze nie
kazda substancja odznaczajaca si¢ ta wlasciwoscia moze by¢ powszechnie
stosowana w medycynie.

3+ Keroté przygotowywana z jajek miata, wedlug Galena, nieznaczne wilasciwosci
zmickezajace i rozluzniajace, cf. Galen, O skladzie lekarstw wedle ich rodzajéw, 959,
11 — 962, 2 (keroté z jajkami — 960, 2, vol. XIII.

» Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 349, 9 — 352, 14, vol. XIL
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Kolejno Pergamonczyk dowodzi, ze, dzicki swym whasciwosciom, jaj-
ka z powodzeniem moga wspomaga¢ dziatanie silniejszych lekéw, jako
ich substancja nosna (hyle). Dowiadujemy si¢ zatem, ze jajka na twardo,
pieczone i smazone na patelni, dodawane s do srodkéw osuszajacych
nadmiar sokéw. Z kolei te na migkko stanowig ingrediencj¢ specyfikow
rozrzedzajacych nadmiar flegmy w klatce piersiowej i ptucach. Oprécz
tego podaje si¢ je pacjentom cierpigcym na podraznienia gardia wywo-
tane krzykiem lub ostrym sokiem. Autor wyjasnia, ze dzialaja one koja-
co, pokrywajac bolace miejsca niczym kataplazm i przylegajac do nich
przez jaki$ czas. W dodatku, dzicki swym whasciwosciom fagodzacym,
jednoczesnie lecza dolegliwos¢. Z tego samego powodu stosuje sig je
przy podraznieniach jamy brzusznej, zoladka, wnetrznosci i pgcherza®.
W analizowany rozdzial wkomponowany zostal réwniez lakoniczny passus
poswigcony wykorzystaniu jajek w zdrowotnych dietach. Czytamy w nim
chociazby, ze gotowane z dodatkiem octu winnego wysuszaja nadmiar
sokéw zgromadzonych w zoladku, a smazone na ogniu z wegli drzewnych,
zmieszane z odpowiednimi sktadnikami®’, zwalczaja dyzenterig lub niezyt
przewodu pokarmowego®’.

4. Zastosowanie jajek w procedurach terapeutycznych

Skrétowos¢ tego fragmentu rekompensuja nam liczne paragrafy
z pozostalych prac Galena, w ktérych wielokrotnie zalecal on spozy-
wanie jajek jako element kuracji réznorodnych schorzen. Wymienia je

* G alen, O wlasciwosciach medykamentow nieztozonych, 353, 8 — 355, 2, vol. XIL
% Byly to: oliwa z niedojrzalych oliwek z dodatkiem sumaka garbarskiego (nazy-
wanego czerwonym) lub jego sok, galaséwki, skérki granatu i popiét uzyskany ze spa-
lonych w calosci §limakéw, pestki winogron, jagody mirtu, owoce nieszpulki i derenia.
Silniejsze dzialanie mialy natomiast kwiaty dzikiego granatu, hypocyst i kwiaty granatu
uprawnego, cf. G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 353, 2—7, vol. XIL
#® Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 352, 14 — 353, 2, vol. XIL
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na przyktad jako jeden z pokarméw tatwo wydalanych przez perspiracje
stosownych dla os6b ostabionych z powodu przewagi rzadkich sokéw
(synkopé). Lekarz zaznaczyl, ze w tym przypadku najlepiej jes¢ wylacznie
z6ktka, gdyz biatko moze okaza¢ si¢ zbyt trudne do strawienia®. Podobne
zalecenie (z tym samym uzasadnieniem) odnajdujemy w zwiazku z tera-
pia goraczki trzydniowej. Tym razem autor precyzuje jednak, ze pacjen-
tom nalezy podawad o4 rofetd*°. Jajka na mickko (okreslone terminem
rofosimena) znalazly si¢ tez w wykazie pokarmow (i prostych lekarstw)*
odpowiednich dla 0s6b cierpiacych z powodu niezytu gérnych drég odde-
chowych**. Pergamonczyk, powolujac si¢ na ustalenia Archigenesa (I/IT w.
n.e.)”, rekomendowal je takze w przypadkach zachorowan na bulimig**.
Przytoczone powyzej exempla jasno wskazuja, ze, zapewne ze wzgledu
na swoja lekkostrawno$¢, w wickszosci diet zdrowotnych dominowaty
jajka gotowane, ktére nie byty w pelni $ciete. Na podstawie przeanalizo-
wanych pism mozemy wnioskowa¢, ze podobna konsystencj¢ opisywa-
nego pokarmu osiagano takze poprzez jego umiejetne pieczenie. Takie
wlasnie jaja polecane byly osobom cierpigcym na kolki jelitowe potaczone
z goraczka®. Nadto, z zapiskow Galena (w kedrych powoluje si¢ on na

» Galen, O metodzie leczenia, 846, 1 - 850, 5 (jajka — 848, 13-14), vol. X.

* Galen, Do Glaukona o metodzie leczenia, 32, 6 - 35, 15 (jajka — 35, 6-7), vol. X1,
Zgodnie z dwezesna teorig medyczna goraczka trzydniowa wywolywana byla przez
26¢, a zatem najbardziej wysuszajacy i rozgrzewajacy z humoréw, dlatego tez chorym
nalezato podawa¢ pozywienie nawadniajace i ozigbiajace. Stad w wykazie oprécz jajek
na mickko znalazly si¢ miedzy innymi rzadka ptisine oraz zupy z dodatkiem chéndyos.

G alen, Oskladzie medykamentow dla réznych czgsci ciala, 6,18 — 12, 17, vol. XIIL

* Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciala, 1, 1 - 14, 10, vol. XIII
(jajka - 10, 13, vol. XIII).

# Na temat lekarza, cf. M. Well man n, Archigenes, [in:] RE, Bd. II, Stuttgart
1896, kol. 484-486; V. N ut t o n, Archigenes, [in:] BNP, vol. I, Leiden-Boston 2002,
kol. 989-990; C. Oser- Grote, Archigenes v. Apameia, |in:] Antike Medizin. Ein
Lexikon, hrsg. K.-H. L e v e n, Miinchen 2005, kol. 80; V. N u t t o n, Ancient medicine,
London—New York 2003, 5. 204—205.

+ G alen, Oskladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata, 167,3 — 176, 13, vol. XIII
(bulimia - 175, 7 — 176, 13, vol. XIII; jajka — 176, 6, vol. XIII). Nadto medyk polecal
spozywanie miedzy innymi chleba namoczonego w rozcieniczonym winie, bulw szafir-
kéw i $limakow.

+ Galen, Komentarze do Hipokratesowej diety w ostrych przypadkach, 897, s—11
(jajka - 897, 9), vol. XV.
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autorytet Asklepiadesa [II/I w. p.n.e.*’]) dowiadujemy sie, ze w kuracji
dolegliwosci przewodu pokarmowego nie byly one serwowane wylacznie
jako samodzielny pokarm. Medyk wymienia je jako jeden ze sktadnikéw
pieczywa rekomendowanego osobom cierpigcym na problemy gastryczne
i dyzenterie. Skfadato si¢ ono ze $wiezego jajka*’, oliwy z niedojrzalych
oliwek, drobno zmielonego bialego pieprzu, rozdrobnionego sumaka gar-
barskiego, niedojrzatych galaséwek, pszennej maki typu dleuron. Zgodnie
z przekazem, wszystkie ingrediencje zagniatano ze soba i z powstalego
w ten sposob ciasta formowano chlebek, ktéry, po upieczeniu na patelni,
chory powinien przyja¢ na pusty zoladek*'.

Nadto z analizowanych tekséw wynika, ze jajka traktowane byly tez
jako dorazny $rodek serwowany w przypadku naduzycia wina lub poja-
wienia si¢ zgagi. Osobom, ktérym doskwieral bol gtowy spowodowany
nadmiernym spozyciem wspomnianego trunku medyk, powotujac si¢ na
ustalenia Apolloniusza (prawdopodobnie I/IT w. n.e.)*, poleca serwowa-
nie jajek na migkko. Zaznacza jednak, ze, zamiast sosem rybnym (garum)*
powinny by¢ one przyprawione miodem lub sola (jezeli keo$ nie tolerowat
pierwszego z wymienionych dodatkéw)*’. Natomiast tym, kedrzy bory-
kali si¢ z nadmiernym uczuciem pragnienia (spowodowanym zapewne
przez pyrosis, czyli zgage) Galen, korzystajac z prac Asklepiadesa, polecal
zazycie specyfiku przygotowanego na bazie surowego biatka rozrobione-
go z sokiem korzenia traganka®. Z zachowanej receptury wynika, ze po

46 Na temat lekarza, cf. M. We Il m a n n, Asklepiades (43), [in:] RE, Bd. 1L, Stuttgart
1896, kol. 1633-1634; J. Vallan ce, The medical system of Asclepiades of Bithynia,
[in:] ANRW, T. 11, Bd. XXVILi, Berlin—-New York 1993, s. 693—727; V.Nutton,

Asclepiades (6), [in:] BNP, vol. I, Leiden—Boston 2003, kol. 96-98; S. I h m, Asklepiades
v. Bithynien, |in:] Antike Medizin..., kol. 107-108.

47 Jego zawarto$¢ wydmuchiwano do naczynia przez zrobiony w skorupce otwér.

# G alen, Oskladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata, 301,3 — 302, 14, vol. XIII
(cytowana receptura — 301, 12 — 302, 2, vol. XIII; jajko — 301, 13, vol. XIII).

49 Na temat lekarza, cf. M. We llm an n, Apollonios v. Pergamon, [in:] RE, Bd. 11,
Stuttgart 1896, kol. 150.

s Informacja ta sugeruje powszechne uzywanie sosu rybnego do doprawiania jajek.

* G alen, O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciala, 514, 4 — 528, 2, vol. XII
(cytowana receptura — 516, 8—12, vol. XII). Oprécz jajek lekarz polecal miedzy innymi
rzadka ptisane, zupe z chondrds, a z warzyw salate i kapuste.

2 O traganku, cf. Dioskurydes III, 20,1, 1-7.
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polaczeniu obu substancji dodawano do nich nasiona ogérka i portulaki,
a nastepnie z otrzymanej w ten sposob mieszaniny formowano pigutke
(katapdtion), ktdra suszono w cienistym miejscu. Dodatkowo lekarz poda-
je takze szczegdly zwiagzane z dawkowaniem i dziataniem medykamentu.
Mianowicie pacjent zobowiazany byt przyjaé jego jedna porcje pod jezyk,
anastgpnie polykacd ptyn, w keéry przeistoczylo sig lekarstwo. Jak przeka-
zuje medyk, srodek ten dzialat ochfadzajaco i wzmacniat ostabiony, peten
sokow i rozgrzany zotadek®.

Ponadto, na podstawie dorobku Galena, mozemy znacznie poszerzy¢
(zaledwie zasygnalizowane w przytoczonej charakterystyce medycznej)
przyktady farmakologicznego uzycia jajek. Wiele danych na ten temat
dostarcza traktat O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, w keo-
rym autor opisal miedzy innymi rozmaite specyfiki okulistyczne na bazie
interesujacego nas produktu®*. Powolujac si¢ na ustalenia Archigenesa,
podaje na przyklad, ze ma$¢ z jajek (z dodatkiem miodu i bulw) fagodzi-
ta podraznienia spowodowane sificami pod oczami®. Précz tego, Perga-
moniczyk podaje trzy receptury na lecznicze plastry zwane anakollémata™.
Z tekstu wynika, ze mialy one miedzy innymi skutecznie usuwaé szkodliwe
soki powodujace problemy z narzadem wzroku. Sporzadzenie pierwszego
lekarstwa polegalo na polaczeniu ze sobg drobnej maki pszennej (gy7is),
mirry i sproszkowanego kadzidla, ktére rozrabiano z (zapewne surowym)
biatkiem jajka. Powstala w ten sposéb maz przektadano na bandaz, keéry
przykladano do skroni i czota pacjenta’”. Drugi, podobnie dziatajacy spe-
cyfik, sktadat si¢ z nasion blekotu, soku z maku, szafranu, maki gyris, biatka
pieczonych jajek oraz stroju bobrowego. Wszystkie, starannie zmieszane
ingrediencje aplikowano prawdopodobnie w przedstawiony powyzej

» Galen, O skladzie medykamentow dla réznych czesci ciata, 145, 3—12, vol. XIII
(biatko — 145, 5—6, vol. XIII).

5+ Na temat antycznej okulistyki, cf. A. Crus e, Roman medicine, Stroud 2011,
S. 166—170.

% G alen, Oskladzie medykamentéw dla réznych czesci ciala, 807, 14 — 814, 15 vol. XII
(analizowany fragment — 810, 6-16, vol. XII; jajko — 810, 12, vol. XII; 810, 15, vol. XII).

¢ Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciala, 745, 3-14, vol. XIL

7 Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 745, 3-6, vol. XII
(biatko — 74s, s, vol. XII).
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sposob*®. Ostatnie lekarstwo z tej grupy zostalo okreslone terminem
kolljrion*. Tego typu specytik powstawal przez zmieszanie suchych sktad-
nikéw, keére przed aplikacjg rozrabiano w plynie, by uzyskaé konsystencje
masci. Medykament, o ktérym czytamy w traktacie, koil b6l powstaly na
skutek naptywu szkodliwych humoréw wywotujacych chorobliwe tza-
wienie. Do jego przygotowania uzywano (zapewne zasuszonych) sokéw
rodlinnych (siwca pomaranczowego [ Glaucium corniculatum L.), traganka
[z grupy roslin okreslanych jako Astragalus Parnassi lub Creticus], man-
dragory i opium), gumy perskicj (uzyskiwanej z egzotycznego gatunku
traganka Astragalus fasciculifolius Boiss), szafranu i zywicy drzewa akacjo-
wego (kdmmi). Po wymieszaniu wszystkich komponentéw z woda desz-
czowa lub jajkiem (to znaczy jego biatkiem)®, to sui generis smarowidto
nakladano na oczy chorego®.

Z lektury innych passuséw tego samego dziela dowiadujemy sig, ze
wykorzystywanie biatka (lub deszczéwki) do rozrabiania farmaceutykéw
oftalmologicznych bylo w antyku szeroko rozpowszechniong prakeyka.
Dowodzi tego chociazby pie¢ receptur opisujacych sposéb sporzadza-
nia $rodka zwanego malabdthrinon, ktéry, jak informuje lekarz, dziatal
przeciwbélowo i byt stosowany juz po przesileniu stanu chorobowego®.

* Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych cz¢sci ciata, 745, 6-9, vol. XII
(biatko pieczonych jajek — 745, 8, vol. XII).

% Autor podal, ze lekarstwem tym postugiwal si¢ Moschion (I w. p.n.e./I w. n.e.).
Najego temat, cf. K. D eich griber, Moschion (9), [in:] RE, Bd. XVL1, Stuttgart 1933,
kol. 349-350;J. S carb orough, Moskhion, [in:] The encyclopedia of ancient natural
scientists. The Greck tradition and its many bheirs,ed. PT.Keyser,G.Itby-Massie,
London—New York 2008, s. 563. Informacje na temat wykorzystywania (biatka) jaj
(lub mleka) przy rozrabianiu masci okulistycznej typu collyrium odnajdujemy réwniez
w zrddlach facinskich na przyklad, cf. Celsus, VI, 6, 12; Pliniusz, Historia natu-
ralna, XXIX, 11, 39.

0 W tej, jak i w cytowanych ponizej recepturach, autor, stosujac zapewne skrét
myslowy, zamiast biatka wyszczegdlnia jajko. Jednak biorac pod uwage przedstawione
powyzej informacje, mozemy niemal na pewno zalozy¢, ze Galen miat na my¢li bial-
ko jajka.

Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata, 745, 9-14, vol. XII
(jajko — 745, 14, vol. XII).

> G alen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 756, s — 758, 2, vol. XIL
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Ta ostatnia informacja pozwala przypuszczaé, ze jego aplikacja byta
z reguly uzupetnieniem bardziej skomplikowanej terapii. Analiza tekstu
poswigconego rzeczonemu specyfikowi dowodzi, ze, tak jak wspomniane
powyzej srodki, przyrzadzano go w kilku wariacjach, z czego kazdy zwal-
czatinng dolegliwos¢, co thumaczy zréznicowanie skladnikéw poszezegél-
nych farmaceutykéw. Z zestawienia poszczegélnych receptur wynika, ze
baze medykamentu stanowily (raz) malibathron®, (a najczeiciej) zywica
kémmi®*, biel olowiana®, opium® i ruda cynkowa®”. Natomiast wybér
pozostalych ingrediencji uwarunkowany byt zapewne konkretng dolegli-
woscia, w usunieciu ktdrej byly one pomocne.

Na podstawie traktatu mozemy wnosié, ze malabdthrinon byt mascig
o dos¢ szerokim zastosowaniu. Pierwsza z wymienionych uzywana byta
bowiem zaréwno w poczatkowym stadium choroby, jak i po jej przesi-
leniu (kedre nastapito dzigki zastosowaniu leku panchrestos)®. Druga,
nazywana kolljrion filadélfion, Pergamonczyk rekomendowat jako szyb-
ko dzialajacy medykament, ktéry winien by¢ aplikowany na ustgpujace
stany zapalne, a takze na zanieczyszczone owrzodzenia i rozwijajace si¢
narosle lub wrzody typu fljktaina®. Trzecie kollyrion, okreslane zamiennie

$ Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata, 756, 9, vol. XIL

¢ G alen, Oskladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 756, 11, vol. X11I; 757, 5,
vol. XII; 757, 8, vol. XII; 757, 13, vol. XII; 758, 1, vol. XII.

% Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 756, 10,vol. X1I1; 757, 2,
vol. XII; 757, 8, vol. XII; 757, 12, vol. XII; 757, 16, vol. XII.

¢ Galen, O skladzie medykamentdw dla réznych czesci ciata, 756, 8, vol. XII; 757,
s, vol. XII; 757, 9, vol. XII; 757, 13, vol. XII; 758, 1, vol. XIIL.

7 G alen, O skladzie medykamentdw dla réznych czesci ciata, 756, 6, vol. X11; 757, 1,
vol. XII; 757, 7, vol. XII; 757, 11, vol. XII.

 Galen, O skladzie medykamentow dla réznych czgsci ciata, 756, 514, vol. XII
(jajko — 756, 12, vol. XII). Informacje na temat biatka jaj jako substancji wykorzystywanej
w tego typu lekach sg podane na przyklad przez Pawla z Eginy, cf. Pawel z Eginy,
VIL 16, 1,1 - 5, 5. Cf. zwhaszcza VI, 16, 1, 55 VIL 16, 5, 4. Lekarz z VII w. cytuje tez prze-
pis przytoczony przez Galena, cf. VI, 16, 48, 1—s. O pdnchrestos cf. G al e n, O skladzie
medykamentdw dla réznych czesci ciata, 735,17 — 737, 4, vol. XIL

% G alen, Oskladzie medykamentow dla réznych czgsci ciata, 756, 14 — 757, 6, vol. X1I
(jajko — 757, 6, vol. XII). Biatko jajka jako jeden z farmaceutykéw wykorzystywanych
w leczeniu owrzodzen oczu, cf. G alen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci
ciata, 714, 12 — 717, 10, vol. XII (biatko jajka — 715, 3, vol. XII).
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terminami leukdn lub tryferdn, stosowano przy chorobach powodujacych
nadmierne Izawienie™. Przy tej samej dolegliwosci polecano réwniez
kdllyrion térennon, ktére, jak sugeruje nazwa, odznaczalo si¢ delikatnym
dziataniem”. Ostatnie tego typu lekarstwo bylo srodkiem przeciwbdlo-
wym fagodzacym dolegliwosci wywolane naptywem humoréw, owrzo-
dzeniami, miejscowa bolesnoscig (periodynia), narolami podesztymi
plynem surowiczym (psydrakes), wytrzeszczem spowodowanym stanem
zapalnym oczu (prdptosis), obrzgkiem rogéwki (chémosis) i innymi dole-
gliwosciami okulistycznymi”.

Jak juz zostalo wspomniane, sktadniki kazdego z przedstawionych
powyzej specyfikdw rozrabiane byly z biatkiem (badz wodg deszczows),
ktére, prawdopodobnie nie tylko tagodzito podraznienia, ale dziatato
tez jako $rodek przeciwbdlowy, a do tego delikatnie osuszato wszelkie
owrzodzenia powstale na narzadzie wzroku. Trzeba zresztg zaznaczyé¢, ze
opisywana substancja w oftalmologii petnita réwniez rol¢ samodzielnego
lekarstwa. W traktacie O metodzie leczenia, Galen wyjasnia, ze predesty-
nuja ja do tego zaréwno tagodzace, czyli nieuszkadzajace tkanek wiadci-
wosci oraz lepkos¢, ktérej przypisuje dziatanie przeciwbdlowe. Medyk
uwaza bowiem, ze biatko jaj zmniejsza dolegliwo$ci powstate w wyni-
ku podraznient spowodowanych naplywem ostrych sokdéw, a poniewaz
jest stosunkowo geste, utrzymuje si¢ na powierzchni gatki ocznej dtuzej
niz inne, rzadsze substancje”’. My¢l t¢ uzupetnia pochodzacy z dzieta
O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata fragment dotyczacy
lekéw o dzialaniu przeciwbdlowym (ddekza farmaka). Pergamoniczyk
poréwnuje w nim lepkos¢ biatka do tej, jaka odznacza si¢ sok z kozieradki,

7° G alen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciala, 757, 6-10, vol. XII
(jajko — 757, 10, vol. XII).

" Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 757, 10-14, vol. XII
(jajko — 757, 14, vol. XII).

72 G alen, O skladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 757, 14 — 758, 2, vol. X1I
(jajko — 758, 2, vol. XII).

73 G alen, O metodzie leczenia, 935, 15 — 936, 12, vol. X. W dalszej czgéci rzeczone-
go fragmentu autor kontynuuje t¢ mysl, jednak jego rozwazania nie wnosza zadnych
nowych aspektéw do interesujacego nas zagadnienia, cf. G al e n, O metodzie leczenia,
936,16 — 937, 3, vol. X.
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czyli substancja przeciwb6lowa o cechach diaforetycznych i nieznacznie
rozgrzewajacych’.

Nieinwazyjne wlasciwosci jajek wykorzystywano réwniez w terapii
innych czgsci ciala wymagajacych uzycia lekéw o delikatnym dziataniu.
Stanowily one na przyktad jeden z komponentéw masci kurujacej dole-
gliwosci odbytu (bedriké). Piszac o tym specytiku, Galen powoluje si¢ na
autorytet Andromacha (I w. n.e.)”, ktéry z kolei odnotowal, ze zasadni-
cza formule medykamentu opracowat niejaki Rustyk. W mysl receptury
nalezalo polaczy¢ ze doba (nie w pelni rozkwitle) réze, mleko kobiece,
tlenek otowiu, mleczny sok niedojrzalych makéwek, dwa surowe jajka,
maslo, tluszczopot z owczej welny, tupiny granatu, miéd, wosk oraz ole-
jek rézany lub mirtowy. Pergamoniczykowi zawdzieczmy tez zmodyfi-
kowana wersje tego przepisu autorstwa Herasa (I w. n.e.)”*. Mianowicie,
zamiast lanoliny uzywat on thuszczu ggsiego (w tej samej iloéci), a w miej-
sce dwoch surowych jajek stosowal jedno pieczone zéttko. Zmniejszyt
tez ilo$¢ tlenku otowiu, zwigkszajac jednoczesnie proporcjonalny udzial
mleka”. Przytoczony passus dowodzi, ze w opisywanej terapii mozna
bylo alternatywnie wykorzysta¢ surowe jaja (w calosci) badz zastgpié je
pieczonym zdéttkiem, co sugeruje zblizone dziatanie pierwszego i dru-
giego produktu”. Dodatkowo fragment ten jest dla nas interesujacy ze

7 Galen, O skladzie medykamentdw dla réznych czesci ciata, 699, 12 — 700, 18,
vol. XII (cytowany fragment — 700, 14-18, vol. XII).

75 Galen, O skladzie medykamentéw dia réznych czesci ciata, 307, 18 - 312, s,
vol. XIII. Na temat lekarza, cf. M. We ll m an n, Andromachos (18), [in:] RE, Bd. 1,
Stuttgart 1894, kol. 2154; V. N u t t o n, Andromachus (s), [in:] BNP, vol. I, Leiden-
Boston 2002, kol. 685—686; G. M ar a's c o, Andromachos v. Kreta, [in:] Antike Medizin...,
kol. so—s1.

76 Na temat lekarza, cf. H. G o s s e n, Heras (4), [in:] RE, Bd. VII, Stuttgart 1913,
kol. s96; V. N u t t o n, Ancient medicine..., s. 317, przypis 12; A. Touwaid e, Heras
of Kappadokia, [in:] The encyclopedia of ancient natural scientists..., s. 374.

77 Receptura Rustyka i zmiany wprowadzone przez Herasa, cf. G al e n, O skladzie
medykamentéw dla réznych czesci ciala, 309, 13 — 310, 2, vol. XIII (surowe jajka — 309,
14, vol. XIII; pieczone zéltko — 310, 2, vol. XIII).

7¢ Brak wickszych réznic w mocy dzialania surowych jaj a pieczonego z6itka kore-
sponduje z kolei z informacjami pochodzacymi ogdlnego opisu terapeutycznych
whasciwosci produkeu.
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wzgledu na forme w jakiej zostal utrwalony. Doskonale dokumentuje
bowiem proces ewolucji antycznej medycyny, polegajacy na stopniowej
modyfikacji podstawowej wersji receptury przez kolejnych lekarzy. Co
wiecej, dokumentuje prawdopodobng geneze specyfiku oraz jest dowo-
dem na, powszechng w medycynie interesujacego nas okresu, prakeyke
wykorzystywania dorobku poprzednikéw.

Oprécz masci, cierpiacym na schorzenia odbytu aplikowano réwniez
lecznicze plastry na bazie jajek, okreslane ogélnym terminem émplastra.
Do przygotowania tego typu specyfikéw wykorzystywano jajka jako tak
zwane emplastikd, to znaczy substancje przylegajace, ale mogace mie¢ réw-
niez dziatanie blokujace pory skérne lub kanaly w organach wewnetrz-
nych”. Jednym z rodzajéw émplastra byly tak zwane leukat, ktore, jak
dowiadujemy si¢ z traktatu O skladzie lekarstw wedle ich rodzajéw, sto-
sowano na rézne partie ciata, w kuracji rozmaitych przypadiosci. Galen,
powotujac si¢ na autorytet Asklepiadesa, zaznacza, ze z powodu dia-
foretycznych wiasciwosci, farmaceutyk ten moze by¢ wykorzystywany
zaréwno w kuracji probleméw z odbytem, jak i powstalych w piersiach
stwardnien. Lekarstwo sktadalo si¢ z tlenku ofowiu, takiej samej iloéci
pontynskiego wosku, bieli ofowianej i ttuszczu wieprzowego, mirry, dwu
z6ttek pieczonych jajek oraz oliwy™.

Natomiast innymi cechami charakteryzowat si¢ plaster zwany leuké
na winie, ktdry ulatwial zabliznianie si¢ ran powstalych na powierzchni
ciala”. Formula ta, opracowana przez Publiusza (I w. n.e.)®, uwzgled-
niata dwanascie surowych jaj zmieszanych z ruda cynkowa, tlenkiem
olowiu, bielg olowiang, winem, olejkiem rézanym, woskiem i kadzidlem,

79 Dlatego tez medyk nie przypisal mu zadnych zdolnosci oczyszczajacych, cf.
Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata, 708, 9-12, vol. XII (jajka
- 708, 11-12, vol. XII).

 Galen, O skladzie lekarstw wedle ich rodzajéw, 442, 3 — 449, 4, vol. XIII (cyto-
wana receptura — 448, 10—18, vol. XIII; jajka — 448, 17, vol. XIII).

% Stad nazwa leukai epoulotikat, cf. G al e n, O skladzie lekarstw wedle ich rodzajéw,
530, 18, vol. XIII.

*2 Na temat lekarza, cf. H. D iller, Publius (3), [in:] RE, Bd. XXIIL.2, Stuttgart
1959, kol. 1936; PT. K e y s e r, Publius of Puteoli, [in:] The encyclopedia of ancient nat-
wral scientists..., s. 709.
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ktdre taczono ze sobg na goraco®™. W regeneracji naskérka pomocny byt
tez $rodek zwany srochiskos, ktory stosowano na spekana skdre (ragddes)
i guzowate nabrzmienia (kondylémata). Medykament ten (na ktdry
receptur¢ Galen zaczerpnal z zapiskéw Agatynosa [I w. n.e.]**) skladal
si¢ z bieli otowianej, kadzidta, osadu z masci szafranowej, niepalonej siarki
oraz szesciu zottek gotowanych jaj. Na podstawie nazwy farmaceutyku
mozemy wnioskowad, ze wszystkie wymienione ingrediencje taczono ze
soba, a nastepnie formowano w ksztalcie tabletki, ktéra, jak informuje
nas Pergamoriczyk, przed uzyciem rozrabiano w moszczu winnym®.

Z pism Galena dowiadujemy si¢ tez, ze jajek uzywano takze podczas
zabiegéw pielegnacyjno-kosmetycznych, jak chociazby usuwanie tupiezu
(dchor). Z ustalen Soranosa (I/II w. n.e.)*, na ktére powoluje si¢ Perga-
monczyk, wynika, ze obok innych specyfikéw*” stuzyly one do usuwania
z glowy pacjenta mikstury przeciwlupiezowej (skladajacej si¢ z olejku
cedrowego, octu, solonego ttuszczu wieprzowego, sody, niepalone;j siarki
i czerwonego siarczku arsenu)*. Mozemy przypuszczaé, ze, oprocz pomo-
cy w Sciagnieciu leczniczej mikstury, interesujacy nas produkt dodatkowo
dziatal na wlosy jak piclegnacyjna maseczka.

Na koniec szricte farmakologicznego opisu warto wspomnieé, ze w pro-
cedurach wykorzystywano takze skorupki jaj. Wzmianke o jednej z takich

% Galen, O skladzie lekarstw wedle ich rodzajéw, $33, 11 - 534, 12, vol. XIII (cyto-
wana receptura — 533, 11-14, vol. XIII; jajka — 533, 13—14, vol. XIII).

% Na temat lekarza, cf. A. To uwaid e, Agathinos of Sparta, [in:] The encyclopedia
of ancient natural scientists..., s. 42—43.

% Galen, Oskladzie lekarstw wedle ich rodzajéw, 829, 1 — 832, 4, vol. XIII (cytowa-
na receptura — 830, 11-13, vol. XIII; zéltka jajek — 830, 13, vol. XIII).

% Na temat lekarza, cf. E. Kin d, Soranos, [in:] RE, 2. Reihe, Bd. IIL1, Stuttgart
1927, kol. 1113-1130;5 . S car b o ro u gh, The pharmacy of Methodist medicine: the evi-
dence of Soranus’ gynecology, [in:] Les Ecoles médicales 4 Rome: Actes du 2éme Colloque
International sur les Texts Médicaux Latins Antiques, Lausanne 1986, éd. P.Mudry,
J.Pigeaud, Genéve 1991, s. 204-216; S. T h m, Soran, [in:] Antike Medizin..., kol.
822-823; . Scarborough, Soranos of Ephesos, [in:] The encyclopedia of ancient nat-
ural scientists..., s. 749—"751.

7 Oprdcz jajek byly to na przyktad wino, soda, wywar z korzeni dzikiego ogérka
czy rozpuszezone w cieplej wodzie mety z rézanego lub bluszczowego wina.

% Galen, Oskladzie medykamentéw dla réznych czesci ciata, 495, 9 — 496, 5, vol. XII
(jajka — 496, 3-4, vol. XII).
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praktyk odnajdujemy w przytoczonym przez Galena fragmencie z pracy
Archigenesa. Medyk, przy okazji opisu terapii zapalenia jezyczka i migdat-
kéw, wspomina o wykorzystaniu wydmuszki w zabiegu inhalacyjnym.
Polegal on na gotowaniu, w zakrytej pokrywka i dodatkowo uszczelnio-
nej chytrze, octu z dodatkiem hyzopu lub czabru. Autor tekstu podaje, ze
przez znajdujacy si¢ w pokrywce otwér przeprowadzano odpowiedniej
dhugosci trzcing, a na jej szczycie nasadzano oprézniong skorupke jajka.
Jej zadaniem bylo izolowanie rozgrzanej trzciny od bezposredniego kon-
taktu z ustami pacjenta®.

Zrédta medyczne potwierdzajg tez powszechnie wykorzystywane ja-
jek w bizantyniskiej farmakologii®®. Swiadectwa Orybazjusza”, Aecjusza
z Amidy”* i Pawta z Eginy®® dowodza, ze ich rola we wezesnosredniowiecz-
nej terapeutyce nie zmienita si¢ od starozytnosci. Wszyscy wspomniani
lekarze (w skréconej formie) powtdrzyli bowiem w swoich traktatach
gléwne tezy Galenowego wyktadu na temat zdrowotnych wiasciwosci
interesujacego nas produktu. Kolejnym potwierdzeniem silnego zakorze-
nienia antycznej tradycji farmakologicznej w epoce wezesnego Bizancjum
jest fake, iz wlaczyli oni do swych rozwazan takze dobrze znane passusy
z dorobku Pergamonczyka dotyczace wykorzystania jajek w konkret-
nych procedurach terapeutycznych®*. Nadto, epigoni Galena zawarli

% Galen, O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciala, 972, 11 — 979, 12,
vol. XII (cytowany fragment — 977, 15 — 978, 5, vol. XII; skorupka jajka — 978, 4, vol. XII).
9° Jajka w bizantyniskiej terapeutyce — M. C h r o n €, Therapeies asthencion me zoikés
proeleuseds yles sta byzantina iatvika keimena. Symbolé sten meleté ton antilépseon gia tis
asthenceies kai tis therapeies tous sto Byzantio, BSym 20, 2010, 5. 152, 154, 158, 160; e ad e m,
E panida stén diatrofé kai stén iatriké sto Byzantio, Athenai 2012, 5. 227-23 4.
" Orybazjusz, Zbiory lekarskie, XV, 2,59,5 - 64,10 rybazjusz, Ksiggi dla
Eunapiusza,11,1,0,1,1 -5, 8.
“Aecjusz z Amidy,H, 135, I—12.
BPawel z Eginy, VIL, 3, 24, 1-14.
94 Jajka w diecie pacjentdéw ostabionych z powodu nadmiernej ilosci rzadkich sokéw
W organizmie — Or y ba zjusz, Streszczenie, V1, 27,1,1 - 8, 2 (jajka - VI, 27,7, I—Z);
jajka gotowane z dodatkiem octu, jako pokarm dla cierpiacych z powodu niezytu ukfa-
du pokarmowego oraz jajka smazone na patelni (z odpowiednimi dodatkami), w diecie
tychze pacjentdw oraz dyzenterykéw — O rybazjusz, Streszczenie, IX, 15,1, 1 - 16, 2
(jajka - IX,15,4,1-5,1); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 1V, 87,1,1 - 11, 3 (jajka
— 1V, 87, 4, 1 — s, 1); masci okulistyczne typu kollyrion — O rybazjusz, Streszczenie,
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w swoich pismach wiele cennych informacji dopetniajacych ustalenia
swego mistrza, ktére uzupetniaja nasza wiedz¢ o nowe warianty odno-
towanych juz lekarstw badz tez ukazuja niewyszczegdlnione do tej pory
przypadki wymagajace zastosowania jajek”.

Nieinwazyjne dziatanie jaj sprawilo, ze staly si¢ one istotnym elemen-
tem $rodkéw dermatologicznych o charakterze pielegnacyjnym. Anali-
za zgromadzonego materiatu dowodzi, ze, podobnie jak w przypadku
specyfikéw o $cisle medycznym dziataniu, metody sporzadzania tego
typu preparatéw byly réwniez przekazywane w srodowisku lekarskim
z pokolenia na pokolenie. Swiadectwem takiej transmisji danych sg for-
muly zawarte w ksiedze VIII Ksigg medycznych Aecjusza z Amidy, ktdry
korzystajac z dorobku swoich poprzednikéw, przytacza przepisy na fir-
maka chroniace przed szkodliwym dziataniem promieni stonecznych
i rozgrzanego wiatru. W swoich wywodach medyk powoluje si¢ miedzy
innymi na ustalenia Archigenesa, przywolujac recepture na prosta mas¢,
ktérej wykonanie nie wymagato duzego naktadu pracy, gdyz opierata

111, 117, 1, 1-6 (biatko jajka — III, 117, 1, 5—6); I11, 125, 1, 1—4 (biatko jaka — III, 125, 1, 4);
IIL, 159, 1, 1 — 2, 2 (biatko jajka — III, 159, 2, 2); tabletka nazgage - Orybazjusz,
Streszczenie, 111, 184, 1, 1 — 2, 5 (biatko jajka - III, 184, 2, 2); VI, 39, 1, 1 - 2, 3 (bialko
jajka = VI,39,1,2); IX, 10, 1, 1 - 32, 3 (receptura — IX, 10, 20, 1 - 23, 1; bialko jajka - IX,
10,21,2); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 83, 1,1 — 29, 3 (receptura — IV, 83,
20, 1 - 23, 1; biatko jajka — IV, 83,21, 2); Pawetl z Eginy, IL s2, 1, 1-21 (receptura
— 11, 52, 1, 14—19; biatko jajka - IL, 52, 1, 16); jajko jako skladnik kataplazmu na oparzenia
—VIL 6, 1,1 - 7, 6 (receptura na kataplazm z jajkiem - VII, 6,2,3-4); Orybazjusz,
Kisiggi dla Eunapiusza, 111, 20, 1, 1 — 5, 4 (receptura na kataplazm z jajkiem - III, 20,
2,3-4); Pawel z Eginy, IV, 11, 1, 1 - 2, 15 (receptura na kataplazm z jajkiem - IV,
1L, 1, 5—6); jajka na migkko jako $rodek ulatwiajacy usuwanie niepozadanych sokéw
z pluci klatki piersiowej — Aecjusz z Amidy,IIL, 143, 1-16 (jajka — III, 143, 11);
jajka na migkko w diecie 0sdb cierpiacych na dolegliwosci gornych drég oddechowych
—~Aeccjusz z Amidy, VIIL ss, 1-82 (jajka — VIII, 55, 42—43); jajka na migkko
niedoprawione garum jako pokarm dla os6b cierpiacych z powodu naduzycia wina
—Aeccjusz z Amidy, VL, 43, 1, 1-16 (jajka — VI, 43, 9); skorupka jajka jako ele-
ment inhalatora- Aecjusz z Amidy- VIIL so, 47-253 (opis procedury — VIII,
50, 132-138; skorupka — VIII, 50, 137).

95 Recepcja ustalen Galena w medycynie bizantyriskiej, cf. V.Nutton, Galen
in Byzantium, [in:) Material culture and well-being in Byzantium (400-1453). Proceedings
of the International Conference (Cambridge, 8—10 September 2001),ed. M. Griinbart,
E.Kislinger, A Muthesius,D.Ch.Stathakopoulos, Wien2007,s.171-176.
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sie ona jedynie na roztartych orzeszkach piniowych z octem®®, miodem
i z6ttkiem surowego jajka’”. Amidenczyk opisuje takze inny $rodek, ktd-
rego sporzadzenie pochlaniato wigcej czasu oraz wymagato catej gamy
rozmaitych ingrediencji — te dodatkowo musialy zosta¢ wezesniej odpo-
wiednio przygotowane. Na wstepie autor podaje, ze proponowany przez
niego §rodek sklada si¢ z traganka, zywicy ammoniakén, rozdrobnionego
kostowca, plynnego alunu, kadzidla, skrobi, calych (surowych) jaj, dobrej
jakosci miodu i wina doprawionego miodem (vindmeli). W dalszej czgsci
tekstu, krok po kroku prezentuje kolejne etapy przygotowania rzeczonego
specyfiku oraz przebieg kuracji. Piszac o sporzadzeniu leku, medyk zaczy-
na od wstepnego przyszykowania wszystkich sktadnikéw. Instruuje, ze na
poczatek nalezy przez sze$¢ dni moczy¢ traganek, ammoniakdn i kadzidto
w winie z miodem. Natomiast jajka (w caloéci) poleca zanurzyé na trzy
dni w mocnym occie, a ptynny atun zala¢ woda. Gdy wszystkie pétpro-
dukty byly juz gotowe, rozrabiano je w mozdzierzu na jednolita mase
z dodatkiem gotowanego miodu. W momencie, gdy $rodek uzyskat odpo-
wiednia konsystencje, nakladano go na twarz i czekano, az zastygnie. Po
odpowiednim czasie zaschni¢ta maseczke usuwano — kawalek po kawatku
— palcami, przed udaniem si¢ do tazni. Nastepnie cala twarz przemywano
ciepla woda i przecierano gabka, by na konicu posmarowac ja mascia ze
sproszkowanego kadzidta i biatka jajka®".

Recepture na kolejny preparat o zastosowaniu dermatologicznym
Aeccjusz z Amidy zaczerpnat z pism Galena. W analizowanym passusie
przytacza nieskomplikowany przepis na $rodek kurujacy (poprzedzong
wysypka) dolegliwos¢ identyfikowang jako #rachyres. Objawiata si¢ ona
podraznieniem (mogacym przemieszczaé si¢ w okolice szyi) skéry twarzy,
ktéremu towarzyszyt $wiad. Do jej zwalczenia postugiwano si¢ mikstura
z mirry polaczonej z mlekiem, zéttkami jajek i stodkim winem. Prawdo-
podobnie specyfik ten nie miat natychmiastowego dziatania, gdyz jak
nadmienit lekarz, pozadany efekt dawato dopiero jego systematyczne

9¢ Byt to sktadnik opcjonalny.
7 Ae cjusz z Amid y, VIIL, 3, 1-31 (cytowana receptura — VIII, 3, 16—-19; 706tt-
ko — VIII, 3, 18).
®Aecjusz z Amidy, VIIL 3, 19-31 (jajka — VIIL, 3, 21; VIIL, 3, 23; biatko
- VIIL, 3, 31).
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nakfadanie®. W tym samym rozdziale czytamy o masci, okreslanej termi-
nem lipard. Z tekstu wynika, ze miala ona szersze zastosowanie, gdyz jej

uzycie byto wskazane zar6wno w przypadkach tupiezopodobnego podraz-
nienia twarzy, jak i bolesnosci odbytu, czy oparzeni. Zgodnie z przepisem

przygotowywano ja, dodajac do zéttek pieczonych jaj rozdrobniony tle-
nek ofowiu i calo§¢ rozrabiano w takiej ilosci mleka, by powstala emul-
sja o konsystencji $luzu. Nast¢pnie mieszaning taczono z roztopionym

i ochlodzonym woskiem tyrreriskim oraz konserwowanym gesim thusz-
czem, dzi¢ki czemu gotowy specyfik nadawat si¢ do dtuzszego przechowy-
wania. Zgodnie ze wskazéwkami lekarza, w razie potrzeby odpowiednia
porcje mikstury rozrabiano w olejku rézanym'°.

W analizowanych traktatach odnajdujemy tez wskazéwki dotyczace
srodkéw rozjasniajacych powstalych na skérze przebarwien, sporzadza-
nych na bazie biatka. Aecjusz z Amidy pisze na przykiad o masci usuwaja-
cej piegi przyrzadzonej z biatka pochodzacego z moczonego w occie jajka
(do momentu rozmigknigcia skorupki). Uzyskang w ten sposéb substancje
mieszano z rozdrobnionym i przesianym irysem iliryjskim, czarnuszka,

101

kadzidfem i miodem™". Z kolei Pawet z Eginy, piszac o specyfiku likwi-
dujacym powstale na twarzy ciemne przebarwienia, poleca polaczenie

ptisdne'*, wyki, kadzidta iliryjskiego, saletry potasowej, kostowca i gorz-
kich migdaléw, i rozrobienie powstatej w ten spos6b masy z biatkiem jaj

i o8lim mlekiem'®.

Z kolei odpowiednio spreparowane z6ttka wykorzystywano w kuracji
powazniejszych zmian dermatologicznych, na przyktad utozsamianych
z tradem i $wierzbem. W Skrdcie wiedzy lekarskiej odnajdujemy dwie
receptury na tego rodzaju medykament. Ich przyrzadzanie rozpoczyna-

no od moczenia jajek w mocnym occie, do czasu az ich skorupka stata

®Aecjusz z Amidy, VIIL 9, 1-23 (cytowana receptura — VIII, 9, 8—11; z6tcka
- VIII, 9, 9; VIII, 9, 10).

e Aecjusz z Amidy, VIIL 9, 15-23 (z6itka - VIIL, 9, 17-19).

rA e cjusz z Ami dy, VIIL 12, 1-74 (cytowana receptura — VIII, 12, 46-s515
jajko — VIIL, 12, 47; biatko — VIII, 12, 49).

2 By¢ moze autor mial na mydli nie tyle sama zupe, ile surowiec, z ktdrego ja przy-

gotowywano, czyli kasze jeczmienng (4/fita).

Pawel z Eginy,III 25, 2, 1-8 (cytowana receptura — III, 25, 2, 5—7; biatko

=111, 25, 2, 6—7).
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si¢ migkka. Nastepnie oddzielano zéttka i gotowano je w occie. W mysl
pierwszej ucierano je z tlenkiem ofowiu, olejkiem rézanym oraz z octem
do momentu otrzymania emulsji o konsystencji §luzu™*. Skladnikami
drugiej byly za$ przygotowane w ten sam sposéb zottka potaczone z olej-
kiem rézanym i niepalong siarka™”.

Osobna kategorie lekarstw stanowia masci aplikowane owrzodzenia
skéry o réznej etiologii. Mozemy przypuscié, ze tym razem jajka wyko-
rzystywano zaréwno ze wzgledu na tagodzace whasciwosci, jak i zdolnosci
osuszajace. Dzigki takiemu dzialaniu opisywany produkt (w polaczeniu
z odpowiednimi ingrediencjami) delikatnie i skutecznie usuwal rozmaite
krosty i narosle. W pismach Orybazjusza odnajdujemy na przyktad recep-
ture na specyfik, polecany osobom cierpiacym na chimétlai, czyli wrzo-
dziejace (powstajace czgsto w wyniku odmrozen) bable podeszie ptynem
surowiczym. Jego przygotowanie wymagalo polaczenia roztartych sktad-
nikéw, takich jak atun (sypreria schisté®), tlenek olowiu, mirra, biatka
jajek, wino i oliwa™”. Ten sam autor za§wiadcza tez stosowanie jajek przy
sporzadzaniu fagodnego $rodka aplikowanego na wrzodziejace zmiany
nowotworowe. Dzicki do$¢ doktadnej notatce mozemy zrekonstruowaé
kolejne etapy przygotowywania lekarstwa, sktadajacego si¢ z tlenku oto-
wiu, wosku, thuszczu wieprzowego, z6ttek pieczonych jaj i oliwy. Zgodnie
z zaleceniami lekarza tlenek olowiu rozcierano z nieduzg iloscig wody
i oliwa, a nastgpnie do powstalej w ten sposéb mikstury dodawano roz-
drobnione zé6itka. Oddzielnie topiono oczyszczony z blon thuszez oraz
wosk, a potem mieszaning te faczono z uprzednio przygotowanym spe-
cyfikiem z dodatkiem tlenku otowiu, dolewajac reszte oliwy. Tak przy-
gotowany farmaceutyk, po rozrobieniu z olejkiem rézanym, przyktadano
na zmiang skérna przy pomocy welnianego badz Inianego tamponu'*.

“4Pawel z Eginy,IV,2,1,1 -5, 4 (cytowana receptura — IV, 2, 4, 4-7; jajka
—1V, 2, 4, 4; 26ktka — 1V, 2, 4, 6).

“sPawel z Eginy, IV, 2, 4, 8-10 (jajka i zéltka - IV, 2, 4, 8).

©¢Cf.Dioskurydes, V,106,1,6 -2, 7.

7 Qrybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 108, 1,1 - 7,3 (cytowana receptura
-108,5,1— 6, 1; jajka — 108, 5, 3).

©**Oryba zjusz, Streszczenie, 111, 25,1, 1 - 6, 3 (cytowany fragment - 111, 25, 1,
1 -5, 1; z6ttka jajek — IIL, 25, 1, 1 — 2, 2); 11, 39, 1, 1 — 9, 3 (receptura — I1[, 39, 1, 1 — 3, 2;
zéltka jajek - I11, 39, 1,1 — 2, 2).
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Zrédta medyczne z okresu wezesnego Bizancjum dostarczajg nam
szczegdlnie wielu danych na temat uzycia jajek w lekarstwach oftal-
mologicznych. Na przyktad osobom cierpiacym na owrzodzenia powiek
(apostémata) Accjusz z Amidy polecal uzycie masci z jaj zmieszanych
z miodem lub a winem i olejkiem rézanym™”. Interesujacy nas produkt
byt takze ingrediencja specyfikéw rekomendowanych w terapii innych
dolegliwosci powicek, jak stwardnienia czy zapalenia. Z pism Amideniczyka
dowiadujemy si¢, ze w kuracji pierwszej z wymienionych (zwanej lithiasis)
stosowano zabieg polegajacy na weieraniu w zajete choroba miejsce spro-
szkowanej spalonej miedzi, a nast¢pnie naktadano opatrunek z wetny
nasaczonej jajkiem zmieszanym z winem i olejkiem rézanym™°. Natomiast
kompleksowy przebieg leczenia drugiego schorzenia (okreslonego jako
sklerofthalmia) mozemy odtworzy¢ na podstawie zapiskéw Pawla z Eginy.
Na poczatek zalecat on przemywanie oczu gabka nasaczong ciepla woda,
a przed wieczornym spoczynkiem natozenie na powieki mikstury z jajka
i olejku rézanego (alternatywnie oczy mozna bylo posmarowad thuszezem
gesim). Terapii dopetniata dieta polegajaca na unikaniu pokarméw ochta-
dzajacych i doprowadzajacych do stwardnienia tkanek. Lekarz radzit
tez swoim pacjentom, by nie nakrywali oni glowy oraz dbali o jej czgste
namaszczanie. Dodatkowo rekomenduje im poddawanie si¢ procedurom
oczyszczajacym przew6d pokarmowy™

Natomiast Orybazjusz podaje recepture na masci (chrismata) o szer-
szym dziataniu, ktdre aplikowano zaréwno przy dolegliwo$ciach glowy
(doktadnie czgéci czotowe;j), jak i oczu, spowodowanych nagromadzeniem
szkodliwych sokéw. We fragmencie, zapozyczonym z dorobku Antyllosa
(IT'w. n.e.)™, czytamy o trzech recepturach na leki z wykorzystaniem jajek.
Z omawianego passusu wynika, ze pacjenci cierpiacy z powodu bélu oczu

9 Aecjusz z Amidy, VIL 81, 1-15 (receptura 1 — VII, 81, 8~9; jajko — VII,
81, 9; receptura 2 — VII, 81, 11-12; jajko - VII, 81, 12_).

e A e cjusz z Amid y, VI, 82, 1-10 (cytowana receptura — VII, 82, s—7; jajko
~VIL 82, 6)

“Pawel z Eginy, Il 22, 9, 1-12 (sklerofthalmia - 111, 22, 9, 2~6; jajko — 111,
22,9,5).

2 Na temat lekarza, cf. AM. Ieraci Bio, Antyllos, [in:] Antike Medizin..., kol.
62-63; V.N u t t o n, Antyllus, [in:] BNP, vol. I, Leiden-Boston 2002, kol. 810-811.
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lub glowy powinni wetrze¢ w odpowiednia cz¢éé ciala biatko jajka (samo-
dzielnie) lub polaczy¢ je z olejkiem rézanym, $ciagajacym winem lub maka
pszenna typu dleuron sitdnion. Natomiast mocniejszy specyfik stanowita

mas¢ z jajka zmieszanego ze sproszkowanym kadzidtem (mdnna) albo

zywica kdmmi. W tym samym rozdziale medyk poleca réwniez fdrma-
kon przygotowane z biatych §limakéw, roztartych wraz muszlami, keére

mozna bylo stosowaé samodzielnie lub w pofaczeniu z jajkiem™.

Inng kategori¢ medykamentéw okulistycznych stanowily kataplazmy,
ktérych natozenie stanowito jeden z etapéw rekonwalescencji i zabliznia-
nia si¢ rany powstatej w wyniku operacji narzadu wzroku. W ten sposéb
leczono chociazby rozptyw ciatka szklistego (synchysis), o czym pisze cala
tréjka wezesnobizantynskich uczonych. Przekazujg oni, ze po zakoncze-
niu zabiegu (polegajacego miedzy innymi na flebotomii oraz zakropleniu
do oka chorego krwi $wiczo zabitej turkawki lub golebia grzywacza™) na
oko nakladano opatrunck z delikatnej welny nasaczonej jajkiem zmie-
szanym z winem i olejkiem rézanym™. Nadto, z pism Aecjusza z Amidy
dowiadujemy sig, ze jednym z kolejnych etapdw leczenia bylo natozenie na
zoperowany narzad opatrunku z zéttka pieczonych jajek utartych z mio-
dem i szafranem, nalozonych na delikatng tkanine™®. Ten sam autor zawart
w swym traktacie informacje o chirurgicznym usunicciu skrzydlika (prery-
gia), podczas ktdrego postugiwano sig jajkiem opatrunku nazywanym érion
oobrachés. Na podstawie tego zwrotu mozemy przypuszczaé, ze oktad ten

7

nasaczony byl wylacznie z jajkiem, bez jakichkolwiek innych dodatkéw™”.

" Orybazjusz, Zbiory lekarskie, X, 27, 6,1 — 11, 5 (receptura 1 — X, 27, 6, 3-4;
biatko — X, 27, 6, 35 receptura 2 - X, 27, 7, 1; jajko — X, 27, 7, 1; receptura 3 — X, 27, 8,
1-9,1;jajko — X, 27,9, 1).

14 Na temat terapeutycznego wykorzystania krwi golebi, cf. Z.R ze znick a, Rola
migsa w diecie w okresie pomigdzy I1 a VII w. w swietle Zrédet medycznych, [in:] Dietetyka
i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancium (II-VII w.), cz. 11, Pokarm dla ciala
i ducha, red. M. Kokoszko,6dz 2014, s. 369—372.

BOry ba zjusz, Streszczenie, VI, 53, 1,1 — 2, 4 (cytowana receptura — VIII, 53,
L,3—2,1; jajko - VIIL, 53, 2, 1); Aecjusz z Ami d y, VII, 58, 1-16 (cytowana recep-
tura — VIL, 58, 7—9; jajko - VII, s8, 7); Pawel z E giny, III, 22, 34, 1-8 (cytowana
receptura — II, 22, 34, 4-6; jajko - 111, 22, 34, 5).

"Aecjusz z Amidy, VIL 58, 10-11 (jajko — VI, 58, 10).

" Aecjusz z Amidy, VIL 62,1-28 (érion oobrachés — V11, 62, 2.4). W tym miej-
scu warto zaznaczyd, ze zaprezentowane powyzej receptury na opatrunki administrowane
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Analiza poszczegdlnych paragraféw pochodzacych z cytowanej tu
ksiggi VII (dotyczacej w calosci zagadnien zwigzanych a okulistyka)
Aecjuszowego dziela wskazuje, ze podczas interwencji chirurgicznych
wykorzystywano takze wylacznie biatko jaj, z tym ze, w przeciwienistwie
do wezesniejszych przyktadéw, bylo ono aplikowane w trakcie zabiegu
poprzez zakroplenie bezposrednio do oczu. To, jakie czynniki predesty-
nowaly opisywang substancje¢ do bezposredniego kontaktu z gatka oczna,
autor wyjasnia w rozdziale na temat biatka. Argumentuje w nim, ze dzicki
swej delikatnej konsystencji w kontakcie z porami oka oblepia je, czyniac
je jednoczesnie bardziej przepuszczalnymi dla fez. Poza tym, absorbuje
znajdujace si¢ w oczach draznigce i rzadkie soki, wskutek czego gestnieje.
Autor podsumowuje swdj wywdd rada, aby zawsze zakrapla¢ biatko do

118

oczu po zastosowaniu preparatéw typu kolljria™. Medyk thumaczy, ze
oczyszcza ono oczy ze znajdujacych sie w §rodkach leczniczych szkodli-
wych substancji, ktére, pozostajac przez dtuzszy czas na nich i na powie-
kach, moga by¢ dla nich grozne™.

Potwierdzeniem zaprezentowanej powyzej teorii sg exempla ilustru-
jace wykorzystanie rzeczonej substancji (samodzielnie lub w polaczeniu
z innymi farmaceutykami) w réznorodnych zabiegach okulistycznych. Na
przyktad w przypadku pojawienia si¢ w kaciku oka ropy (/ée) Amiden-
czyk zaleca wpuszczenie do narzadu wzroku kropli przygotowanych
z tak zwanego kolljrion isdtheon i biatka jajka (lub samego jajka). Nato-
miast, jesli chory skarzyt si¢ na bl oka spowodowany stanem zapalnym,
postugiwano si¢ delikatnie podgrzanym biatkiem™°. Opisywana substan-
cja byta takze wykorzystywana w przeprowadzanych na oku zabiegach
operacyjnych. Podczas usuwania zaémy (leukds chitdn) wkraplano je do

oka w trakcie wycinania zarastajacej narzad wzroku blony, przy pomocy

po operacjach oftalmologicznych wskazuja, ze byly one przygotowywane z uzyciem calych
jajek, a nie jedynie bialek, jak sugerowata Emilie Savage-Smith (cf. E.Savage-Smith,
Hellenic and Byzantine ophthalmology: trachoma and sequelae, DOP 38,1984, s.180). Biatko
bylto natomiast stosowane do zakraplania oczu w trakcie zabiegu, cf. dalszg cz¢é¢ tekstu.
® Niezaleznie od tego, czy pacjent odczuwa bél oczu, czy nie.
"WAecjusz z Amidy,VII, 11, 30—39.
*Aecjusz z Amidy, VIL 11, 1-29 (cytowana receptura — VIL, 11, 11-17; biatko
— VIL, 11, 13; VIL, 11, 16-17; jajko — VI, 11, 14).
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skalpela (flebotémon'™). Po skoriczonym zabiegu pacjentowi nakladano
opatruncek z welny nasaczonej jajkiem rozrobionym z mieszaning wina
i miodu (vindmeli). Po trzech dniach od jego zalozenia, do oka rekonwa-
lescenta aplikowano, zmieszane z biatkiem, tak zwane kollyrion Diona™.
Na podobnej zasadzie stosowano biatko w czasie operacji usuwania wady
rogéwki zwanej stafjloma. W analizowanym tekscie czytamy, ze po zakon-
czeniu zabiegu do otwartej rany wkraplano mleko lub biatko. Nastepnie
na oko administrowano opatrunck z delikatnej welny nasaczonej miesza-
ning jajka, olejku réznego i odrobiny wina. Podobny oktad naktadano na
skron, a nastgpnie obwiazywano bandazem. Z omawianego fragmentu
wynika réwniez, ze po interwencji lekarskiej chory powinien zazywaé
wypoczynku'.

Kolejna grupa medykamentéw na bazie jajek, o ktérej szeroko rozpisuja
si¢ klasyczni i bizantyrniscy autorzy, to $rodki administrowane doodbyt-
niczo. Wiréd nich wazne miejsce zajmuja enemy (kljsmata). W zapiskach
Rufusa z Efezu (I/1I w. n.c.)"™*, przytoczonych przez Orybazjusza, czytamy

21 Przyrzad ten stuzyl przede wszystkim do otwierania zyl, cf. S. Geroulanos,
Surgery in Byzantium, [in:] Material culture and well-being in Byzantium..., s. 131.
Narzedzia tego uzywano réwniez w p6zniejszej epoce, cf. L. Bliqu e z, Tiwo lists of Greek
surgical instruments and the state of surgery in Byzantine times, DOP 38,1984, s. 203.

> Aecjusz z Amidy, VI 30, 1-s5 (cytowana receptura — VII, 30, 39-49;
biatko — VII, 30, 43; jajko — VII, 30, 44). Kolljrion Diona — Aecjusz z Amidy,
VIL, 30, 49-s1 (biatko jako dodatek do kollyrion — VII, 30, s2). Na temat Diona,
cf. M. Wellmann, Dion (21), [in:] RE, Bd.V, Stuttgart 1905, kol. 877; PT.Keyser,
Dion, [in:] The encyclopedia of ancient natural scientists..., s. 258.

™ Aecjusz z Amidy, VII, 37, 1-38 (cytowana receptura — VIL, 37, 29-33;
biatko — VII, 37, 29; jajko - VII, 37, 30).

4 Na temat lekarza — H. G o s s e n, Rufus (18), [in:] RE, 2. Reihe, Bd. L1, Stuttgart
1914, kol. no7-1212; A. Sid e ras, Einleitung, [in:]) RufusEphesius, Derenum et
vesicae morbis, ed. A. Sid eras, Berlin 1977, s. s8—69; i d e m, Rufus von Ephesos und
sein Werk im Rahmen der antiken Medizin, [in:) ANRW, T. 11, Bd. XXXVII.2, Berlin—
New York 1994, s.1077-1253 H-.Thomssen, C.Pro b s t, Die Medizin des Rufus von
Ephesos, [in:] ANRW, T.11, Bd. XXXVIL.2, Berlin-New York 1994, 5. 1254-1292; S. Th m,
Rufus v. Ephesos, [in:] Antike Medizin..., kol. 759-760; V.N u t t o n, Rufus (5), [in:] BNP,
vol. XII, Leiden-Boston 2008, kol. 756-758;J. Scarb orough, Rufus of Ephesos,
(in:] The encyclopedia of ancient natural scientists..., s. 720-721; M.Bujalk o v 4, Rufus
of Ephesus and his contribution to the development of anatomical nomenclature. Rufuz
iz Efeza i njegov doprinos razvoju anatomiskog nazivlja, AMHA 9.1, 2011, s. 89—100.
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na przyklad o lewatywach z miodu, wody, soli i oliwy aplikowanych pacjen-
tom z ostabieniem wzroku spowodowanym epilepsja. Autor nadmienia,
ze niekt6érzy wspomniang mieszaning wzbogacali jeszcze dwoma jajkami,
co prawdopodobnie mialo ztagodzi¢ ewentualne podraznienia, na keére
pacjent byt narazony podczas zabiegu™. Z tego samego rozdziatu dowia-
dujemy si¢ réwniez o plukankach przewidzianych dla oséb zmagajacych sie
z problemami odbytu. Na przyktad chorym cierpigcym z powodu bolesci
bedacych skutkiem nadwergzenia zwieracza i podraznienia reczum (powsta-
tych w wyniku wydalania bardzo zbitego katu lub kamieni kalowych)
medyk rekomendowal $rodek z portulaki wzbogacony dodatkiem jajek™.
Natomiast w poczatkowym stadium schorzenia zwanego zeinesmds, beda-
cego przyczyna bolesnej niemoznoéci oddania katu, przepisywat miedzy
innymi lewatywe z z6ltka zmieszanego ze stodkim winem™”.
Interesujacy nas produkt wykorzystywano takze w enemach poleca-
nych w przypadkach rozstroju uktadu pokarmowego. Wzmianke o tej
praktyce zawdzieczamy chociazby Aecjuszowi z Amidy, ktdry w swojej
pracy zachowal wypisy z dorobku Dydyma (IV/V w. n.e.)**. W opisie
kuracji cierpigcych na goraczki dyzenterykédw, wspomina on miedzy
innymi zabieg z uzyciem surowych jajek, odpowiedniej iloéci wina, soku
z siemienia Inianego oraz olejku rézanego™. Z tego samego passusu

> Orybazjusz, Zbiory lekarskie, VIII, 24,1, 1 - 39, 3 (cytowana receptura — VIII,
24,39, 1—-3; jajka — VIII, 24, 29, 3); Or y ba zjusz, Streszczenie, 1,19, 1,1 - 18, 5 (cyto—
wana receptura — I, 19, 15, 1 - 15, 5 jajka — [, 19, 15, 2). W drugim z wymienionych dziele
rzeczona enema zostala okreslana jako odciagajaca krew, czyli haimagogds. W tekscie
brak wzmianek na temat jej zastosowania w przypadkach ostabienia wzroku.

2 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, VIII, 24, 16,1 - 16, 6 (jajko — VIII, 24, 16, 6);
Orybazjusz, Streszczenie, 1,19, 5,3 — 6, 4 (jako — I, 19, 6, 4. Kuracje z wykorzysta-
niem mieszaniny soku z portulaki i jajek, z dodatkiem olejku rézanego w terapii podraz-
nienia jelita grubego (objawiajacego si¢ zaczerwienieniem), spowodowanego wydalaniem
zbitego badz powodujacego podraznienia kalu, zaleca takze Aecjusz z Amidy,
111, 159, 1—99 (cytowany fragment — III, 159, s1-54; jajko — II1, 159, 52).

27 Qrybazjusz, Streszczenie, 1, 19, 10, 2 — 10, 4 (26ltko jajka — I, 19, 10, 2-3).

* Na temat lekarza, cf. M. Well man n, Didymos aus Alexandreia (7), [in:] RE,
Bd. V; Stuttgart 1905, kol. 445; R.H. Rod gers, Didumos of Alexandyia, [in:] The
encyclopedia of ancient natural scientists..., s. 24s.

»Aecjusz z Amidy, IX, 42, 121-281 (opis kuracji — IX, 42, 149-151; jajka

—IX, 42,149-150).
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dowiadujemy si¢ tez, ze dolegliwos¢ te leczono takze lewatywa z soku
z siemienia Inianego, biatka jajka oraz oslego lub krowiego mleka™°. Kolej-
nych informacji na temat lewatyw na bazie jaj dostarcza nam Pawet z Eginy.
Przy potaczonych z goraczka problemach jelitowych objawiajacych si¢
biegunka lub obstrukcja polecal on stosowanie enemy z jaj zmieszanych
z olejkiem rézanym oraz rzadkiego, kwasnego wina lub wywaru z réz. Nie
byt to jedyny sposéb aplikacii, gdyz, jak dowiadujemy si¢ z dalszej czgsci
wywodu, §rodka tego mozna bylo uzy¢ réwniez jako okfadu na okolice
odbytu. Autor wyjasnia, ze wspomniane fdrmakon, niezaleznie od spo-
sobu podania, zmniejszalo parcie, a wigc ulatwialo proces wydalniczy
i jednocze$nie chronilo przed ewentualnymi podraznieniami powstaly-
mi w jego wyniku™".

Wigcej danych o zastosowaniu jajek jako medykamentéw doodbytni-
czych prostych jak i ztozonych, dostarcza Orybazjusz. Do pierwszej grupy,
stosowanej w stanach zapalnych koricowej czesci uktadu pokarmowego,
zalicza masci (okreslane terminem didchrista) z jajek oraz gotowanego
z6ttka
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. W jego pismach odnajdujemy takze trzy przepisy na zlozone
medykamenty tagodzace dolegliwosci rectum'™. Pierwszy z nich, polecany
przy bolesnych zapaleniach objawiajacych sie goraczka, méwi o specyfiku
przygotowanym z roztartych pieczonych zdttek jaj, potaczonych z bia-
tym winem i kerozé na bazie olejku rézanego”*. Drugi uwzglednia doda-
nie do wymienionych powyzej sktadnikéw zasuszonych platkéw réz.

B Aecjusz z Amidy, IX, 42, 151-153 (biatko jajka - IX, 42, 152).
5'Pawet z E giny Il s7,1,1-31 (cytowany fragment —1II, 57,1, 27-31; receptura
- 1L 57, 1, 27-29; jajko - IL, 57, 1, 27). Natomiast przy wzrastajacej liczbie wypréznien
lekarz proponuje umieszczenie w odbycie kulki z nici nasaczonych cieptymi srodkami
o wlasciwosciach $ciagajacych.

52 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, VI, 40, 1,1 - 7, 2 (jajko — VIIL, 40, 4, 2;
z6ltko — VIIL, 40, 4, 2—-3).

33 0rybazjusz, Streszczenie, IX, 17, 1,1 — 20,2; Orybazjusz, Ksiggi dla
Eunapinsza, 1V, 93, 1,1 -3, 3.

54O rybazjusz, Streszczenie, 1X, 17, 5,1-3 (20ltko - 1X, 17,5,2); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 93, 1, 1-3 (26ltko - 1V, 93, 1, 1).

5 Orybazjusz, Streszczenie, 1X,17,7,1- 8,1 (26ltko - 1X,17,7,1); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 93, 3, 1-3 (26ltko — IV, 93, 3, 2). W Ksiggach dla Eunapinsza
brak informacji koniecznoci zasuszenia réz przeznaczonych do wykorzystania w rzeczo-
nej recepturze.
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Z kolei trzeci byt kataplazmem z biatego chleba roztartego i ugotowa-
nego w wodzie i olejku rézanym z dodatkiem zéltka pieczonego jajka™.
Katalog schorzen wymagajacych wewnetrznej administracji farma-
ceutykéw z dodatkiem jajek mozemy poszerzy¢ o choroby kobiece. Wart
przytoczenia jest zwlaszcza fragment pracy Orybazjusza poswiecony pro-
blemowi zapalenia macicy, w ktérym autor dos¢ szczegétowo przedstawia
przebieg kuracji, podajac wytyczne dotyczace stosownej diety (uwzgled-
niajacej jajka) oraz podstawowych procedur terapeutycznych. Autor
zaznacza, ze pierwszym z podjetych krokéw powinno by¢ przyktadanie
na okolice bioder i podbrzusza oktadéw z delikatnej wetny nasaczone;j
winem zmieszanym z olejkiem rézanym. Natomiast od trzeciego dnia
nalezalo przygotowywac je z czystej oliwy™”. Po tym czasie stosowano
felbotomie, nacinajac zyly na przedramieniu. Wtedy pacjentki karmiono
miedzy innymi rozmoczonym chlebem oraz jajkami na mi¢kko. Z narra-
cji dowiadujemy si¢ tez, ze po zelzeniu objawéw kolejnym etapem kuracji
bylo stosowanie innego typu kataplazméw oraz przeciwbdlowego i nasen-
nego $rodka z makéwek gotowanych w wodzie zmieszanej z miodem
(melikraton) z dodatkiem oliwy. Medyk zastrzega jednak, ze jesli stanowi
zapalnemu towarzyszyla goraczka i zaczerwienienie, nalezalo zrezygnowa¢
z powyzszej metody i zastosowal oklad z nostrzyka i jajek (ktéry redu-
kowal podwyzszona temperaturg). Po przesileniu lekarz zalecal odejécie
od srodkéw ochtadzajacych i zastosowanie odpowiednich masci kerozé.
Nadto, w czasie calej kuracji rekomendowal stosowanie nasiadéwek™”.
Z lektury kolejnych fragmentéw dotyczacych ginekologii dowiadu-
jemy sig¢ tez, ze jajka byly czesta ingrediencja dopochwowych czopkéw.
Na przyklad w zapiskach Orybazjusza i Aecjusza z Amidy zachowata si¢
receptura na fizrmakon hamujacy nadmierne krwawienia z czesci rodnych
kobiet w stanach okreslanych jako hyperkdtharsis. Medykament sktadal si¢
zatunu, galaséwek, zywicy z akacji, sproszkowanego kadzidla i z6teek pie-
czonych jaj. Zgodnie ze wskazéwkami suche sktadniki nalezalo rozetrze¢

5 Qrybazjusz, Streszczenie, IX, 17, 6, 1 - 6, 3 (26ltko - IX, 17, 6, 3);
Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1V, 93,2, 1 - 2, 2 (26ltko — IV, 93, 2, 2).

7 Autor zaznacza, ze okladéw nie przymocowywano bandazami do ciata.

#Orybazjusz, Streszczenie, 1X, 48,1,1 - 6,3 (jajka w diecie — IX, 48, 3, 1; jajka
w kataplazmie z nostrzyka — IX, 48, 4, 3).
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z sokiem babki lekarskiej, a potem doda¢ do nich zéttka. Z powstalej

w ten sposob masy formowano czopek, ktdry, dla ulatwienia aplikacji

maczano w olejku rézanym™. Nadto bizantynscy asklepiadzi postugi-
wali si¢ takze tak zwanym ,,ztotym czopkiem”, ktdry, jak podaje Amiden-
czyk, aplikowany byl w terapii zapalenia lub zgiecia macicy. Lekarstwo

przygotowywano z zdltek jaj, szpiku jelenia, szafranu, lanoliny, bialego

wosku, olejku kamforowego i gesiego thuszczu. Autor podaje, ze najpierw
szafran rozrabiano z malj ilodcia stodkiego wina i dodawano go do upie-
czonych zéttek. Kolejno do mikstury dolewano roztopione, ochtodzone

ttuszcze i formowano z niej czopek, ktéry zwilzano olejkiem nardowym,
a potem wprowadzano do macicy™*. Specyfik o tej samej nazwie wspomina

w swoim traktacie Pawet z Eginy. Lekarz uwypukla jednak zmigkezajace

whasciwosci lekarstwa, rekomendujac je w kuracji opuchlizn i stwardnien
narzagdéw rodnych™*'.

Kolejna kategoria schorzen, w kuracji ktdrych postugiwano si¢ farma-
ceutykami na bazie interesujacego nas produktu, dotyczy dolegliwosci
uktadu moczowego. Formuty, ktérymi dysponujemy, obejmujg zaréwno
choroby narzadéw wchodzacych bezposrednio w sktad systema urogeni-
tale, jak i przypadiosci bedacych konsekwencja jego dysfunkgji, takich jak
artretyzm, podagra czy rwa kulszowa. Na przyklad Pawel z Eginy zacho-
wal w swoim traktacie dane o terapii objawiajacego si¢ goraczka zapale-
nia nerek. Zalecat wtedy smarowanie dolnej partii plecow keroté z wosku,
olejku rézanego, olejku rumiankowego, z6ltek jaj, octu lub soku rdestu
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ptasiego'**. Natomiast chorym, w ktérych moczu znajdowata si¢ ropa,

% Orybazjusz Wybdr receptur medycznych, 147, 1,1 - 14, 10 (cytowana receptura
- 147,12, 1-5; 281tko — 147,12,2-3); Aecjusz z Amidy XVI, 62, 55-71 (cytowana
receptura — XVI, 62, s5—61; 261tko — XVI, 62, 58).

“Aecjusz z Amidy XV 82, 1-44 (receptura — XVI, 82, 1-6; zéttko — X VI,
82, 1; XVI, 82, 4.).

141 Zestawienie proponowanej przez Pawla z Eginy receptury z pochodzaca z pism
Aecjusza z Amidy dowodzi nieznacznych réznic miedzy obydwoma tekstami. By¢ moze
jedna z nich, czyli uzycie hyzopu zamiast lanoliny wynika z pomylki skryby. Kolejna
niezgodnos¢ dotyczy uzycia olejku irysowego i rézanego (w miejsce nardowego), cf.
Pawel z Eginy, VIL 24, 4, 1-4 (26ltko - VII, 24, 4, 3).

“>Pawetl z Eginy,III 45, 4, 1-23 (cytowana receptura — III, 45, 4, 17-19;
z6ltka — I11, 45, 4, 18).



Jajka w dietetyce, farmakologii, procedurach terapeutycznych... 43

Orybazjusz przepisywal ztozony specyfik z gorzkich migdatéw, nasion
ogorecznika i bialego maku, soku z traganka, nasion ¢lazu, czarnego mirtu,
kardamonu nepalskiego (czarnego), orzeszkéw piniowych, zéttek pie-
czonych jajek oraz miodu. Przyrzadzone w ten sposéb lekarstwo (w ilo-
Sci jednej tyzki) pacjenci zazywali doustnie™. Medyk stosowal tez jaja
w kuragji artretykéw, kedrym polecat kataplazm z moczonych w stodkim
winie migzszu chleba i nostrzyka rozrobionych pézniej z z6ttkami pieczo-
nych jajek oraz miodem'**. Przy tym samym schorzeniu Aecjusz z Amidy
(korzystajac z zapiskéw Filagriusza [IV w. n.e."*]) rekomendowal uzycie
tak zwanej egipskiej keroté, uchodzacej za niezwykle efektywne lekarstwo.
Miksture te sporzadzono z wosku, zywicy kolofonskiej, gesiego ttusz-
czu, bieli otowianej, smoly, krowiego mleka, sokéw roslinnych (z kapu-
sty, malwy, nostrzyka, kozieradki, siemienia Inianego, pistii rozetkowej
[Pistia stratiotes L.]) i kurzych jajek'**. Na zakoriczenie rozwazar o stanach
artretycznych warto wspomnie¢ o zachowanej w traktacie Amidenczy-
ka recepturze na specyfik polecany na rwe¢ kulszows, ktdra, wedtu Marii
Chrone, podobnie jak podagra, uznawana byta przez bizantynskich znaw-
cow sztuki medycznej za jedna z odmian artretyzmu'’. Z analizowanego
tekstu wynika, ze oryginalny przepis na leczniczy kataplazm pochodzi
z dorobku Asklepiadesa, jednak sam autor Ksigg medycznych zapozy-
czyl go z pism Archigenesa. Zgodnie z zaleceniami lekarza, specyfik ten
przygotowywano z rozdrobnionej kozieradki, skorki korzenia mandra-
gory, sproszkowanego kadzidla, $wiezych jajek, korzenia malwy, korzenia
zywokostu (Symphytum L.) i migsa $limakéw ladowych. Medyk dodaje

W QOr y ba zjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 100,1,1 - 26,1 (cytowana receptura
-1V, 100, 24,1 - 25, 1; jajka — IV, 100, 24, 4).

4O rybazjusz, Wybdrreceptur medycznych, 75,1, 1 - 21, 4 (cytowana receptura
- 75,16, 1 — 17, 1; jajka - 75, 16, z).

45 Na temat lekarza, cf. E. Bernert, Philagrios (2), [in:] RE, Bd. XIX.2,
Stuttgart 1938, kol. 2103—2105; R. M asullo, Philagrios, [in:] Antike Medizin...,
kol. 693-694; V. Nu t ton, Philagrius, [in:] BNP, vol. XI, Leiden-Boston 2007,
kol. 105 J. Scarborough, Philagrios of Epeiros, [in:] The encyclopedia of ancient
natural scientists..., s. 643—64 4.

46 A e cjusz z Amid y, X1II, 53, 1-66 (cytowana receptura — XII, 53, 22-28;
jajka - XII, 53, 26).

4 Cf. M. Chrongé, E panida..., s. 335-344.
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tez, ze lekarstwo nadawalo si¢ do dtuzszego przechowywania, natomiast
przed bezposrednim uzyciem poleca polaczyé jego jedna porcje z dwoma
czg$ciami konserwowanego thuszezu wieprzowego'.

W bizantyniskich zrédiach medycznych odnajdujemy réwniez $wia-
dectwa wykorzystania jajek w kuracji dolegliwosci jamy ustnej. Wzmianki
te nie zawsze dotyczga jednak zawartoéci samego jajka. Z pism Orybazju-
sza, ktéry przytacza ustalenia Antyllosa'’, dowiadujemy si¢ na przyktad
o wykorzystywaniu rozdrobnionych skorupek jajek (obok mieszanki
soli i miety polej albo rogu jeleniego i pokruszonych muszli sepii) jako
srodkéw stuzacych do czyszezenia zgbodw (smégmata), ktdrych stoso-
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wanie chronito przed czernieniem i psuciem uz¢bienia”. Natomiast
jajka sensu stricto byly sktadnikiem zlozonego specyfiku znanego jako
hé di’odn, czyli ,mas¢ z jajek” Wspotpracownik cesarza Juliana klasyfi-
kuje go jako lekarstwo o szeroko pojetym dziataniu przeciwzapalnym™',
skuteczne miedzy innymi w terapii umiejscowionej pod jezykiem opu-
chlizny (batrachos)>*.

Zgromadzony material dostarcza takze wiele informacji na temat
doustnego wykorzystania jajek jako farmaceutyku badz pokarmu o zdro-
wotnych wlasciwosciach. W tym pierwszym przypadku stosowano je na
przyktad jako antidotum przeciwdzialajace skutkom réznego rodzaju

zatru¢. Na przyktad osobom, ktére wypily w nadmiarze wywar z kolendry

“Accjusz z Amidy, XIL 1,308-334 (cytowana receptura — XII, 1,329-334;
surowe jajka — X1, 1, 331).

w9 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, X, 19, 1, 1.

5°Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, X, 36, 1, 1 — 4, 4 (cytowany fragment — X,
36, 4, 1—-4; skurupki jajek — X, 36, 4, 3—4).

51O rybazjusz, Wybor receptur medycznych, 89, 1,1 — 29, 5 (hé di’0dn jako lekar-
stwo przeciwzapalne — 89, 13, 1-4; jajka — 89, 13, 3). Lekarstwo to przygotowywano na
bazie wosku, bieli otowianej, tlenku otowiu, skrobi, surowych jajek oraz olejku réza-
nego, cf. O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 89, 24, 1-2 (jajka — 89, 24, 2).
Analogiczne dane, cf. Aecjusz z Amidy, XV, 34, 1-2 (jajka — XV, 34, 2);
Pawel z Eginy, VIL 17,26, 1-3 (jajka - VII, 17, 26, 3). Pawel podaje alternatywna
nazwe lekarstwa — mas¢ z bieli olowiane;.

Inna receptura na ten specyfik, cf. O r y b a z j u s z, Wybdr receptur medycznych, 101,
9,1-10, 1 (jajka — 101, 9, 2).

52 Qrybazjusz, Wybor receptur medycznych, 22, 1,1 - 2, 4 (hé di'odn — 22, 1, 3).
Analogiczne dane, cf. Pawetl z Eginy,IIL, 26, 13, 1-11 (bé di'odn — 111, 26, 13, 5).
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(zazywany m.in. w celu pozbycia si¢ parazytéw lub poprawienia jakosci
meskiego nasienia™), rekomendowano przyjecie (zapewne kurzych) jajek
na migkko, roztrzepanych ze stong woda”*. Z kolei pacjentom, ktérzy
zatruli si¢ grzybami, podawano do wypicia catkiem plynne jaja, gotowane
przez krétki czas w mieszaninie wody i octu (oksykraton)™. Oprécz tego,
z przeanalizowanych Zrédel dowiadujemy sie, ze jako antidotum stoso-
wano takze z6twie jajka, ktére podawano ludziom pogryzionym przez
salamandre. W takim przypadku przyjmowano je po odgotowaniu®*
lub polaczone z krwig z6twia (badz ewentualnie z melikraton lub oliwg
rozcieniczona woda [hydrélaion])™ .

Inne receptury na srodki terapeutyczne zawieraja dane z pogranicza
farmakologii i technologii kulinarnej. Wrdd nich znajduja si¢ na przy-
ktad formuly lekarstw rekomendowanych pacjentom skarzacym si¢ na
dolegliwosci zotadkowe (koiliakof). Jednym z nich byl, wspomniany przez
Orybazjusza, leczniczy napdj (pdtema) sporzadzany w tupinie granatu

3 Cf.Dioskurydes,III, 63, 1, 1-10.

s4Pawetl z E giny,V, 40,1,1-8 (cytowana receptura — V, 40, 1, 6).

55 Orybazjusz, Wybor receptur medycznych, 132, 1,1 — s, 4 (cytowana receptura

-132,3,1-2; jajka — 132, 3, 2). Analogiczne zalecenie, cf. Pawel z Eginy, V,ss, 1, 1-15
(analizowany tekst -V, 55, 1, 7-8).

s6Pawel z E giny, V,33,1,1-9 (cytowana receptura — V, 33, 1, 7—8). Wowezas
jajka mogly pochodzi¢ od zétwi morskich badz ladowych.

57 Ae cjusz z Amid y, XIIL, 56, 1—20 (cytowana receptura — XIII, 56, 16-17;
jajka — XIII, 56, 16). Zaprezentowane powyzej exemplum dowodzi, ze w niektérych pro-
cedurach terapeutycznych wymagano uzycia jajek innych niz kurze. Wiecej tego rodzaju
przykladow dostarczajg fragmenty poswigcone przyrzadzaniu srodkéw wspomagajacych
aktywno$¢ seksualng (entatikd). Efektywne pod tym wzgledem byly chociazby jajka
wrébli zwanych troglitai (stanowily one sktadnik skomplikowanego specyfiku uwzgled-
niajacego miedzy innymi tréjlistnik (Acera anthropophora | Orchis anthropophora [L.]
AlL), nasiona rokietty siewnej, zgbownik, kasz¢ z prazonego jeczmienia, genitalia jele-
nia, ogon jaszczurki skinkos, i gekony), cf. O ryb azjusz, Streszczenie, 111,33,1,1 - 2,3
(jajka - IIL, 33, 1, 3); Pawel z Eginy, VIL 17, 84, 1-6 (jajka - VIL, 17, 84, 3—4).
Takie samo dzialanie przypisywano jajkom kuropatwy, cf. Orybazjusz, Ksiggi dla
Eunapiusza, IV, 105, 1, 1 — 4, 3 (jajka — IV, 105, 3, 1). Jajka kuropatwy jako afrodyzjak
w czasach Bizancjum, cf. L. Anagnostakis, Byzantine aphrodisiacs, [in:] Flavours
and delights..., s. 79. Jajka jako afrodyzjak, cf. O widiusz, Sztuka kochania, 11, 423;
Pliniusz, Hitoria naturalna, XXIX, 11, 47; Atenajos z Naukratis, I,
63 e—f (64, 13-17); jajka — 11, 63¢ (64, 16).
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z wina i posolonej oliwy. Mieszaning t¢ gotowano do momentu zredu-
kowania objetoéci o jedna trzecig i zageszczano, dodajac do niej jajko
(energicznie mieszajac przy tym cala mase). Przygotowany w ten sposdb
medykament, z dodatkiem niewielkiej ilosci nierozcienczonego wina,
podawano chorym podczas trzydniowej kuracji®. Kolejny passus tego
samego rozdzialu méwi o praktyce smazenia na patelni jajka z dodatkiem
miodu, wina, niewielkiej ilosci skorki granatu i pieprzu®’. Analogiczna
wzmianke w paragrafie po$wicconym chorym na dyzenteri¢ zawart Pawet
z Eginy, w tym samym fragmencie wspomniat tez o podawaniu chorym
jajek gotowanych w occie®®. Podobng metodg obrébki termicznej wspo-
mina takze Orybazjusz, cytujac ustep pracy Antyllosa o diecie stosowane;j
w ciezkich stanach chorobowych'™. Fragment ten dodatkowo zawiera
cickawe wskazéwki dotyczace antycznej ars coquinaria, w mysl ktérej
gotowanie jaj w oksykraton lub ich cz¢ste mieszanie podczas gotowania
w wodzie sprawialo, ze zachowywaly one plynna konsystencje'.
Generalnie, analiza bizantynskich tekstéw medycznych wykazuje, ze,
tak jak w antyku, w dietach zdrowotnych najczesciej rekomendowano jajka
na migkko lub zaledwie podgrzane. Wybér ten uzasadniaja nieraz sami
lekarze. Na przyktad Aecjusz z Amidy, powotujac si¢ na ustalenia Demo-
stenesa (I w. n.e.)"®, osobom chorujacym na rakowate owrzodzenia oczu
radzi spozywa¢ bialy chleb oraz produkty zawierajace w sobie nieco lepko-
$ci, wéréd kedrych wymienia o rofetd'**. Ten sam produke (bez dodatku

5*Qrybazjusz Wybdr receptur medycznych, s3,1,1 - 14, 3 (cytowana receptura
-53,8,1- 9, 1;jajko - 53, 8, 2).

59O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 53,12, 1 - 13, 1.

“Pawetl z Eginy,IIL 42, 1,1 - 6, 14 (analizowany fragment - III, 42, 2, 10-12).

““Orybazjusz, Zbiory lekarskie, IV, 11, 1, 1 — 14, 4 (dieta — IV, 11, 8, 2 — 14, 43
jajka = IV, 11,9, 1; IV, 11, 14, 1). Przygotowanych w ten sposéb jaj autor nie zaleca jednak
jako pozywienia pierwszego wyboru.

*>Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, IV, 11, 14, 1—4.

' Na temat tego lekarza — M. Well man n, Demosthenes (11), [in:] RE, Bd. V,
Stuttgart 1905, kol. 190-191; V. N u t t 0 n, Demaosthenes (4), [in:] BNP, vol. IV, Leiden-
Boston 2004, kol. 297-298; K.-H. L e v e n, Demosthenes Philaletes, [in:] Antike
Medizin..., kol. 214-215.

“tAecjusz z Amidy, VIL 33,1-49 (dieta - VIL, 33, 28-38; jajka — VIL, 33, 30).
Oprécz jajek na migkko autor poleca miedzy innymi dwukrotnie gotowany wieprzowy
mézdzek i $wieze ryby (na przykiad dretwe), a z warzyw malwe, fobode i satate.
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sosu rybnego), tym razem ze wzgledu na zawartos¢ dobrych sokéw oraz
zdolnosci ochladzajace, przepisywal Orybazjusz pacjentom dotknietym
bélami glowy i porazeniem stonecznym™®. Ta druga wiasciwos¢ sprawi-
ta, ze jajka na mickko zostaly uwzglednione w diecie ostabionych kuracja
stosowana przy zapaleniu mézgu™®. Ich konsumpcje (z uwagi na nawil-
zajace wlasciwosci) doradzano takze przy bélu z¢béw spowodowanym
wysuszeniem uzebienia™’. Oprécz tego znalazly si¢ one na liscie pokar-
méw wskazanych dla spluwajacych krwia™® oraz cierpigcych na katar™®.
Ostudzone, gotowane na mi¢kko lub surowe jajka zostaly takze wyszcze-
gélnione jako jeden z pokarméw podawanych kobietom wycieniczonym
glodéwka, ktdra stosowana podczas zabiegéw w kuracji hyperkdtharsis”°.
Nadto surowe jajka, zapewne ze wzgledu na lekkostrawno$¢, byly takze
polecane pacjentom cierpiacym na wrzody zotadka, identyfikowane jako

zrakowacenia™".

“sQrybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 1, 1,1 - 24, 4 (dieta — IV, 1, 17, 1-5;
jajka — IV, 1, 17, 3—4). Nadto lekarz poleca spozywanie migdzy innymi rzadkiej ptisine,
zupy z chondros i salaty.

“SAecjusz z Amidy, VL, 2, 1-79 (dieta — VI, 2, 75-79; jajka — VI, 2, 77).
Fragment pochodzi z dorobku Posejdoniusza (I w. p.n.c.). Na temat tego lekarza
- PT. Kevyser, Poseidonios (Med. 1), [in:] The encyclopedia of ancient natural scien-
tists..., s. 690—691. Poza jajkami na mickko medyk wymienia miedzy innymi rzadka
ptisdne, kasze z orkiszu, kawaltki chleba namoczone w winie rézanym, ktére stodzono

miodem oraz odgotowang salate.

“7Aecjusz z Amidy, VIIL 33, 1-18 (dieta — VIII, 33, 16-18; jajka — VIIL, 33, 17).
W4rdd wymienionych przez lekarza pokarméw znalazly si¢ tez migdzy innymi rzadka
ptisdne, namoczony chleb, kolokwinta i malwa. Jajka w kuracji bélu zgbdw potaczonego
zgoraczky, cf. Aecjusz z Amidy, VIIL 29, 1-46 (jajka — VIIL, 29, 41).

“*Pawel z Eginy IIL,31,1,1~5,9 (dieta - IIL, 31, 4, 1~7; jajka — I1L, 31, 4, 4).

“Pawel z Eginy,IIL 28, 2, 1-24 (dieta - III, 28, 2, 4-9; jajka — II1, 28, 2, 5).

7° O rybazjusz Wybdrreceptur medycznych, 147, 1,1 - 14, 10 (cytowany fragment
idieta — 147, 3,1 -5, 1; jajka — 147, 3, 2 — 4, 1). Orybazjusz wymienia tez migdzy inny-
mi kawaleczki chleba moczone w oksykraton, ryz czy specjalnie oczyszczang odmiang
kaszy chéndros (chéndros plytés). Analogiczne dane, cf. O rybazj u sz, Streszczenie, IX,
42,1, 1—9,1 (dieta -IX, 42,2,1-6, 15 surowejajka -IX, 42,2,2 -3, 1).

7 Aecjusz z Amidy, IX, 42, 1-281 (dieta przy zrakowaceniach - IX, 42,
251-256; jajka — IX, 42, 255). Nadto autor wymienil migdzy innymi mleko z dodatkiem
skrobi i rosét z kur badz z kuropatw.
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Interesujacy nas pokarm zalecany byt tez rekonwalescentom. Cho¢
asklepiadzi nie zawsze precyzowali rodzaj obrobki termicznej, jakiej jajka
winny zosta¢ poddane, to na podstawie zaprezentowanych dotychczas
danych mozemy zalozy¢, ze i tym razem opisywany produkt nie powi-
nien by¢ zanadto $cigty, aby nie przysparzat probleméw trawiennych
oslabionym pacjentom. Moiemy zatem przypuszczac’, ZeW gre ponownie
wchodzily o4 rofetd badz trometa. Przyktadem takiego tekstu jest chociaz-
by cytowany przez Orybazjusza fragment z dorobku Filumena (ok. IT w.
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n.c.)”* dotyczacy kuracji stoniowacizny. Autor wymienia w nim migdzy
innymi jajka jako pozywienie odpowiednie w momentach epikrasis, czyli
prob osiagnigcia rGwnowagi humoralnej w ciele pacjenta, oraz w okresie
rekonwalescencji po zakonczeniu procedur oczyszczajacych. Jednocze-
$nie lekarz przestrzega przed konsumpcja wszelkich ostrych pokarméw,
chyba ze stanowily one niezbedny dodatek i zostaly uzyte z umiarem”.
Kolejny casus pochodzi z dorobku Rufusa z Efezu na temat procedur
oczyszczajacych. Zgodnie z jego wskazéwkami po zakonczeniu zabiegéw
pacjenci powinni przyjmowaé proste pozywienie oparte na produktach
zbozowych, przyprawionych starannie wybranymi dodatkami smakowymi.
Z plynéw dozwolone byly jedynie wytrawne wino i rozwodniona ptisine,
albo zbozowe zupy. Jesli za$ chory miat dobry apetyt, zezwalano mu na
jedzenie jajek, chondros, zbozowych papek i stodkiego wina, ktére tago-
dzilo podraznienia wngtrznosci, spowodowane oczyszczaniem. Wskazane
byto réwniez mleko z dodatkiem miodu lub stodkiego wina'7#. Natomiast

72 Na temat tego lekarza, cf. H. D iller, Philumenos (7), [in:] RE, Bd. XX, 1,
Stuttgart 1941, kol. 209-211; S. L h m, Philumenos, [in:] Antike Medizin..., kol. 699;
A.Touwaide, Philumenus, [in:] BNP, vol. XI, Boston-Leiden 2007, kol. 126—127.

7 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, XLV, 29, 1,1 - 79, 4 (cytowany fragment — XLV,
29, 52,1 — 52, 6; jajka — XLV, 29, 52, 5). Inne zalecane pokarmy to na przyklad chéndros
plytds, mleko, chleb z miodem, malwy, szczaw i pasternak. Jajka w diecie chorych na
stoniowacizng, cf. Pawel z Eginy, IV, 1, 4,1 - 8, 6 (jajka - IV, 1, 4, 21). Warto
zaznaczyé, ze jajka — a konkretnie biatka — byly réwniez wykorzystywane w kuracji
stoniowacizny jako substancja o dzialaniu farmakologicznym. Niepodlegle zapaleniu
(objawiajacym si¢ owrzodzeniem) bulwiaste narole nalezy smarowaé¢ migdzy innymi
alunem rozrobionym z biatkiem, cf. O ryb azjusz, Wybdr receptur medycznych, 76,
L, 1—-28,6 (cytowana receptura — 76, 26, 1—7_).

7+ Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, V1L, 26, 1,1 - 201, 3 (cytowany fragment — VII,
26,170, 1 — 171, 2; jajka - VII, 26, 170, 4.).
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w przypadku krwotokéw, gdy konieczne byto dostarczenie ciatu pozywie-
nia o wlasciwosciach $ciagajacych, ktére generowalo geste soki, Oryba-
zjusz zezwalal na posilanie si¢ zottkami pieczonych jaj”.

Trzeba takze zaznaczy¢, ze konsumpcja jaj nie byta zalecana wylacznie
ludziom chorym. Wierzono bowiem, ze spozywanie jajek na migkko przez
osoby, ktérym nic nie dolega, stymuluje pracg przewodu pokarmowego,
zapewniajac regularne wypréznianie””’. Prawdopodobnie wiasnie dlatego
rekomendowano ich konsumpcje, wraz z chlebem, po zazyciu tak zwane-
go lekarstwa z babki pierzastej'””” (Plantago coronopus L.) aplikowanego

przy problemach zoladkowych'”*.

5. Zastosowanie kulinarne jajek

Zaprezentowane powyzej przyktady wykorzystania jaj w dietach zdro-
wotnych sa dobrym punktem wyjscia do rozwazan na temat ich uzycia
w antycznej i bizantyniskiej gastronomii. Cho¢ z racji specyfiki analizo-
wanych zrédet nie odnajdujemy w nich wielu szricte kulinarnych wskazé-
wek'”, to reasumujac dotychczasowe informacje mozemy zrekonstruowaé

7QOry ba zjusz, Streszczenie, V1I, 20, 1, 1 — 18, 10 (dieta — VII, 20, 13, 1 — 14, I;
zéltka pieczonych jaj — VII, 20, 13, 5). Na liscie zalecanych pokarméw znalazly sic tez
miedzy innymi kasza typu chdndros, oczyszczona gotowana maka dleuron, Slimaki, $wiezy
ser, gotowane bulwy szafirka, pieczone ryby, daktyle, wytrawne czerwone wino, goto-
wana soczewica i jeczmienna kasza #lfita. Analogiczny fragment, ¢f. Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 111,36, 1,1 - 18, 9 (dieta — I11, 36, 13, 1 — 14, 1; 26ttka - I11, 36, 13, 5).

7Pawel z Eginy, 43,1, 1-22 (jajka - I, 43, 1, 12). Nadto autor wymienia mig-
dzy innymi buraki, malwe i wywar z migczakow. Analogiczne dane,cf. Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 9,1,1 - 20,2 (jajka - 1, 9, 2, 2).

77 Nie byla to jedyna ingrediencja specyfiku, ktéry sktadal miedzy innymi z imbiru,
pieprzu i grzybéw drzewnych.

7Pawel z Eginy, VILs, 15, 1-6 (jajka - VIL 5, 15, 6).

179 Warto przytoczy¢ tu, zanotowang przez Galena, powszechnie znana metode
sprawdzania za pomoca surowego jajka stgzenia roztworu solnego (hdlme) stuzacego
do przygotowywania konserw (z4richos). Uwazano, ze plyn byl gotowy, kiedy jajko
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podstawowe zalecenia dotyczace pochodzenia, $wiezosci i technologii
kulinarnych obrazujacych metody przygotowywania interesujacego nas
pozywienia. Wszyscy autorzy cytowanych dotychczas pism medycznych
podkreslali, ze najlepiej spozywaé mozliwie jak naj$wiezsze jaja, najlepie;
bazancie lub kurze. Nalezy za to wystrzega¢ si¢ pochodzacych od gesi
i strusi. Natomiast nieco inny punkt widzenia na t¢ kwesti¢ reprezentuje
Antym, ktdry nad jaja bazancie przedktada zbierane od hodowlanego dro-
biu (nalezy domysla¢ si¢, ze chodzi o jajka kurze)™. Co wigcej nie widzi
on zadnych przeciwwskazan, aby osoby zdrowe posilaly si¢ gotowanymi
na mickko jajkami gesi. Przestrzega jednak przed ich przegotowaniem,
argumentujac, ze catkiem $cigte biatko jest szkodliwe dla zdrowia™'. Nale-
zy jednak podkresli¢, ze generalnie poglady medyka na temat wartosci
opisywanego produktu i jego wptyw na funkcjonowanie ludzkiego orga-
nizmu nie odbiegaja od dotychczas zaprezentowanych™.

Natomiast jego dzietko stanowi doskonale uzupetnienie przebada-
nych traktatéw o szczegdly zwiazane z ars coquinaria, co mozna z tatwo-
$cig zilustrowa¢, pochylajac si¢ nad zagadnieniem obrdbki termicznej jaj.
Galen i jego nastepcy lakonicznie wspominaja bowiem jajka pieczone
w popiele, smazone na patelni — bedace prawdopodobnie odpowiedni-
kiem znanych nam jajek sadzonych, gotowane w wodzie (na migkko
lub twardo), badz jedynie w niej podgrzane. Nieco wigcej $wiatla na te
kwesti¢ rzuca zachowana w dorobku Orybazjusza wzmianka Antyllosa
moéwiaca, ze w uzyskaniu odpowiedniej konsystencji o4 rofetd pomagato
ich czeste obracanie w trakcie gotowania badz poddanie ich wspomnia-
nej obrébcee termicznej w oksykraton. Dzicki Antymowi poznajemy nato-
miast detale pozwalajace krok po kroku odtworzy¢ proces przygotowania
jajek na mickko. Podkresla on, Ze w tym celu najlepiej uzywaé swiezych

utrzymywalo si¢ na powierzchni hdlme. Z kolei jego zatonigcie oznaczalo, iz do rozeworu
nalezy dotozy( jeszcze wigcej soli — G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozo-
nych, 691,18 — 692, 4, vol. XI (jajko — 692, 2, vol. XI); cf. Katon, 106, 1.
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Antym,38.
" Antym,37. W innym fragmencie (36) autor w ogéle przestrzega tez przed spo-
zywaniem bialka jaj na twardo, thumaczac, ze jest ono trudne do strawienia i moze sta¢
si¢ przyczyna probleméw z zoladkiem.
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Lekarz za jeden z bardziej wartosciowych pokarméw (zaréwno dla zdrowych jak
i chorych) uwaza kurze jajka na migkko doprawione sola (A n t y m, 35).
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jaj. Twierdzi, ze najlepiej umiesci¢ je w naczyniu z zimna (ewentualnie
ciepla) woda, ustawionym na delikatnie tlacych si¢ weglach drzewnych.
Wéwezas bowiem ogrzewaja sic one stopniowo wraz z wzrastajaca tempe-
raturg plynu. Dodatkowo medyk zaleca takze czgste mieszanie zawartosci
garnka™. W tym samym fragmencie kategorycznie odradza wrzucanie
opisywanego pokarmu na wrzatek wyjasniajac, iz wysoka temperatura
spowoduje szybkie $cigcie si¢ biatka, zanim cieplo zdazy dotrze¢ do zéttka
i w rezultacie jajko zostanie ugotowane nieréwnomiernie™*.

Z kolei w greckojezycznych traktatach czytamy o innej technologii
kulinarnej, polegajacej na zaggszczaniu (przyprawionych oliwa, sosem
rybnym i nieduza iloscig wina) jajek w kapieli wodnej; gotowe danie
przypominalo prawdopodobnie swego rodzaju jajecznice™. Przytoczo-
ny powyzej fragment, oprécz technicznych detali, zawiera takze cickawe
wiadomosci na temat dodatkéw, z jakimi serwowano interesujacy nas
pokarm. Z analizowanych Zrédet wynika, ze cz¢sto podawano go z solg
(badz sosem rybnym), miodem, winem i oliwg, ale takze ze skdrka granatu,
pieprzem i sumakiem garbarskim‘“. Précz tego, bazujac na ustaleniach
asklepiadéw, mozemy stwierdzi¢, ze jajka nie byly wytacznie samodzielng
potrawa, ale mogty stanowi¢ rowniez ingrediencje innych positkéw. Galen
wspomina na przyklad zapiekanke z jezy morskich, ktéra zageszczano
jajami i doprawiano miodem i pieprzem'”. Z kolei Antym pisze o zwy-
czaju przygotowywania potrawy, ktdra nazywa z grecka afrutum (inaczej
spumeum; odpowiedni grecki termin to dfratos)™, to znaczy potrawy na
bazie ubitych bialek jaj zmieszanych z migsem ryb™ lub przegrzebkéow™.
Zgodnie ze wskazéwkami przygotowana w ten sposéb mas¢ wyktadano

B Ct.JP. Alcock, Food..., s. 75.

®+ Antym,3s.

s Cf. fragment dotyczacy dietetycznej charakterystyki jajek.

¢ Ut supra.

7 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 738, 9-14, vol. VI (jajka — 738, 12, vol. VI).
Cf.Apicjusz LIX,8,3.

®Cf.Aleksander z Tralles, Patologiai terapia chordb wewngtrznych, 125, 10,
vol.Il;Aleksander z Tralles, Ogorgczkach,335,18,vol.I;1zydor z Sewillj,
XX, 2,29.

9 Na przyktad szczupakéw, cf. Anty m, 40.

P Antym,34.
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w formie kopca na plytkie naczynie zawierajace mieszaning sosu mie-
snego (iuscellum) i garum. Nastgpnie calo§¢ umieszczano na tlacych sie
weglach drzewnych do momentu st¢zenia piany pod wplywem paruja-
cych plynéw. Gotowa potrawe skrapiano winem oraz odrobing miodu
i spozywano lyzka™".

Tyle na temat uzycia jajek w antyczno-bizantynskiej gastronomii prze-
kazuja znawcy sztuki lekarskiej. Aby uzyska¢ petniejsze spectrum tego
zagadnienia, warto poszerzy¢ je o wiadomosci ze zrédet pochodzacych
spoza corpus medicum. Trzeba zauwazyc, ze w uzupelnieniu zaprezento-
wanych dotychczas danych pomocne bedg zaréwno teksty fachowe (jak
przypisywana Apicjuszowi, datowana na IV w. n.e., ksigzka kucharska
O sztuce kulinarnej, czy Historia naturalna Pliniusza z I w. n.e.), jak i utwo-
ry zaliczane do kanonu literatury picknej. Zwlaszcza te ostatnie obfituja
w bogactwo ciekawych informacji dotyczacych kulinarnych upodoban
dawnych mieszkanicdw obszaréw basenu Morza grédziemnego, ktére nie
zawsze pokrywaly si¢ z zaleceniami znawcdw sztuki lekarskiej. W Uczcie
medrcdw czytamy na przyktad, ze wedtug autoréw ksigzek kucharskich,
Epajneta (I'w. p.n.c.) i Heraklidesa z Syrakuz (IV w. p.n.c.) za najsmacznicj-
sze uchodzity jaja pawi, na drugim miejscu znalazly si¢ pochodzace od gesi
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egipskiej, a dopiero za nimi uplasowaly si¢ kurze*. Z kolei od Horacego
(I'w. p.n.c.) dowiadujemy si¢, ze smakosze przy wyborze jajek kierowali sig
takze ich ksztattem. Utrzymywali bowiem, ze lekko wydluzone sa wyzej
cenione od okraglych, poniewaz zawieraja lepsze biatko i mieszcza w sobie
»meskie zottko™*. Temu samemu poecie zawdzigczamy tez stynng senten-
cje ab ovo usque ad mala®*, méwiaca o zwyczaju rozpoczynania uczty od
serwowania jaj'”’. Jednak lektura jego kolejnego utworu sugeruje, ze byla

to jedna z wielu przekasek, okreslanych terminem promulsis, ktére miaty

W [, cit.

“>Atenajos z Naukratis IL s8b (50, 46-49).

»Horacy, Satyry, I, 4, 12—-14.

“*Horacy, Satyry, 1,3, 6-7.

95 Cf. Warron, Ogospodarstwie rolnym, 1, 2,11; Cy c e r o n, IX, 20, 1. Na podstawie
fragmentu Satyrykonu mozemy wnosié, ze jajka (razem z innymi drobnymi smakotyka-
mi, z kedrych cze$¢ miata zapewne wspomoc prace uktadu pokarmowego po obfitym
positku) byly réwniez podawane na stoly na zakofczenie uczty, cf. Petroniusz, 66.
Réwniez cf. JP. Alcock, Food..., s. 184.
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zaostrzy¢ apetyt gosci przed wiasciwa czedcia biesiady™®. Autor przytacza
w nim bowiem calg game innych pokarméw (lecz nie wspomina jajek),
takich jak chociazby rzepa, satata, rzodkiewki, pasternak, sos rybny czy
wino z Kos. Bazujac na innych tekstach z badanej epoki, mozemy uzu-
petnié t¢ liste chociazby o oliwki®’, kietbaski /ucanica™, pory, tuiczyka
w stonej zalewie i pieczony ser™”.

Natomiast dzigki Marcjalisowi (I w. n.e.), poznajemy szczegély doty-
czace sposobu podawania i przygotowania zakasek z jajek. Ze stéw poety
dowiadujemy sig, ze byly one pieczone w popiele**® lub traktowane jako
dodatek do potraw z ryb*®". Opisywany pokarm wymienia w swym dziele
takze Petroniusz (I w. n.e.). Warto zwréci¢ uwage na to, ze posréd wyszu-
kanych smakotykéw, kedrymi Trymalchion raczy swoich gosci, znala-
zlo si¢ miejsce dla, niezbyt przeciez cenionych, gesich jaj (przykrytych
kapturkami [ova anseria pilleata], ktére mialy zapewne chronid je przed
wystygnieciem)***. Nieco danych dostarcza nam takze Pliniusz, ktéry
wspomina jajka jako sktadnik chlebowego ciasta*®. Natomiast piszac
o wiejskich wypiekach, zaznacza, ze niektére z nich smarowano biatkiem,
a nastgpnie posypywano bialym makiem, dzi¢ki czemu nie osypywat si¢
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on z pieczywa

19¢ Na temat obecnodci jajek wérdd rzymskich przystawek, cf. G.P. Ship p, 4b ovo
usque ad mala, CP 39.2,1944,s. 117; JP. Alco ck, Food...,s. 184.

‘97Cyceron,IX,16,8;Marcj alis, XTI, 52, 11.

98 Cyceron,IX, 16, 8. Na temat lucanica, cf. Z. R ze zn i ck a, Rola migsa...,
S. 438-439.

9 Marcjalis, XI, s2, s—10. Wigcej przykladéw tego typu pokarméw, cf.
Marcjalis, V,78, 4-5:X, 48,7-12; Pliniusz Mtodszy, Listy, I 1s.

2 Marcjalis, XL, 52, 9.

>°* Na przyklad makreli (M arcjalis, X, 48, 11) lub tuiczyka (Marcjalis, V,
78, 5). Marcjalis wspomina tez o tuficzyku w jajkach przyozdobionych zielem ruty,
cf. Marcjalis, XL, 52, 7-8 (wspélczesna wersja przepisu, cf. P. Faas, Around...,
s.315-316); JP. Alcock, Food..., s. 184. Nadto w przypisywanym Apicjuszowi dziel-
ku kulinarnym czytamy o podawaniu palemidy z dodatkiem jaj gotowanych na twardo,
cf.Apicjusz LIX, 10, 4.

*>Petroniusz, 6s. Moiemy przypuszczaé, ze umieszczenie g(;sich jajek na
wystawnym bankiecie bylo celowym zabiegiem autora, ktéry w ten sposob chcial pod-
kregli¢ brak rozeznania gospodarza w kwestii dobrej kuchni.

>3 Pliniusz, Historia naturalna, XVIII, 27, 10s.

24 Pliniusz, Historia naturalna, X1X, 53, 168.
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Najwigcej detali na temat roli jajek w antycznej gastronomii dostarcza
jednak dzietko Apicjusza. Paradoksalnie nie chodzi jednak o poswiecony
im paragraf**, ale o przepisy uwzgledniajace je w przygotowaniu innych,
czgsto skomplikowanych, potraw. Z tresci zachowanych receptur wyni-
ka bowiem, ze, tak jak i dzisiaj, jajka przede wszystkim stanowily istotny
komponent wielu smakolykéw, zaréwno wytrawnych (warzywnych i mig-
snych), jak i deseréw (na przyklad jako skladnik stodkich zapiekanek2°6,
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serowego placka®” i omletu®®). Z uwagi na przewazajaca liczbe potraw
zaliczanych do tej pierwszej grupy, a takze z uwagi na fake, ze w przypadku
receprtur na stodycze, drugim istotnym (jesli nie wazniejszym) dodatkiem
jest mleko, w niniejszym rozdziale zostanie omdwiona rola jaj wytacznie
w przyrzadzaniu stonych specjaléw.

Surowe wykorzystywane byly na przyktfad jako element marynat**?,
substancja spajajaca mielone mieso (dzigki ktdrej stanowilo ono zwarta
mase)™', czy zageszczajaca smakolyki, zaréwno proste w przygotowaniu™,
jak i bardziej skomplikowane, wymagajace wielu ingrediencji**. Z analizy
poszczegdlnych receptur wynika, Ze to ostatnie zastosowanie byto klu-
czowe, zwlaszcza w przypadku zapickanek znanych pod nazwa patina

(w niektérych przepisach mowa nawet o jedenastu jajkach)*.

s Apicjusz L, VIL 17, 1-3. Cf. dalsza cz¢$¢ tekstu.

206 Na przyklad, cf. Apicjusz LIV, 2,81V, 2,16; 1V, 2, 35.

*7Apicjusz I, VIL 11, 7.

** Apicjusz I, VIL 11, 8. Cf. fragment o kulinarnym zastosowaniu mleka.

209 Skladnik marynaty do watrébki lub ptucek, cf. Apicjusz, VIL 10, 1-2. Na
temat wspomnianych podrobéw, cf. Z.R z e Z n i c k a, Rola migsa..., s. 383-390, 403—40s.

20 Cf, przepisy na pulpety, A picjusz LIL1,5-6;1IL 20, 7; IX, 1, 4. Na tej samej
zasadzie jajka mogly by¢ tez dodawane do farszu kietbas (A picjusz L1IL3,2; 1L s, 15
I1, 5, 3 [na temat tego rodzaju wedlin, cf. Z. R ze Zn i c k a, Rola migsa..., s. 426—443])
lub wielosktadnikowego nadzienia, keérym wypelniano rézne gatunki migs (na przy-
klad Apicjusz I, VL, 8, 14; VIIL 7, 1; VIIL, 7, 3—4; VIIL 7, 125 VIIL, 7, 14; VIIL 8, 9).

21 Na przyklad potrawka z ogérkéw, cf. Apicjusz LIIL 6, 2.

2 Na przyklad potrawa nazywana sala cattabia sporzadzana byta miedzy innymi
z namoczonego chleba, sera i calej gamy przypraw (cf. Apicjusz LIV, 1, 1), potraw-
ka okreslona terminem gustum (cf. Apicjusz L1IV,s, 151V, 5, 3), potrawa z grochu
nazywana conchicla (cf. Apicjusz L'V, 4, 4-3).

@ Cf.Apicjusz LIV, 2,31 W angielskim wydaniu Zrédla mowa jest o dziesigciu
sztukach, cf. A picjusz IL IV, 2, 31 Przepisy na patina z dodatkiem jaj, cf. Apicjusz
LIV, 2,1-9;1V, 2, 12—-13; IV, 2, 15-18; IV, 2, 26-28; IV, 2, 31; IV, 2, 33; IV, 2, 35—36.
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Na podstawie imponujacej liczby przepiséw zawartych w dzietku
O sztuce kulinarnej, mozemy wnosi¢, ze danie to cieszylo si¢ duza popu-
larnoscia. Jeden z nich zostat nawet okreslony przez autora przymiotni-
kiem cotidiana, co sugeruje, ze potrawa ta do$¢ czgsto goscita na stotach
zamoznych Rzymian. Baza dania byly weze$niej sprawione i ugotowane
wymiona, ryby i kurczaki. Do tego sporzadzano sos z rozdrobnionych
w mozdzierzu pieprzu i lubczyku ogrodowego, ktére taczono z garum,
winem, passum™* i oliwa, ktdry zageszczano ubitymi jajkami. W tak przy-
gotowanej mieszaninie gotowano pokrojone podroby i migso. Nastepnie
na dnie formy do pieczenia umieszczano podwdjnej grubosci placek /aga-
num™, na ktéry wyktadano porcje miesa i sosu. Kolejno przykrywano ja
nast¢pnymi plackami, keore przekladano nadzieniem. Aby w trakeie pie-
czenia danie mogto ,oddychad’, przektuwano je trzcinows rurka, ktéra
dawata ujscie nagromadzonej wewnatrz potrawy parze. Przed podaniem
calo$¢ posypywano pieprzem™.

W analizowanym Zrédle odnajdujemy takze wzmianke méwiacg o uzy-
ciu surowego biatka, przy pomocy ktérego zmieniano barwe wina z czer-
wonego na biafe. Zgodnie z instrukeja do butelki z trunkiem wlewano
trzy sztuki rzeczonej substancji, po czym diugo potrzasano naczyniem,

Wspolczesne wersje niektdrych z powyzszych przepiséw, cf. A.D alby,S.Grainger,
The classical cookbook, London 2000, s. 125, 132, 134—135, 139; P. Fa a s, Around..., s. 221,
230-231, 240—-242, 334—338; S. Grain ger, Cooking Apicius. Roman recipes for today,
Blackawton—Totnes 2006, s. 52, 54, 64—66, 89, 117, 121—122. Alternatywnie potrawe
mozna bylo zagescié skrobia, cf. Apicjusz LIV, 2,19; IV, 2, 215 IV, 2, 30. Wigcej na
temat dan nazywanych patina, cf.S. G r ain g e r, The patina in Apicius, [in:] Eggs in cook-
ery. Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 2006,ed.R.Hosking,
Totnes 2007, 5. 76—84.

214 Wino z rodzynek. Na temat sposobdw jego przygotowania, cf. Kolumella,
XII, 39, 1-4; Palladiusz, XI, 19. Na temat trunku, ¢f. A.Dalby, S.Grainger,
The classical...,s.24; A.D alby, Food..., s. 250-251.

215 Na temat tego produkeu, cf. ibiderm, s. 251. Wiecej na ten temat — M. Kok oszko,
K.Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, [in:] M. Kokoszko,K.Jagusiak,
Z.Rzeznicka, Dictetykai sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VIIw.),
cz. 1, Zboza i produkty zbozowe w Zrddiach medycznych antyku i wezesnego Bizancium
(II-VIIw.),£.6d% 2014, s. 89—90, 101-102, 136-138, 166. Takze cf. rozdzial na temat mleka.

Apicjusz LIV, 2, 1s. Wsp(’)iczesna wersja receptury, cf.S.Grain ger,
Cooking..., s. 64—66.
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a oczekiwany efekt widoczny byl juz nastepnego dnia™”. Z kolei surowe
z6ttko mogto by¢ ingrediencja stodko-pikantnych soséw podawanych do
migs™ lub fauny morskiej*”. Na przyklad tego typu dodatek (przygoto-
wany z zottka potaczonego z pieprzem, lubczykiem, kolendra, kminkiem
zwyczajnym, suszong cebula, mieta, dakeylami, miodem, octem, garum,
oliwa i winem) serwowano z pieczonymi gol¢biami**°. Podobna kompo-
zycj¢ smakowa proponowano do nadziewanych kalmaréw. Mianowicie,
obok interesujacego nas produktu, uzywano pieprzu, lubczyku, kolendry,
nasion selera, miodu, octu winnego, sosu rybnego, wina i oliwy. Calo$¢
zageszczano skrobig™.

W czgsci receptur czytamy natomiast o praktyce uzupetniania dan
jajkami poddanymi obrébce termicznej. I tym razem wykorzystywano
je w catosci lub siggano jedynie po biatko badz zéttko. Na przykiad sma-
zone w calosci (in patella, wige by¢ moze w formie omletu) jajka z dodat-
kiem zielonego kopru wloskiego, pieprzu, garum i moszczu winnego
(caroenum), serwowano wraz z gotowana wspieta lub ciecierzyca™*. Z kolei
przepolowione jajka na twardo mogly by¢ uzyte do wieloskladnikowego
nadzienia zapiekanki*”’. Drobno pokrojone, doprawione kminem rzym-
skim, pietruszka, gotowanym porem, jagodami mirtu, miodem, octem,
sosem rybnym i oliwa stuzyly jako sui generis dressing do dari migsnych™*.

27 Apicjusz L 1, 6. Autor formuly podaje, ze ten sam efekt mozna bylo uzy-
ska¢, dodajac do wina make z bobu lub popiét z bialej winorodli. Na ten temat, cf.
Palladiusz XI, 14, 9—10. Cf. takze J.P. Alcock, Food...,s. 160; R. Laurence,
Roman..., s. 106.

¥ Na przyklad, cf. Apicjusz L VL 4,5 Apicjusz I VL, 2,10 Apicjusz
I, VIL, 6, 8.

29 Na przyklad, cf. Apicjusz LIX, 2, 2; IX, 3, 2 IX, 4, 45 IX, 6; X, 2, 14.
Wspélczesna wersja przepisu X, 2, 14, cf. S. Grain ger, Cooking.., s. 108.

220 Ap icjusz VL, 4,15 Ap icjusz IL VI, 2, 10. \Wspo’lczesna wersja przepisu,
cf. P.Faas, Around..., s. 313-314.

2 Apicjusz L IX, 3, 2. Wspdlczesna wersja przepisu, cf. P. Faas, Around...,
S.340—3 4L

»*Apicjusz LV, 8,2.

»Apicjusz LIV, 2,13.

24 Apicjusz I, VIL 6, 12. Autor nazywa potrawe capadia. Prawdopodobnie cho-
dzi mu o sznycle badz steki. Wspolczesna wersja przepisu, cf. P.Faa s, Around..., s. 256;
S.Grainger, Coaking..., s. 60—61.
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Blizsza analiza kolejnych formut sugeruje, ze na podobnej zasadzie
kucharze wykorzystywali tez rozdrobnione gotowane biatko, ktére mogto
stanowi¢ ingrediencje tak zwanego ,,bialego sosu” (ius candidum), przy-
rzadzanego na kilka sposobéw i podawanego z rozmaitymi daniami**.
Na przyktad potrawke z grochu i miesnych dodatkéw wzbogacano sosem
z biatka roztartego wraz z bialym pieprzem, orzeszkami piniowymi, mio-
dem, bialym winem i nieduza iloscia sosu rybnego®*‘. Kolejny wariant sus
candidum, tym razem podkreslajacy smak kurczaka, wymagal polaczenia
biatka z pieprzem, orzeszkami piniowymi, sosem z ugotowanego wcze-
$niej drobiu oraz mlekiem®”.

W analizowanym opusculum odnajdujemy takze przepis na sos znany
jako zus album, rekomendowany jako dodatek do pieczonego zajaca. Dla
niniejszych rozwazan jest on istotny ze wzgledu na uzycie zéttka goto-
wanego jajka. Zgodnie z receptura nalezalo potaczy¢ je z pieprzem, lub-
czykiem ogrodowym, kminem rzymskim oraz nasionami selera i z tak
powstalej masy uformowa¢ aromatyczna kulke (¢/obus). Nastgpnie wrzu-
cano ja do mieszaniny sosu rybnego, wina, oliwy, octu winnego i poszatko-
wanej nieduzej cebuli. Nadto, dla wzmocnienia zapachu, ptyn mieszano
peczkiem lebiodki pospolitej lub czabru, a jesli okazat si¢ zbyt rzadki,
zageszczano go skrobig™*. Oprdcz tego zdttko gotowanego jajka moglo

225 Sos ten przyrzadzano roéwniez bez uzycia biatka, cf. Apicjusz I, VIL 6,
4—7; VIL, 6, 9.

2¢Apicjusz LV,3,2.

27 Apicjusz I, VL, 8, 11. Autor receptury zaznaczyl, ze biatko dodawano dla
zageszczenia sosu. Wspdlezesna wersja przepisu, cf. S. Grain g e r, Cooking.., s. 73-74.
Sosy zageszczano rowniez biatkiem surowych jaj. Wlewano je wtedy do goracego ptynu,
mieszajac powoli, cf. Apicjusz I, VIIL, 1, 5. Na temat wykorzystania jaj do zaggszcza-
nia soséw, cf. J. Solomon, The Apician..., s. 15.

2 Apicjusz I, VIILS8, 4. O uzyciu globus czytamy tez przy okazji formuly poswie-
congj sosowido dzika, cf. Apicjusz I, VIIL 1, 5. Polscy thumacze kulinarnego dzietka
(w przeciwienistwie do autoréw angielskiego przekiadu [cf. Apicjusz II, VIIL 1, 5])
tym razem nie wspominajg interesujacego nas dodatku smakowego, mimo iz pojawia si¢
on w laciniskim tekscie (#riturae globus). Gotowane zéltko jajka (tym razem juz nie w for-
mie globus) bylo tez skfadnikiem soséw do dan miesnych (na przykladcf. Apicjusz L,
VIIL 7, 13 [wspdlczesna wersja przepisu, cf. P. Faa's, Around..., s. 265—266]) i rybnych
(naprzyklad cf. Apicjusz X, 1,3, X, 1, 9; X, 3, 2 [wspdlczesna wersja przepisu X,
1,9,cf. P.Faas, Around...,s. 327-328]).
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stanowi¢ ingrediencje dan z roslin straczkowych. Bylo na przyktad sktadni-
kiem pikantnego sosu, z ktérym rozcierano gotowany groch (badz béb)**
lub uzywano go do dekoracji potrawy z grochu)*°.

Warto tez przyjrzed si¢ blizej, zasygnalizowanemu wezeéniej, fragmen-
towi omawianego zrddia na temat serwowania jajek jako samodzielne;j
potrawy. Stanowi on bowiem cenne $wiadectwo na temat stosowanych
do nich dodatkéw. Czytamy w nim bowiem o praktyce doprawiania
smazonych jaj sosem rybnym na winie (oenogarum)™, czy tez podawa-
nia gotowanych z sosem przyrzadzonym z garum, oliwy i czystego wina
badz sosu rybnego, pieprzu i asafetydy™*. Natomiast z formuly dotycza-
cej przygotowywania jajek na migkko dowiadujemy si¢ o podawaniu ich
z sosem z pieprzu, lubezyku, namoczonych orzeszkéw piniowych, miodu,
octu winnego i garum™.

2 Apicjusz LV, 3,s. Pozostalymi skfadnikami byl pieprz, lubczyk, imbir, garum,
ocet winny i oliwa z oliwek. Wsp6lczesne wersje przepisu, cf. A.D alby,S.Grainger,
The classical..., s. 1205 S. Grain g er, Cooking.., s. 104.

»°Apicjusz LV, 3, 4.

3 Apicjusz I, VIL 17, 1. Wspdlczesna wersja przepisu, cf. P.Faas, Around..., s. 31s.
Jajka komponowaly si¢ réwniez z sosem rybnym otrzymanym z hiszpariskiej makreli,
cf.Marcjalis, XIII, 40. Na ten temat, cf. T.J. L e a r y, Martial book XIII: The Xenia.
Text with introduction and commentary, London 2001 5. 90-91.

32 Apicjusz [, VIL 17, 2. Wspolczesna wersja przepisu, cf. P. Faas, Around..., s. 315.

Apicjusz I VIL 17, 3. Wspdlczesne wersje przepisu, cf. A. Dalby,
S.Grainger, The classical...,s. 17; P.Faas, Around..., s. 316—317; S. Grainger,
Cooking.., s. 57.
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Mlecko i produkty mleczne

Zotia Rzeznicka
1. Kilka stéw o mleku i jego przetworach

Rozpatrywanie kwestii znaczenia mleka i jego przetworéw w dietetyce,
medycynie i gastronomii w epoce pdznego antyku i wezesnego Bizancjum
na pierwszy rzut oka moze budzi¢ lekkie zdziwienie. Przeciez w obszarze
$rédziemnomorskim, bedacym pod wplywami grecko-rzymskiej, a potem
bizantynskiej kultury, od wiekéw podstawowym napojem byto wino, nie
mleko, za$ najwazniejszym tluszczem oliwa z oliwek, a nie masto. Nie ozna-
cza to jednak, ze interesujaca mnie grupa produktdéw spozywczych petnita
marginalng rol¢ w menu 6wezesnej ludnosci. Przeciwnie. Mleko i pozy-
skane z niego pozywienie — obok produktéw zbozowych — od dawien
dawna stanowily fundament diety ludnosci wiejskiej (zwlaszcza pasterzy),
zamieszkujacej tereny potozone nad Morzem Srédziemnym. Co wigcej,
analogiczng funkeje pelnity réwniez wsréd plemion koczowniczych'.

"Cf.Strabon, IV, 6, 2 (mleko jako wazny element diety liguryjskich paste-
rzy); Kolumella, VII, 2, 1-2 (mleko jako podstawa diety nomadéw); Galen,
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Prawdopodobnie dlatego mleko i sery staly si¢ synonimem prostego, rusty-
kalnego jadla lub, tak jak przypadku masta, pozywienia barbarzyncéw,
ktérym obce byly osiagniecia cywilizacji europejskiego antyku®. Zapew-
ne wlasnie z powodu tej specyficznej grupy konsumentéw interesujace
mnie pozywienie w literaturze zrédlowej jest czesto prezentowane jako
malo wykwintny pokarm ubogiej, prostej ludnosci’.

Do Glaukona o metodzie leczenia, 142, 7, vol. XI (mleko jako pokarm Scytéw);
Atenajos z Naukratis, II, 46 e (26, 5-6, mleko jako podstawowy napdj nie-
kedrych ludéw zyjacych poza centrum cywilizacji grecko-rzymskiej). Na temat mleka
jako pozywienia barbarzyficéw i ludnosci wiejskiej oraz pasterzy, cf. FDupont,
Grammaire de [ alimentation et des repas romains, [in:] Histoire de [alimentation,
ed.J-L.Flandrin,M. Montanari, Paris 1996, 5. 197; O. L o n g 0, La nourri-
ture des autres, [in:] Histoire..., s. 269—271; G. M alin o w s ki, Zwierzeta..., Wroclaw
2003,s.50—s5; P. Tuffin, M. M cEv oy, Steak a la Hun: food, drink, and dietary hab-
its in Ammianus Marcellinus, [in:] Feast, fast or famine. Food and drink in Byzantium,
ed. W.Mayer,S. Trzcionka,Brisbane 2005, 5. 79, 82; J.P. Al c o c k, Food..., s. 159,
167,178, 235; P. Garnsey, Food..., s. 6s—70; V.Nutton, Galen and the traveller’s
fare, [in:] Food in antiquity,ed.]. Wilkins,D.Harvey, M.D obso n, Exeter 1999,
s.360; JM. Wilkins, S.Hill, Food.., s. 23, 131, 161-162; D. B raun d, Food among
Grecks of the Black Sea: the challenging diet of Olbia, [in:] A companion to food in the
ancient world,ed.]. Wilkins, R.Nad eau, Malden—Oxford—Chichester 2015, s. 300;
Ch. Chandezon, Animals, meat, and alimentary by-products: patterns of production
and consumption, [in:]) A companion...,s. 143; S. Hit ¢ h, Anthropology and food studies,
lin:] 4 companion..., s. no—121; A. Pellettieri, Latte e latticini. Aspetti della pro-
duzione e del consumo nelle societa mediterranee dell Antichita e del Medioevo. Le ragioni
del convegno, [in:] Latte e latticini. Aspetti della produzione e del consume nella societa
miditerrance dell Antichita e del Medioevo. Atti del Convegno Internazionale di Studio
promosso dall IBAM — CNR e dall IRS — FNER nell ambito del Progetto MenSALe Atene,
2-3 ottobre 2015,ed. . Anagnostakis,A.Pellettieri, Lagonegro 2016,s. 9.

*Na przyklad cf. opini¢ Galena wyrazong w dietetycznej charakterystyce masta.
Niewykluczone jednak, ze w niektdrych regionach Grecji produkowano maslo,
cf. JM.Wilkins,S.Hill, Food...,s. 162.

3 Wyraz tego daje chociazby Eurypides, ktéry w odniesieniu do wiesniaka uzywa
zwrotu galaktopdtas anér, czyli ,czlowiek zywiacy si¢ mlekiem”, cf. Eurypides, 169.
Innym wymownym przykladem z literatury klasycznej jest fragment Odysei, w ktérym
pocta opisuje tryb zycia cyklopéw. Przedstawia ich jako dzikie plemie, ktdremu obca
jest znajomo$¢ prawa, uprawy zboz i winnej latorodli, a takze rzemiosta. Autor eposu
podaje, ze wiodg oni zycie pasterzy, ktdrzy pozyskane od owiec mleko wykorzystuja do
produkgji seréw, cf. H o m e r, Odyseja, IX, 105-115; IX, 219-229; IX, 24 4-249. Na ten
temat, cf.P. Garnsey, Food..., s. 65. Podobny stosunck do produktéw mlecznych mieli
Rzymianie, o czym mozemy si¢ przekonad, czytajac na przyktad relacje Swetoniusza
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Cenny, z punktu widzenia podjetej problematyki, wyjatek pod tym
wzgledem stanowig prace rzymskich i bizantynskich agronoméw, keérzy
doskonale wiedzieli, jakimi cechami odznacza si¢ mleko danego gatunku
zwierzgcia oraz w jaki sposdb poprawié jego jako$¢. Nadto zawarli oni
w swoich pracach wiele szczegdtéw zwiazanych z technologia pozwala-
jaca uzyskaé mleczne przetwory takie jak zsiadle mleko, skrzep mleczny
stuzacy do produkeji tak zwanej mélke oraz seréw, a w koncu i same sery®.
W zwigzku z tak duzym bogactwem danych (pochodzacych zaréwno z roz-
praw agronomicznych jak i medycznych) dotyczacych tak samego mleka,
jak i wytwarzanych z niego pokarméw, w niniejszym rozdziale wydzielono
osobne podrozdziaty, w ktérych oméwiono charakterystyke dietetyczna,
zastosowanie medyczne oraz kulinarne mleka oraz najpopularniejszych
produktéw mlecznych epoki péznego antyku i wezesnego Bizancjum.
W kazdym z nich za$ odwotano si¢ do stosownych fragmentéw traktatéw
rolniczych, ktére beda stanowié istotne uzupetnienie przeanalizowanych
tekstéw z dziedziny ars medica. Jako uzasadnienie niech postuzy ustep
z pracy Warrona, ktéry doskonale ilustruje zbiezno$¢ obu rodzajéw zrédel.

Rozpoczynajac swéj wywdd na temat omawianego napoju, zaznacza
on, ze mleko jest najpozywniejszym sposréd wszystkich spozywanych ply-
néw; szezegdlnie pod tym wzgledem zachwala ptyn pozyskany od owiec
i kéz’. Autor dodaje tez, ze ma ono takze wlasciwosci przeczyszczajace.
Pod tym wzgledem jako pierwsze wymienia mleko klaczy, osle, krowie
i kozie®. Kolejno stwierdza, ze jakos¢ mleka uwarunkowana jest trzema

o upodobaniach kulinarnych Augusta. Zgodnie z przekazem historyka, cesarz zado-
walal si¢ prostym, niemal gminnym pokarmem, takim jak nie najwyzszej jakosci chleb,
male rybki, krowi ser wyciskany reka i figi, cf. Swetoniusz, II, 78, 1. Trzeba jednak
zaznaczyé, ze w $wiecie srédziemnomorskim znano takze wykwintne gatunki seréw, za

kedre zamozni smakosze gotowi byli zaplaci¢ wysoka cene, o czym ponizej we fragmencie

o kulinarnym zastosowaniu sera.

+ Autorzy traktatéw agronomicznych pomingli w swoich rozwazaniach maslo, co
jednak nie stanowi znaczacego problemu, gdyz wystarczajace informacje o tym produk-
cie zamiescili w swych dzietach medycy antyku i Bizancjum.

s Rozwazania Warrona na temat mleka i sera — War r o n, O gospodarstwie rolnym,
1L 11, 1—4.

¢ Cf. gradacje mleka zachowang w dietetycznej charakterystyce tego napoju zacho-
wang w pismach Galena przeanalizowanych w niniejszej pracy.
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czynnikami, to znaczy pasza, wickiem i dobrostanem inwentarza oraz
czasem, jaki uptynat pomiedzy porodem a udojem, po czym przechodzi
do oméwienia kazdego z nich. Rozpatrujac pierwsza z zasygnalizowa-
nych kwestii, przekazuje, ze najlepsze mleko daja czworonogi karmione
jeczmieniem i stoma, natomiast efekt przeczyszczenia mozna osiagnad,
podajac im zielona karme, a zwlaszcza ziota’. W drugim punkcie roz-
wazan czytamy, ze najwyzszej jakosci napdj otrzymuje si¢ od zdrowych
i mtodych zwierzat. Natomiast w trzecim punkcie stwierdza, ze dobrze
jest spozy¢ mleko niedlugo po udoju. Z kolei ptyn nie powinien by¢ on
pozyskiwany tuz po porodzie.

Rzymski uczony zawart takze w swojej pracy kilka podstawowych
uwag na temat réznych gatunkéw serdéw. Za najpozywniejsze uznaje on
wyroby powstale z krowiego mleka, jednoczesnie przestrzega, ze s one
takze cigzkostrawne. Kolejno wymienia sery owcze, a na ostatnim miejscu,
jako najbardziej lekkostrawne, klasyfikuje kozie. Zwraca réwniez uwage
czytelnika na fake, ze wlagciwosci opisywanych produkeow zalezg tez od
ich $wiezo$ci. Rozwijajac ten watek, przekazuje, ze najpozywniejsze sa
sery mickkie i $wieze, podczas gdy dojrzale i suche nie zapewniaja war-
tosciowego pokarmu®.

Przytoczony passus ma dla niniejszych badan podwdjng warto$¢. Po
pierwsze, pozwala ustali¢, jakimi wyznacznikami kierowali si¢ starozytni
rolnicy cheacy uzyskad najwyzszej jakosci surowiec, ktdry ewentualnie
mogl zosta¢ przetworzony na inne pokarmy. Po drugie, jest on $wiadec-
twem wzajemnego przenikania si¢ dw6ch, pozornie odrebnych dziedzin
nauki, to znaczy agronomii i dietetyki, czego dowodzi zaprezentowana
w dalszej czgéci niniejszej pracy analiza greckich i bizantynskich trakta-
tow medycznych.

7 Twérca Geoponiki radzi natomiast podawaé zwierzgtom lucerne drzewna lub przy-
wiaza¢ do ich brzuchéw lebiodke pospolita, cf. Geaponika, XVIIL, 12, 1.

® Cf. dietetyczne charakeerystyki seréw w antycznych i bizantynskich traktatach
medycznych przeanalizowanych w niniejszej pracy.
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Macicj Kokoszko

2. Nauka o mleku i jego pochodnych przed Galenem
— Celsus i Dioskurydes. Wybrane aspekty

2.1. Wstep do galakeologii

Mleko stanowito i stanowi wazny skladnik diety srédziemnomorskiej’.
Korzystano tez z jego waloréw na innych obszarach $wiata antycznego™.
W nauce panuje poglad, iz $wieze mleko goscito stosunkowo rzadko na
dwezesnych stofach. Czgéciej konsumowano jego pochodna, to znaczy
ser, ktéry odznaczal si¢ znaczenie wigksza trwatoécia. Ten generalny wzér
spozycia przetrwal starozytno$¢ i byt réwnie charakeerystyczny dla czaséw
wezesnego $redniowiecza.

# Gdy idzie o obszary zrazu nietkniete przez kulture grecka, a potem rzymska
cf. E. Brescian i, Nourritures et boissons de Z’Egypte ancienne, [in:] Histoire..., s. 63,
6s, 67;]. S oler, Les raisons de la Bible: régles alimentaires hébraiques, [in:] Histoire...,
s. 7374, 79; A. Spand Giammellaro, Les Phéniciens e les Carthaginois,
lin:] Histoire..., s. 91, 96 etc. Co do grecko-rzymskiego obszaru basenu Morza
Sr(’)dziemnego cf. M.-C. Amouretti, Villes et campagnes grecques, [in:] Histoire...,
s.138,143; J.P. Al c o c k, Milk and its products in ancient Rome, [in:] Milk. Beyond the
dairy. Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 1999, ed. H.- Walker,
Totnes 2000, s. 31-38; C.A. D éry, Milk and dairy products in the Roman period,
lin:] Milk..., s. 17-125; A. D al by, Food in the ancient world from A to Z, London-
New York 2003, 5. 217-218 etc.

©° M. S to |, Milk, butter and cheese, BSA 7,1993,s.99-113; N.Batman glij, Milk
and its by-products in ancient Persia and modern Iran, [in:] Milk..., s. 64—73 etc.

“C. Perry, Medieval Arab dairy products, [in:] Milk..., s. 275-277;
LAnagnostakis,C.Angelidi, E byzantiné theorésé tou kyklon ton galaktos
(100s—120s aionas), [in:] E istoria tou ellenikon galaktos kai ton proiontin tou I triemero
ergasias Ksanthé, 7—9 Oktobriou 2005, Athena 2008,s.199-209; L Anagnostakis,
T.Papamastorakis, Agraulountes kai amelgontes, [in:] E istoria..., s. 211—237;
M.K ok oszko, Smaki Konstantynopola, [in:] Konstantynopol — Nowy Rzym. Miasto
i ludzie w okresie wezesnobizantyiskim, red. MJ. Leszka, T.Wolin sk a, Warszawa
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Z uwagi na istniejacy w medycynie antycznej, od czaséw Hipokratesa,
poglad o pierwszorze¢dnej roli pozywienia w utrzymaniu i przywracaniu
zdrowia ludzkiego nie powinno nikogo zdziwi¢, ze medycy starozytno-
§ci (a potem Bizancjum) uczynili mleko i jego pochodne przedmiotem
swoich rozwazan™, tworzac w efekcie zesp6t pogladéw, kedry ksztaltowat
si¢ przez stulecia. Przedmiotem moich rozwazan uczynie zatem t¢ dok-
tryne w formie utrwalonej w zachowanych zrédlach pochodzacych z I'w.

2.2. Mleko i przetwory mleczne w encyklopedii
O medycynie Aulusa Korneliusza Celsusa

Wywody dotyczace mleka wypada zaczaé nie od dziela napisanego
po grecku, ale od traktatu lacinskiego. Jest to bowiem najwczesniejsze
ze znanych mi cato$ciowe ujgcie wiedzy medycznej na temat mleka obo-
wiazujacej do I w. Przedmiotem pierwszej czgéci ponizszego tekstu jest
wiec teoria mleka, to znaczy galaktologia iatriké, a zatem zesp6t pogladéw
zawarty w tacifiskim dziele O medycynie skomponowanym przez Celsusa
(Aulus Korneliusz Celsus / Aulus Cornelius Celsus)®, rzymskiego autora sui
generis encyklopedii'®, ktéry za panowania cesarza Tyberiusza (14-37 r.)

2011, 5. 487-489, 560—562; 1d e m, Rola nabiatu w diecie péznego antyku i wezesnego
Bizancjum (IV-VIIw.),ZW 16, 2011, 5. 8—28.

2 Zainteresowanie to odnalez¢é mozna juz w Corpus Hippocraticum — K. D eich -
griber, Zur Milchteratpie der Hippokratiker (Epid. VII), [in:] Medizin-Geschichte
in unsere Zeit. Festgabe E. Heischkel-Artel und W. Artel, hrsg. HHH. Eul n e 1, Stuttgart
1971,5.36—53; M. Chrong, Epanid/,z..., s. 201-226; M. Ko ko szk o, Galaktologia
terapeutyczna (yadaxtoloyle iatpixy) Galena zawarta w De simplicium medicamen-
torum temperamentis ac facultatibus, PNH 14.2, 2015, s. s—23. Nowozytne zastosowania
mleka w medycynie ludowej cf. M. Ab d alla, Milk and its uses in Assyrian folklore,
[in:] Milk...,s. 9—18, zwlaszcza 11-13.

5 Niniejszy fragment jest wersja artykutu Medyczna nauka o mleku (yadaxroloyte
latpin)) zawarta w De medicina Celsusa, ktory ukaze sie w PNH, oraz Medical science
of milk (yadaxzoloyin ietpixtt) contained in Celsus’ De medicina, ktdry zostanie wydru-
kowany w SCer 6, 2016. Oba zostaly napisane we wspdipracy z Jolantg Dybals.

'+ Celsus byt z pewnosciag amatorem w dziedzinie medycyny — V.N u t t o n, Ancient
medicine, London—New York 2005, s. 5. Takich jednak bylo w $wiecie rzymskim wielu,
o czym méwig zachowane $wiadectwa Dioskurydesa (filiatrosintes—Dioskurydes,
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skomponowat dzieto sktadajace si¢ z najprawdopodobniej dwudziestu
szesciu ksiag®, z kedrych do dzi$ przetrwalo osiem.

Z punktu widzenia badan nad rola mleka wazne jest, iz autor pracy
O medycynie prezentuje w swojej narracji liczne przemyslenia na temat
wspolczesnej mu (i tej, ktdrg znal ze swoich zrédet) diety. Wskazuje tez,
ze kwestia ta zajmowala si¢ galaz medycyny zwana dietetyka, to zna-
czy diaitetiké”, ktéra dzielita si¢ na subdyscypliny, w wiec na dietetyke
spekulatywna i empiryczng”. Celsus opisal w swoim traktacie najwaz-
niejsze rodzaje pozywienia, komponujac stosunkowo systematyczny
opis zaréwno jego funkcji pokarmowych, jak i leczniczych, poniewaz
obydwie, wedle jego mniemania, wigzaly si¢ ze soba $cisle, co notabene
byto tradycyjng doktryng promowang przez medycyng tworzong przez
Grekdw, na osiagnieciach ktérej rzymski badacz si¢ opieral. Nie dziwota
zatem, ze Celsus wspomina wiele greckich autorytetéw medycznych®,
a znajomo$¢ mysli Hellen6w zdradza takze uzywany przez niego zlaty-
nizowany zargon wiasciwy dla greckich lekarzy*.

V, 19, 3, 2) i Galena (filofitrmakos — G alen, O skladzie lekarstw wedle ich rodzajéw,
636, 2,vol. XHI). Na zjawisko powszechnego zainteresowania medycynq czasOw cesarstwa
ostatnio zwrécit uwage Ido Israclowich (Patients and healers in the high Roman Empire,
Baltimore 2015, 5. 73). Takze cf. C.E S c hul t z e, Aulus Cornelius Celsus — Arzt oder Laie?
Autor, Konzept und Adyessaten der De medicina libri octo, Trier 1999, passim. Rozwazania
Celsusa na temat medycznego zastosowania mleka, cf. M. Kokoszko,J. Dybata,
Milk in medical theory extant in Celsus’ De medicina, JESE 6.5, 2016, s. 267-279.

5 Pelna ich zawartos¢, obok medycyny, dotyczyta rolnictwa i hodowli, retoryki,
sztuki militarnej, filozofii oraz prawa.

*¢ Na temat Celsusa i jego dziela, na przyklad: F. M a r x, Prolegomena, [in:] A. Cornelii
Celsi quae supersunt,ed. . M ar x, Lipsiac—Berlini 1915, 5. -XXV; C.Oser-Grote,
Celsus, [in:] Antike Medizin. Ein Lexikon, hrsg. K.-H. L e v e n, Miinchen 200s,
kol. 189191 etc.

7 Celsus, I, Wprowadzenie, 9.

¥ Celsus, I, Wprowadzenie, 11.

¥ Cf. W. D e use, Celsus im Prooemium von “De medicina”: Romische Aneignung
griechischer Wissenschaft, [in:]) ANRW, T.11, Bd. 37.1, Berlin—-New York 1993, 5. 819—841.

** D.R.Langslow, Celsus and the makings of a Latin medical terminology, [in:] La
médecine de Celse. Aspects historiques, scientifiques, and littéraires. Mémoires du Centre
Jean-Palerne, vol. X111, ed. G.Sabbah,P. Mudry, Saint-Etienne 1994, s. 297—318;
S.S conocchia, Aspetti della lingua di Celso, [in:] La médecine..., s. 281—296.
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Szczegdly nauki Celsusa na temat mleka i jego pochodnych sa w trak-
tacie rozproszone. Cze$¢ z nich znajduje si¢ w ksiedze 11, ktéra zawiera
cickawy pod tym wzgledem fragment dotyczacy procedur oczyszczaja-
cych. Autor informuje, ze w razie potrzeby usunigcia z ciata niechcianych
substancji siggano mig¢dzy innymi po lewatywy lub srodki doustne dwu
rodzajéw, a wicc po takie, ktdre miaty doprowadzi¢ do wydalenia zalega-
jacej tresci pokarmowej oraz te, ktdre powodowatly wymioty, a zatem po
emetyki. Interesujgce nas mleko zostalo zaliczone do pierwszej klasy dru-
giej grupy, a wigc do substancji przeczyszczajacych. Odpowiednie dziata-
nie mialo posiada¢ mleko zwierzece (zatem nie ludzkie), a doktadniej osle,
krowie i kozie, za$ jego dziatanie intensyfikowata s6l. Z narracji dowia-
dujemy si¢ réwniez, iz mleko jest substancja zlozona, w ramach ktérej
w rzeczonej procedurze elementem czynnym jest cz¢$¢ zwana popularnie
serwatka (serum, a po grecku or[r]8s)*. Przy okazji autor analizowane-
go dzieta zdradzit sposéb, w jaki doprowadzano do oddzielania skrzepu
od reszty plynu. Efekt ten osiagano w wyniku podgrzewania mleka, co
doprowadzato do jego koagulacji i wyodr¢bnienia pozostaltego plynu,
ktéry aplikowano pacjentom™. Autor utrzymywat tez, ze taka procedura
oczyszczania ciata za pomoca mleka oceniana jest jako bezpieczniejsza od
innych metod (gdyz alternatywne wykorzystywaly zwykle $rodki o bar-
dziej radykalnym dziataniu) i mozna ja bylo stosowaé réwniez u oséb
goraczkujacych. W koncu dodal, ze serwatka jako substancja lecznicza
nie tylko doprowadza do zmigkczenia jelit (wskutek wydalenia przez
organizm ich zawartosci), ale i odzywia chorego™.

Przedstawiony passus zawiera wiele waznych informacji. Celsus uwazat
zatem, ze mleko jest mieszaning przynajmniej dwoch elementéw, kedre
czynig zen substancj¢ odzywczg o dodatkowym dziataniu leczniczym.
Podkresli¢ nalezy, ze chociaz w omawianym fragmencie brak precyzyj-
nych charakterystyk zaréwno mleka, jak i jego czgéci sktadowych, to autor
w istocie odnosi si¢ tutaj do znanej mu teorii medycznej, w ktérej zostaly
one ustalone i przyjete. Celsus wskazuje bowiem, iz skrzep mleczny ma

 Cf. na przyklad — G al e n, O wlasciwosciach pokarmdw, 684, 16 — 68s, 6, vol. VL

2 Analogiczna, ale bardziej szczegdlowa narracje zachowuje, na przyktad, Orybazjusz
(Ksiggi dla Eunapinsza, 1,9, 9,1 - 12, 1).

»Celsus, I, 12, 1 a—c.
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okreslone wartosci odzywcze, ktédre dzieli z serwatka. To dopiero walo-
ry obydwu tych produktéw sktadaja si¢ na 0gdlna ewaluacje mleka jako
substancji odzywiajacej organizm. Z fakeu, iz autor dzieta O medycynie
rekomendowat do oczyszczania przewodu pokarmowego raczej serwatke,
wnosi¢ nalezy, ze skrzep byl oceniany jako substancja posiadajaca inne
niz serum dziatanie w kwestii stymulacji ukladu trawiennego, a w kon-
sekwencji nalezy konkludowac, ze skrzep byt oceniany przez medykow
jako zatwardzajacy. Wypada takze mniema¢, ze analogiczng charakeery-
styke miat ser powstaly ze skrzepu. Stanowil on bowiem pochodna tego
ostatniego. Przy tym, na podstawie narracji mozemy dojs¢ do wniosku, iz
z punktu widzenia wlasciwosci farmakologicznych ser nie nadawat si¢ do
stosowania jako $rodek przeczyszczajacy, gdyz przejmowat cechy skrzepu
mlecznego. Notabene, jeden z elementéw skladajacych si¢ na mleko nie
zostal wymieniony w analizowanej partii tekstu, ale z pewnoscig Celsus
mial §wiadomo$¢ jego istnienia. Byt to ttuszcz, z kedrego produkowano
masto (po tacinie buturum/butyrum, a po grecku boityron). Dodajmy,
iz to ostatnie byto wielokrotnie wyliczane wérdd $rodkéw stosowanych
w terapeutyce i uzyskato swoja oddzielng charakterystyke jako substancja
czynna, a zatem przedmiot zainteresowania farmakologii. Nie ma wigc
watpliwoéci, iz opisane zostato przez uwzgledniona w omawianym trak-
tacie teori¢. Analizowany fragment uprawnia rowniez do opinii, iz samo
mleko jako mieszanina moglo zmienia¢ swoje wlasciwosci w zaleznosci
od udzialu w nim poszczegdlnych elementéw konstytutywnych. Ich ilos¢
w caloéci warunkowat rodzaj mleka (co sugeruje wzmianka o mozliwosci
uzyskiwania go od réznych gatunkéw zwierzat), modyfikowat zas spo-
sOb obrobki, ktéremu poddawano ten pokarm. Dzialanie terapeutyczne
mleka mozna bylo ponadto zintensyfikowa¢é, dodajac do niego substancje
pomocnicze, jak na przyktad wymieniong przez Celsusa sol**.
Sformufowane wnioski moga wyda¢ si¢ dos¢ daleko idace w zwigzku
z ogdlnikowoscig analizowanego fragmentu O medycynie. Znajduja one
jednak petne potwierdzenie w tej partii dzieta Celsusa, w ktdrej omawia
on role produktéw zywnosciowych jako istotnego elementu diety, a ktéra
jest w istocie katalogiem grup pokarmowych wydzielonych w zaleznosci

24 S6l powodowata zintensyfikowanie przeczyszczajacego dzialania mleka.
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od dominujacej cechy danego produktu. W tym miejscu wypada zazna-
czyé, iz podobne listy produktéw sg obecne takze w innych traktatach
medycznych, a swoja dojrzal forme uzyskaty w twérczoéci Orybazjusza®,
by potem znalez¢ si¢ réwniez w spusciznie Aecjusza z Amidy*. Doda¢
trzeba takze, ze dietetyczne charakeerystyki skomponowane przez Celsusa
dotycza bezposrednio lub posrednio wszystkich wymienionych powyzej
produktéw z wyjatkiem masta. Poniewaz zostato ono scharakteryzowane
tylko z punktu widzenia jego wasciwosci farmakologicznych, wypada
podsumowac, ze przez teori¢ medyczng przyjeta w dziele O medycynie
traktowane byto nie jako pokarm, ale medykament.

Przejdzmy zatem do przedstawienia doktryn Celsusa w kolejnosci,
w jakiej pojawiaja si¢ one w jego traktacie. Na poczatku autor zwrécit
uwage na wysoka pozywno$¢ mleka®, zaliczajac do grupy pokarméw, do
ktérej ono nalezalo, réwniez ser. Bezwzgledna pewno$¢ swojego stwier-
dzenia podkreslit dodatkowo, kwalifikujac wypiceki zbozowe z zawartoscia
tego mlecznego produktu jako elementy diety o analogicznych cechach™.
Stwierdzit tez, ze mleko oraz migkki (720/lis, to znaczy $wiezy) ser jako
sktadniki diety naleza do grupy pokarméw o dobrych sokach (boni suci
(alimenta))®. Stary (vetus) ser zostal natomiast zaliczony przez niego
do grupy $rodkéw zywnosciowych odznaczajacych si¢ ztymi humora-
mi (mali suci [alimenta))*°. Mleko zostalo takze skategoryzowane jako
pokarm o delikatnych sokach pozbawionych ostrosci (lenes)* i uznane za
napdj zageszczajacy flegme (crassiorem pituitam facit)**. Poza tym mleko
i wszelkie rodzaje sera zaklasyfikowano jako pokarmy mogace zakls-
ca¢ pracg zoladka (aliena stomacho)”. Nastgpnie pierwszy z wymienio-
nych produktéw oraz kazde pozywienie sporzadzone z jego dodatkiem,

» Wpierw w ksiedze III Zbiordw lekarskich, by potem znalezl si¢ w Streszczeniu
doktryn medycznych dla syna, Eustacjusza oraz w Ksiggach dla Eunapiusza.

26 Chodzi o ksiege II Ksigg medycznych.

7 Celsus,II, 18, 11.

#Celsus, I 18, 2.

»Celsus,II, 20, 1.

°Celsus, 11, 21

s5Celsus, II, 22, 2.

2 Celsus,II, 23.

»Celsus,II, 25, 1.
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w tym i sery, zaliczono do kategorii pokarméw tatwo zakwaszajacych sie
(facile/faciliter intus corrupta) w zotadku**. Nastepnie Celsus powrdcit
do tematu, ktéry juz dyskutowal w pierwszym z analizowanych fragmen-
tow pochodzacym ze wstgpu do dzieta O medycynie. Przypomnial bowiem,
ze samo mleko i produkty spozywcze przygotowane z jego dodatkiem
powoduja przyspieszenie pracy jelit (alvum movent), a zatem stymuluja
wydalanie®. W koncu odnajdujemy réwniez informacje méwiaca, ze ser
ostry w swoim smaku (bez wzgledu na to, czy ostros¢ ta wynikata z jego
stusznego wicku, zmiany jego wlasciwosci w czasie transportusé, czy tez
z odgotowania go w miodzie lub wodzie z miodem?®) dziata zatwardza-
jaco, spowalniajac prace przewodu pokarmowego (astringit)*.

Wybrane produkty mleczne pojawiaja si¢ w jeszcze jednym katalogu
zawartym w ksiedze V omawianej encyklopedii. Wystepuja tam jako elemen-
ty odpowiednich klas substancji czynnych farmakologicznie. Dla tematu
niniejszej dyskusji istotne jest to, ze cho¢ wéréd wymienionych tam medy-
kamentéw znajduje si¢ mleko i masto, to brakuje sera i serwatki. Powodéw
nieobecnosci obydwu tych produktéw autor nie podaje. By¢ moze zrédta,
z kt6rych korzystal, nie wyszczegélnialy ich w ramach interesujacej nas
obecnie kategoryzacji. trzeba podnies¢ ze, ten brak nie oznacza, ze Celsus
wykluczat stosowanie ich w procedurach medycznych. Jak juz zostato to
wyjasnione, serwatka stanowita element diet przeczyszczajacych i kryta
si¢ w nich pod terminem /Jac. Z kolei ser, cho¢ takze nieobecny w analizo-
wanym spisie, zostal uwzgledniony przy leczeniu aft, co oznacza, ze sto-
sowany byl w metodzie terapeutycznej znanej Celsusowi. Zdarzalo si¢ to
jednak stosunkowo rzadko, a zatem produkt ten traktowany byt gtéwnie
jako pokarm. W tym miejscu wypada doda¢, ze w pdzniejszych medycz-
nych zrédiach greckich ser byt klasyfikowany zawsze i niecodmiennie jako

3#Celsus, I, 28, 1.

35Celsus,II 29, 2.

36 Cuzas, keéry zajeta podrdz, byt zapewne takze czynnikiem, w skutek kedrego pro-
dukt ten miat szanse dojrzed.

%7 Sformutowanie jest niejasne. By¢ moze chodzi o technologi¢ produkeji sera, ktdra
pojawila si¢ potem w pracy Dioskurydesa. Cf. fragment niniejszego tekstu poswiecony
analizie traktatu O sztuce medycznej.

¥ Celsus, I, 30, 2.
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Jfarmakon. Dowodem na to s3 $wiadectwa przywotane w dalszej czgsci niniej-
szych spostrzezert””. W razultacie wydaje si¢ jasne, ze postep w tej dziedzinie
byt pézniejszy w stosunku do stanu wiedzy medycznej czaséw Celsusa*®.
Wracajac do danych z traktatu O medycynie, nalezy stwierdzié, ze jesli
chodzi o mleko, odnajdujemy je wsréd substancji zdolnych do rozproszenia
szkodliwych czynnikéw gromadzacych sie w jakiejkolwick czeéci ciata®.
Nadto, zostaje ono zaliczone do medykamentéw tagodzacych podraznie-
nia (obok tlenku cynku, kosci stoniowej etc.)**. Réwniez masto znalazlo si¢
w dwoch katalogach. Po pierwsze, czytamy, ze nalezy ono do czynnikéw
leczniczych doprowadzajacych do narastania tkanek i wypetnia wglebienia
pozostajace po wrzodach (carnem alens; ulcus implens)®. Po drugie, zosta-
lo ono wlaczone do grupy lekarstw zmigkezajacych (molliens)**, a zatem
nadajacych si¢ do likwidacji stwardnien wszelkiego typu.
Zakonczywszy powyzsze streszczenie, nalezy zwrdci¢ uwage na
fake, ze charakterystyki mleka i produktéw mlecznych, przeprowa-
dzone zaréwno pod katem ich dietetyki, jak i dzialania jako firma-
kon, nie sa wylaczna cechy dzieta O medycynie. Powtarzaja si¢ one
regularnie zar6wno w twérczosci medycznej — w traktacie O die-

cie (I-1V)*, w dorobku Dioskurydesa*’, Rufusa z Efezu*’, Galena*’,

3 Cf. dalsze partie niniejszego tekstu.

42 Na temat rodzajéw i zastosowania sera w sztuce kulinarnej oraz w procedurach
medycznych - M.Chrongé, Ep/,mid/,z..., S. 217-226.

“Celsus, V, 11

“2Celsus, V, 13.

#Celsus,V, 14.

#Celsus, V, 1s.

4 Mleko — O diecie, 41, 4—7; serwatka — O diecie, 42, 20—22; ser — O diecie, 51, 1—4;
element tlusty w mleku (podstawa do produkcji masta) — O diecie, 51, 3.

*Dioskurydes,II, 70,1, 1~ 72,3, 9 (mleko - II, 70, 1, 1 - 3, 55 I, 70,5, 1 = 6,
125 serwatka — I1, 70, 3, 6 — 4, 10; ser — II, 71, 1, 1—9; masto — II, 72, 1,1 — 2, 8).

+7 Jego prace nie zachowaly si¢ w calodci, ale cytowane sa przez pézniejszych askle-
piadéw. Mleko - Rufus z Efezu, O chorobach nerek i pecherza, 11, 19, 1 — 21, 75
Rufus z Efezu, Osatyriazmieigonorei,28,5;0 rybazjusz, Zbiory lekarskie, 11,
61,1,1—Io,z;Orybazjusz,Streszczmie,L4.o,1,1— 6,3Aecjusz z AmidylL
86,1 —87,15;ser —Ru fus z Efezu, 0mtyrz’azmie i gonorei, 28, 5.

+ Mleko i produkty mleczne zostaly scharakteryzowane w wielu utworach
Pergamonczyka. Najobszerniejsze opisy wlasciwosci dietetycznych i farmakologicz-
nych tych produktéw — G ale n, O wlasciwosciach pokarmdw, 681, 11 — 699, 9, vol. VI
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Orybazjusza®, Aecjuszaz Amidy’® i Pawta z Eginy® — jak i w Historii natu-
ralnej Pliniusza®. Oznacza to, ze temat uznawano za istotny z punktu widze-
nia medycyny i interesujacy zaréwno asklepiadéw, jak i szeroka publicznosé.

Przechodzac obecnie do szczegoléw terapeutycznego zastosowania
mleka, nalezy wskazad, iz dzieto O medycynie zachowuje wiele informa-
¢ji na temat udziatu interesujacego nas produktu w schematach zywienia
antycznych pacjentéw. Mleko — Celsus nie specyfikuje tu jego rodzaju
— bylo wigc zalecane cho¢by jako element diety w przypadkach trwa-
lej utraty wagi ciata bedacej symptomem choroby zwanej po tacinie
phthisis, a po grecku fthisis. Z narracji wynika, ze normalna procedure
terapeutyczng stanowito dolewanie go do zup przeznaczonych dla suchot-
nikéw, jak na przyklad do stynnej ptisdne, zwanej w jezyku Cycerona
tisana®, do papki z maki orkiszowej, a takze do potrawy ze skrobi (po
tacinie amulum/amylum, a po grecku dmylon)**.’Z drugiej strony, autor

(mleko, serwatka — 681, 11 — 689, 7, vol. VI; ser — 696, 7 — 699, 9, vol. VI; masto — 683,
11 - 684, 6,vol. VI); G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 263,12 — 269,
15, vol. XII (mleko — 263, 12 — 269, 15, vol. XII; serwatka — 266, 7 — 269, 15, vol. XII;
ser — 269, 16 — 272, 8, vol. XII; masto — 272, 9 — 273, 18, vol. XII).
+ Informacje na jego temat znajdujemy zardwno w Zbiorach lekarskich, jak
i w Streszczenin doktryn medycznych dla syna, Eustacjusza oraz w Ksiggach dla
Eunapiusza. Najobszerniejsze s3 w pierwszym z wymienionych dziet— Orybazjusz,
Zbiory lekarskie, 11, 59, 1,1 — 14, 5 (mleko — IT, 59, 1, 1 — 11, 1; XV, 2, 1, 1 — 3, 1; serwatka
—11,59,3,2; XV, 2,3, 1 =5, 15 ser — I, 59, 11, 1 — 14, 5; XV, 2, 5, 1; masto — XI, b, 14, 1—9;
XV, 2, 8, 1-5). Nalezy nadto pamigtaé, ze oprécz charakeerystyk opisowych, wszystkie
zwymienionych produktéw znalazly si¢ w ksiedze III Zbiordw lekarskich, gdzie zamiesz-
czone sa listy substancji wedle ich dominujacej cechy dietetycznej. Cf. ponizej.
*Mleko-Aecjusz z Amidy,IL 86,1 - 9s,28; I, 97, 1-11; serwatka — II, 95,
28-58; ser — I, 101, 1 — 103, 7; masto — II, 104, 1-13. W Kiiggach medycznych odnajduje-
my takze kategorie dietetyczne i farmakologiczne, ktdre zostaly wlaczone do ksiegi I11
Zbiordw lekarskich. Znajduja si¢ w ksiedze IT encyklopedii medycznej skomponowane;j
przez Aecjusza z Amidy. Cf. ponizej.
st Cf. generalna charakterystyka mleka - Pawetl z Eginy, VIL, 3,3, 2—11
(serwatka - VI1, 3, 3, 2—s; ser — VII, 3, 19, 101—95; masto — VI, 3, 2, 63—66).
s> Plinius z, Historia naturalna, XXVIII, 33, 123 — 36, 135 (mleko — XXVIII, 33,
123—-130; serwatka — XXVIII, 33, 126—127; ser — XXVIIL, 34, 131-132; masto - XXVIII,
35, 133-134).
M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z. Rzeznicka, Kilka stéw o zupie zwanej
ptisane (71710'021};7), ZW 18, 2013, s. 282—292.
s+Celsus, 11, 22, 11.
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dodal, ze wedle znanych mu zasad sztuki lekarskiej nalezalo je catkowicie
wykluczyé w przypadku, gdy chorzy cierpieli na ostre goraczki oraz napady
pragnienia wywotane podniesieniem temperatury ciala, gdy trapily ich
opuchlizny klatki piersiowej, kiedy ich mocz zawieral domieszke zékci
lub doskwieraly im krwotoki®. W czwartym lub piatym dniu kuracji,
oprécz pokarméw o ostrym smaku, pacjentom podawano jako lekarstwo
sok z babki zwyczajnej (Plantago maior L.) w ilosci jednego kubka lub
lyzeczke soku z szanty zwyczajnej (Marrubium vulgare L.) gotowanego
z miodem. Nadto, leczniczym specyfikiem odpowiednim w kuracji byta
Zywica pistacji terpentynowej (Pistacia terebinthus L.) gotowana z dodat-
kiem masta i miodu*’.

Mleko stanowito takze element kuracji w dolegliwosci, ktdra objawiata
si¢ trudnosciami w oddychaniu. Jej najtagodniejsza odmiana okre$lana
byla przez Grekéw jako dyjspnoia, ostrzejsza nosita miano dsthma, za$
najgrozniejsza nazywano orthdpnoia’. Zalecany przez Celsusa sposob
leczenia przewidywal migdzy innymi puszczanie krwi oraz ulatwienie
przeczyszczenia jelit za pomoca spozywania mleka, a gdy okazywalo sie
to konieczne, doprowadzenie do wypréznienia poprzez lewatywy®.

Mleko podawano réwniez osobom cierpigcym na owrzodzenie gardta®.
W takich przypadkach unikano pozywienia ostrego w smaku i odznacza-
jacego si¢ chropawg faktura, oprécz mleka rekomendowano natomiast
takze midd, soczewice, Zup¢ z pszenicy orkiszowej Zwang tragum, krup—
nik jeczmienny okreslany mianem tisana, thuste migso i odwar z poréw*®.

Czesto wystepujaca w omawianej epoce dolegliwoscia byt bez watpienia
kaszel. Juz wéwczas rozrdzniano kilka jego rodzajéw, w tym przede wszyst-
kim odmiane suchg i mokra®. Celsus niezaleznie od charakteru tej przypadtlo-
$ci rekomendowal tryb zycia uwzgledniajacy podréze, zwlaszcza morskie®.

$sCelsus,III, 22, 10.

6 Celsus, II1, 22, 13.

s7Celsus, IV, 8, 1.

$Celsus, IV, 8, 2.

9 In interiore vero faucium parte exulceratio — C elsus, IV, 9, L

Celsus, 1V, 9,3.

s Celsus, IV, 10, 1.

¢ Froma procedury medycznej okreslanej jako aidra. C£. M. K o k o s z k o, Medycyna
bizantyriska na temat aiora (aidpa), czyli kilka stéw o jednej z procedur terapeutycznych
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Zalecal tez zamieszkanie na wybrzezu morza i zazywanie w nim kapieli.
Gdy chodzi o pokarmy, to doradzal zaréwno tagodne w smaku, jak i ostre.
Wsrdd tych pierwszych znalazly si¢ malwy oraz mlode koncéwki pokrzyw.
Wisr6d drugich Rzymianin wymieniat mleko gotowane z czosnkiem, zupy
z dodatkiem asafetydy (/aser) lub krojonych pordéw, jajka na mickko
z dodatkiem siarki, a do picia wpierw wodg, a potem, w naprzemienne
dni, wode lub wino®.

Z kolei, gdy pacjent chorowal na $ledzion¢ — co objawialo si¢ jej
powigkszeniem, opuchlizng z lewej strony ciata, napig¢ciem partii brzusz-
nych oraz nabrzmieniem ndg i innymi symptomami — mleko i ser®*, obok
stodyczy, byly catkowicie wykluczone ze schematu wyzywienia®. Osobie
cierpigcej zalecano natomiast wszystko to, co kwasne, zwlaszcza ostry ocet
winny lub ocet z cebula morska (Squilla maritima L.) pity drobnymi tyka-
mi. Przepisywano tez solone ryby, oliwki w mocnej zalewie, satate i endy-
wie¢ doprawione octem, buraki z musztarda i tym podobne, a z mies n6zki
(ungulae), podgardle (rostra), nietuczony dréb (aves macrae) i dziczyzne®™.

Sytuacja wygladata inaczej, gdy chorzy odczuwali chroniczne kolki.
Cierpiacym na dolegliwos$¢ zwang colitis (po grecku koiliaké didthesis),
a objawiajacg si¢ bolami brzucha, niemoznos$cia wydalenia nagromadzo-
nych w jelitach gazéw, zaparciami, obnizeniem temperatury konczyn
i trudno$ciami w oddychaniu®’, starano sie ulzy¢ poprzez uzycie cieptych
oktadéw, doprowadzenie do wymiotéw majacych na celu opréznienie

zastosowanych w kuracji cesarza Aleksego I Komnena (na podstawie pism medycznych
Galena, Orybazjusza, Aecjusza z Amidy i Pawla z Eginy), [in:] Cesarstwo bizantyiskie.
Dzieje, religia, kultura. Studia ofiarowane Profesorowi Waldemarowi Ceranowi przez
ucznidw na 7o-lecie Jego urodzin,red. P Xrupczynski, MJ. Leszka, Eask-Eodz
2006, s. 87—111.

s Celsus, IV, 10, 4.

¢4 Jest to jedyne zalecenie dietetyczne Celsusa, ktdre expressis verbis odnosi sig
do sera.

sCelsus, IV, 16, 1.

¢ Celsus, IV, 16, 2. O nicbezpieczeristwach spozywania mleka — K. Albala,
Milk: nutritious and dangerous, [in:] Milk..., s. 19-30; F. Blan k, Milk-borne diseases:
an historic overview and status report, [in:] Milk...,s. 81-8s; H-Morrow Brown,
The health hazards of milk, [in:] Milk..., s. 259—-267.

“Celsus, IV, 19, 1.
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zoladka oraz stawianie baniek na podbrzuszu i biodrach®. Aby spowodo-
wadl przeczyszczenie, podawano chorym mleko bez dodatkéw lub zmie-
szane w proporcji jeden do jednego z woda. Ciekawa z punktu widzenia
mozliwosci okreslenia ilo$ci spozycia interesujacego nas pokarmu jest
uwaga Celsusa méwiaca, ze chorym serwowano — zapewne dziennie — dwa
do trzech kubkéw (cyarhi) mleka, a do tego, jezeli zachodzila taka potrze-
ba, taka samg miar¢ mleka potaczona z réwng ilosciag wody. Poniewaz
jeden kubek, czyli cyathus, mial 42 centymetry szescienne, a wige okolo
0,042 litra, cztery cyathi dawalyby dzienna dawke mleka na poziomie
okolo 0,170 litra, a wigec mniej niz miesci si¢ w naszej przecigtnej wielkosci
szklance. Pamieta¢ nadto trzeba, ze ilo$¢ ta byta przepisana w konkret-
nym przypadku chorobowym po to, by wywotaé¢ przeczyszczenie, a zatem
normalne spozycie bylo z pewnoscig mniejsze. Poniewaz uwazano, ze
pozbycie si¢ gazéw bedzie fatwiejsze, gdy wzroénie ich cisnienie w jelitach,
do mleka dodawano roztarty czosnek. Zalecano tez aidra, na przyktad
w formie podrézy morskich, nacieranie si¢ oliwa z sodg, obmywanie cieply
woda, przykladanie na koriczyny plastréw z gorczycy (doprowadzajacych
do zaczerwienienia skdry, chodzito zatem o procedure zwana sinapismds)
oraz wiele innych §rodkéw®.

Omawiany produkt znalazt takze zastosowanie w dietach stuzacych
terapii probleméw okulistycznych. Celsus pisal, ze typowym zjawiskiem
w zapaleniach narzadu wzroku jest pojawienie si¢ na gatkach ocznych
oraz na powickach wrzodéw. W celu ich zwalczenia stosowano lewatywy
i przechodzono na diet¢ wymagajaca ograniczenia spozycia pokarméw,
a do picia podawano mleko. Jak pisat autor, ptyn ten miat zneutralizo-
wac ostro$¢ sokéw, kedre doprowadzity do owego schorzenia™. Interesu-
jacy nas nap¢j byt takze wzmiankowany w diecie pacjentéw chorych na
phihirisis (po grecku ftheiriasis). Rzymianin informowal, ze w przypadto-
$ci tej, pojawiajacej si¢ u pacjentdéw zaniedbujacych higieng osobista, wszy
rodza si¢ miedzy rzesami, a z oczu wyptywa ropna wydzielina o drazniacej
charakterystyce, ktéra to, w razie powstania owrzodzen galek ocznych,

#Celsus, IV, 19, 2.
®Celsus, IV, 19,3.
7 Celsus, VL, 10.
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doprowadzi¢ moze nawet do utraty wzroku. Chorych oczyszczano za
pomoca lewatyw, $cinano im wlosy na glowie, a t¢ ostatnia masowano.
Zalecano tez post, energiczne spacery, plukanki doustne z mulsum (z odgo-
towanymi w nim kocimietka i figami), cieple kapiele i zmywanie glowy
goraca woda. Pokarmy winny charakteryzowac si¢ wlasciwosciami fago-
dzacymi, a do picia rekomendowano mleko i stodkie wino, co miato neu-
tralizowa¢ ostro$¢ sokéw powstajacych w czasie trwania tej dolegliwo$ci”.

Traktat O medycynie zwiera poza tym wiele wskazéwek na temat
mleka jako prostej substancji leczniczej lub sktadnika lekarstw ztozo-
nych. Zacznijmy od podsumowujacego stwierdzenia méwiacego, ze lek-
tura dzieta Celsusa poucza nas, iz owe medicamentum mialo zastosowanie
zardwno wewnetrzne, jak i zewnetrzne. W analizowanych zapiskach
czytamy, ze mleko byto uwazane za $rodek stanowigcy odtrutke, zwlaszcza
na trucizny o niezbyt silnym dzialaniu. Podawano je na przyktad, bez zad-
nych dodatkéw, przy zatruciach kantarydyna, czyli substancjg uzyskana
z muchy cantharis. Inna metoda pomocy pacjentowi w takiej sytuacji bylo
zapisanie mu mikstury z rozdrobnionej w mleku zapaliczki galbanowej,
czyli rodliny panaces (Ferula galbanifera Mill.), lub podanie galbanum,
azatem soku z wymienionej rodliny, rozpuszczonego w winie”*. W koricu,
kiedy doszlo do zatrucia lulkiem czarnym (Hyoscyamus niger L.), zalecano
picie mleka wszelkiego rodzaju, ale zwlaszcza oslego, albo goracego wina
z miodem, czyli mulsum™.

Mleko byto klasyfikowane przez Celsusa jako $rodek, ktéry mogt by¢
wykorzystywany jako ptukanka do gardta i jamy ustnej. To samo dziata-
nie miat takze, zapewne rozwodniony, krupnik jeczmienny oraz wywar
z plew”*. W tej formie interesujacy nas napdj stosowano w koncowej fazie
zapalenia migdatkéw”. Warto tutaj doda¢, iz leczenia probleméw jamy
ustanej dotyczy takze jedyna wzmianka Celsusa na temat medycznego
zastosowania sera, ktora wskazuje, iz afty (po lacinie aphthae) wystepujace

7Celsus, VI, 6,15 —15b.

2Celsus,V, 27 12.

Celsus, V, 27,12 b; cf. A. Touwaide, La toxicologie dans le De medicina:
un systéme asclépiado-méthodique?, [in:] La médecine..., s. 211-256.

7 Celsus,V, 22,9.

5Celsus, VL, 10, 4.
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w ustach dzieci usuwane byly za pomoca natozenia na nie sera, domysla-
my sie, ze s’wieiego, zmieszanego z miodem?®.

Czgsta dolegliwoscia opisywana w zrddlach greckich i facinskich byta
dyzenteria. Celsus pisal, iz chory na nig generalnie wymagat odpoczyn-
ku. Na brzuch nakladano mu odpowiednie plastry mogace powstrzyma¢
biegunke i przemywano odbyt ciepta woda z odgotowana w niej werbena
(Verbena officinalis L.)”". Uciekano si¢ takze do lewatyw, z ktérych jako
efektywne autor wymienia clyster z rzadkiej tisana lub wlasnie z mleka.
Nadto, wprowadzano do jelit stopiony tluszcz zwierzecy, jeleni szpik
kostny, oliwg, olejek rézany zmieszany z mastem (a wigc kolejnym pro-
duktem mlecznym b¢dacym przedmiotem naszego zainteresowania) lub
biatkiem jaja, a takze wiele innych substancji’®. Temison (I w. p.n.e.), co
zaznaczyl Celsus, zalecal do tych celéw nawet zalewe, w ktérej przecho-
wywano oliwki. Co do pokarmu podawanego pacjentowi, to wedle Rzy-
mianina winien on mie¢ wlaciwosci $ciagajace”™.

W ginekologii opisanej przez Celsusa mleko uzywane byto w lecze-
niu histerii. Po pierwsze, maczano w nim owoce psianki czarnej (Sola-
num nigrum L.), ktére potem rozdrabniano wraz z biatym woskiem
lub szpikiem kostnym jelenia (polaczonym z olejkiem irysowym) lub
lojem wotowym (badz kozlim, zmieszanymi z olejkiem rézanym) do
postaci masci, ktérg nakladano jako $rodek zmigkczajacy (to znaczy
emolient) na stwardniale w wyniku stanu chorobowego podbrzusze
pacjentki (super imum ventrem)*°. Poza tym, procedura lecznicza prze-
widywala doprowadzanie do opréznienia jelit oséb chorujacych, a czy-
niono to za pomocg lewatyw, albo tez podajac mleko™. Czytamy takze,
iz mleko kobiece bylo wykorzystywane przy sporzadzaniu czopka
stuzacego do wywotania krwawien miesigcznych. By go uzyskad, taczono
je z rozdrobnionym $rodkiem dzikiego ogérka (cucumis silvestris)™.

7%Celsus, VL, 11, 3.
77Celsus, IV, 22, 2.
#Celsus, IV, 22,3.
7 Celsus, IV, 22, 4.
°Celsus, IV,27,1.
S Celsus, IV, 27,2.
2Celsus,V,21b, 1.
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Ta substancja nasaczano migkka wetne, by wprowadzi¢ gotowy lek do
wngtrza genitaliow®™.

Analizowany napdj nalezat tez do substancji, ktére wykorzystywata
antyczna nefrologia. Autor dzieta O medycynie utrzymywal, ze w przy-
padkach chordb nerek pacjent powinien wiele odpoczywad, spaé na mick-
kim tozu, regularnie oczyszczad jelita, uciekajac si¢ nawet do pomocy
lewatyw, zazywacé cieptych kapieli, unika¢ zimnego jedzenia i napojéw,
a takze nie kosztowa¢ niczego, co stone, kwasne i ostre™. By go wyleczyé¢,
aplikowano mu specyfik z nasion dzikiego ogérka, orzeszkéw pinio-
wych, anyzku i szafranu, ktére podawano w stodkim winie typu mulsum.
Gdy jednak pojawialy si¢ dolegliwosci bélowe, odpowiednie lekarstwo
sktadalo si¢ z trzydziestu nasion tryskawca sprezystego (Ecballium elate-
rium [L.] A. Rich.), dwudziestu orzeszkéw piniowych, pigciu migdatow
(nuces Graecae) i odrobiny szafranu (crocus). Skladniki rozdrabniano
i mieszano wiasnie z mlekiem®.

Gdy chodzi o zastosowania zewnetrzne, od Celsusa dowiadujemy
si¢, ze problemy ze stawami, zaréwno w konczynach dolnych, jak i gér-
nych, ktére wystepowaly w chorobach takich jak podagra lub chiragra
(po tacinie cheragra, a w grece cheirdgra), leczono poprzez spozywanie
mleka o$lego traktowanego w tym przypadku jako medykament sezsu
stricto. Jednak z narracji wnioskowad wypada, ze lek ten skutkowat jedynie
w poczatkowym stadium choroby. Notabene, w ten sam sposéb poma-
ga¢ miato unikanie spozycia wina, mulsum oraz uprawiania mitosci®.
W zaawansowanym stadium choroby doradzano ruch, wizyty w goracej
tazni i moczenie bolacych czlonkéw w leczniczych roztworach o wyso-
kiej temperaturze®. Niekiedy stosowano tez mokre kuracje schiadzajace,
uciekajac si¢ do nich w momencie, gdy partie ciala zajete choroba wyka-
zywaly wzrost temperatury®. Jesli bl stawal si¢ tak silny, iz nie pozwalal
nawet na dotkniecie chorego miejsca, ukojenie przynosito przemywanie

BCelsus, V,21a.

% Celsus, IV, 17,1
$5Celsus, IV, 17, 2.
% Celsus, IV, 31, 1.

7 Celsus, IV, 31,3-4.
#Celsus, IV, 31,5.
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ciaa gabka zanurzona w goracym wywarze ze skérki zdjetej z gtowki
maku lub z korzenia le$nego ogérka (cucumis silvestris)®. Nastgpnie sma-
rowano je szafranem, sokiem z maku oraz mlekiem owczym®. Celsus
dodal tez, ze ci, kedrzy byli $wiadomi fakeu, iz cierpig na sezonowe bole
staw6w, winni stara¢ si¢ unika¢ tego zagrozenia, przybierajac specjalng
diete, ktéra chronita ich przed nadmiarem niebezpiecznych substancji
pochodzacych z pokarmu. W tym celu nalezato uzywa¢ emetykéw i prze-
czyszczaé jelita, spozywajac mleko. Autor dziela O medycynie zaznaczyl,
iz ta ostatnia metoda zostata odrzucona przez Erazystrata w obawie przed
wywolaniem w podagrze naptywu niebezpiecznych sokéw do stép. Sam
jednak obawy te uznat za bezpodstawne, sugerujac, ze stynny medyk nie
mial racji, poniewaz wymienione $rodki powodowaly usuniecie sokéw
zaréwno z gornych, jak i z dolnych czgéci ciata®.

Mleko uzywane bylo réwniez w srodkach majacych sprzyjaé lecze-
niu ran®*. Celsus pisal, ze jezeli na brzegach takiego uszkodzenia ciata
nastgpowal nickontrolowany rozrost tkanek, starano si¢ powstrzymac ten
proces. Stuzyly temu suche bandaze (siccum linamentum) lub miedziane
opitki (squamae) nakladane na zaopatrywane miejsce. Z kolei, gdy rozrost
byt silniejszy, odwotywano si¢ do zastosowania $rodkéw rozktadajacych
tkanke. Po zdjeciu opatrunku, ran¢ polewano odwarem z szaktaku roz-
puszczonym w winie typu passum lub wlasnie w mleku, a procedura ta
miala przyspieszy¢ powstanie blizny®.

Interesujacy nas produkt dodawano tez do lekarstw stosowanych
w okulistyce. Celsus wspominal, iz mleko kobiece stanowito sktadnik
masci na oczy, okreslanej po tacinie jako collyrium. Miato ono tagodzié jej
dzialanie. Autor wskazal, iz uzywano go réwniez do modyfikacji balsamu
zwanego cycnon (badz tephron)®* oraz do kolejnego, ktéry znany byt pod

% Prawdopodobnie kolejne okreslenie tryskawca.

©Celsus, IV, 31, 6.

" Celsus, IV, 31,9.

92 Na temat tego problemu w twérczosci Celsusa — L Israelowich, Patients...,
s.96-97.

»Celsus, V,26,30c.

94 Cycnon/ tephron skladalo si¢ ze skrobi, soku z traganka i akacji, gumy cummis, soku
makowego, ptukanej bieli ofowianej (okreslanej po facinie jako cerussa) oraz tak samo
przygotowanego tlenku otowiu. Skladniki te byly po zmieszaniu zazwyczaj faczone



Mleko i produkty mleczne 79

nazwa trygodes’. Obydwa specyfiki nakladano na oczy w przypadkach
umiarkowanie silnych zapalen. Ponadto, mleko, ale juz bez wyspecyfiko-
wania jakie, wystepuje u Celsusa jako sktadnik innych lekéw zaliczanych
do tej samej grupy. W omawianym traktacie czytamy zatem o silnym zapa-
leniu oczu, ktére okreslano jako proprosis. Objawiatao si¢ ono opuchlizng
dajaca wrazenie wypadniecia galek ocznych z oczodotéw. W chwili, gdy
doprowadzalo ono do utraty wzroku, a z oczu ptyneta ropna wydzielina,
wydobywajaca si¢ z kacika zewnetrznego, czyli od strony skroni, przepro-
wadzano operacje nacigcia gatki ocznej. Celem tego zabiegu bylo danie
ujécia zgromadzonej ropie, polozenie kresu dolegliwosciom bélowym
i unikniecie zeszpecenia. Po operacji na oko naktadano collyrium Kleona
albo Nileusa, rozdrabniajac je dla ztagodzenia ich dziatania wlasnie z mle-
kiem lub z j ajkiem96. Nadto, w przypadkach owrzodzen oczu stosowano
collyrium Filaletesa®, takze roztarte z mlekiem®’.

Mleko kobiece dolewano do substancji leczacych zapalenie uszu, takich
jak medykament z bobu egipskiego (Nelumbium speciosum Willd.) uttu-
czonego z olejkiem rézanym i mirra lub sok z gorzkich migdatéw z dodat-
kiem tych samych skfadnikéw®”. Wkraplano je do matzowin, ktérych
ujscia zamykano tamponem, by plyn si¢ z nich nie wydostal**®. Z kolei,
gdy ucho napuchto i ptyneta z niego wydzielina, wlewano do niego mleko

101

niewyspecyfikowanego rodzaju z wywarem z szaktaku™".

z woda deszczowa. W przypadku wyspecyfikowanym przez Celsusa uzywano jednak
zamiast tej ostatniej wlasnie mleka kobiecego — C elsuss, VI, 6, 7. Lekarstwo to znane
jest tez Galenowi (O skladzie medykamentéw dla réznych czgsci ciata, 795, 4—10, vol. XII)
i Aecjuszowi z Amidy (VII, 106, 75-80).

95 Trygodes sktadalo si¢ ze stroju bobrowego, dekoktu z szaktaka, nardu, soku mako-
wego, szafranu, mirry, aloesu, spalonej miedzi, glinki zwanej cadmia, siarczku antymo-
nu, soku akacji oraz gumy cummis — C elsus, V1, 6, 8. Zna je takze Galen (O skladzie
medykamentéw dla réznych czgsci ciala, 713, 9-10, vol. XII).

% Celsus, VI, 6,9 b-c.

97 Kollyrion Filaletesa skladalo si¢ z mirry, soku makowego, plukanego otowiu, glinki
z Samos, soku traganka, siarczku antymonu, skrobi, ptukanego tlenku cynku oraz ptu-
kanej bieli otowianej - Celsus, VI, 12.

B Celsus, VL 12.

9 Celsus, VI, 7e.

o Celsus, VI, 7c.

©rCelsus, VI, 7,3 b—4.
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W koricu warto doda¢, ze mleko, obok olejku rézanego, uzywane byto
takze w chirurgii czaszki. Krople obydwu plynéw, zmniejszajac tarcie,
mialy bowiem ulatwié trepanowi (modiolus'*) wglebienie si¢ w kosci'®.

Ser jest rzadko wymieniany w dziele O medycynie, a mowy o zastosowa-
niach medycznych serwatki wypada domysla¢ si¢ tylko w tych fragmen-
tach, gdzie wzmiankowane jest przeczyszczajace dzialanie mleka. Z uwag
Celsusa wynika natomiast, iz masto byto ingrediencja wielu lekéw stosowa-
nych zewnetrznie, zwlaszcza w przypadkach terapii zwiazanej z leczeniem
ran i owrzodzen. Wchodzito ono na przyktad w sktad enneapharmacum'*
uzywanego do oczyszczania ran. Ow medykament skladal si¢ z wosku,
mleka, foju, zywicy, mirry, olejku rézanego, szpiku kostnego (jelenie-
go, cielgcego lub wolowego), lanoliny i masta zmieszanych w réwnych
proporcjach™. Nawiasem méwiac, w celu pozbycia sie zanieczyszczen
i wypelnienia rany powstalej na Sciegnach, usunawszy z niej uprzednio
rope, smarowano j3 takze nieco mniej skomplikowana mikstura, to zna-
czy mastem roztartym z kwiatami rézy i odrobing miodu™®. Czytamy
nadto o buturum jako o skladniku tak zwanych enchrista'’, to znaczy,
jak thumaczyt Celsus, ptynnych medykamentéw uzywanych do leczenia
owrzodzen powstalych na tkankach twardych, takich jak $ciegna. Jeden
ze specyfikéw tego typu sktadat si¢ z réwnych czesci masta, cielecego
szpiku kostnego, ttuszczu cielgcego, gesiego smalcu, wosku, miodu, zywi-
cy drzewa pistacji terpentynowej, olejku rycynowego oraz olejku réza-
nego. Gdy zamiast tego ostatniego uzyto olejku z alkanny, powstate
lekarstwo stawalo si¢ takze emolientem, a wige znakomicie zmigkcezalo

©2Celsus, VIIL 3, 1.

3 Celsus, VIIL 3, 35 cf. L Mazzini, La chirurgia celsiana nella storia della chirur-
gia greco-romana, [in:] La médecine..., s. 135-166. Na temat mleka w zrédtach medycz-
nych okresu bizantynskiego cf. M. Chrongé, Epania’a..., S.202—209.

2+ Medykament ten byt bardzo dobrze znany medykom greckim. Cf. na przyklad:
Galen, O skladzie medykamentdw dla réznych czesci ciala, 310, 15 — 311, 5, vol. XIII;
Orybazjusz, Wybdrreceptur medycznych, 146,17,1-3;Aecjusz z Amidy, XVI,
82,16-19; Pawel z E giny, VIL 24, 6, 1-3.

©sCelsus,V, 19, 10.

©Celsus,V,26,30.

7 Termin znany na przyklad Orybazjuszowi - Orybazjusz, Ksiggi dla
Eunapiusza, 111, 34, 4, 4.
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stwardnienia™’. Warto tez wskaza¢ na te fragmenty dorobku Celsusa,
ktére dowodza, ze masto mialo zastosowanie w $rodkach przeznaczo-
nych do leczenia bardzo delikatnych i wrazliwych cz¢sci ciata, w normal-
nych warunkach chronionych naturalnie przed kontaktem ze $wiatem
zewnetrznym. Znajdujemy je wiec na przyktad w terapii uszkodzen opon
moézgowych. Autor omawianego traktatu utrzymywal, ze w przypadku
ich opuchnigcia, tak znacznego, ze zaczynaly by¢ widoczne, wychodzac
z rany, nawet ponad ko$¢mi czaszki, naktadano na zajgte zapaleniem
miejsca rozdrobniong soczewice lub li$cie winnej latorosli zmieszane ze
$wiezym mastem lub smalcem gesim. W ten sposéb opuchlizna miata
zostaé zlikwidowana™”’.

Dzielo zachowuje takze informacje méwiaca, ze masto nadawato sie
do leczenia genitalidw, i to zaréwno zenskich, jak i meskich. Na zapalenia
macicy polecano zatem lekarstwo Numeniusza, ktdrego receptura wyli-
czala szafran, wosk, masto, smalec gesi, zéttka ugotowanych jajek i olejek
rozany™®. Z kolei w leczeniu penisdw, jezeli owrzodzenia tej cz¢sci ciata
byty suche, obmywano chore miejsce ciepla woda, a potem smarowano
albo mastem z olejkiem rézanym, wywarem z kolcowoju albo amurka
(amurca) zmieszang z winem. Kiedy natomiast pojawial si¢ z nich niewiel-
ki wysick, obmywano owrzodzenia winem, a nastepnie na chore miejsce
ktadziono mieszanine masta, olejku rézanego, miodu i zywicy pistacji
terpentynowej"".

Rezultaty zaprezentowanej analizy pozwalajg uznaé dzieto Celsusa
za traktat kompetentny na polu galaktologii, to znaczy dobrze osadzony
w dorobku medycznej mysli greckiej. Warto tez podkresli¢, ze z powodu
swojej zawarto$ci merytorycznej, zardwno traktat Celsusa, jak i inne dziefa
medyczne, ktére zawieraja doktryne galaktologiczna, staj si¢ Zrodfami
nie tylko do historii medycyny sensu stricto, ale i waznymi przekazami
informujacymi o gastronomii oraz technologiach wykorzystywanych
w rolnictwie i hodowli. Ponadto, rzucaja one $wiatto na schemat spozycia

©Celsus,V,23,3.

© Celsus, VIII, 4, 19.

mCelsus,V, 21 4.

W Celsus, VI, 18, 2 c. Na temat masta w zrédlach medycznych okresu bizantyn-
skieggo-M.Chrong, Ep/mida..., S.209-217.
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poszczegdlnych artykutéw zywnosciowych w ramach interesujacej nas
grupy. Informacje zawarte w traktacie O medycynie sklaniaja do wnio-
sku, ze mleko spozywane bylo w tamtej epoce tylko w niewielkich ilo-
$ciach. Mozemy nadto snu¢ domysty, ze mowa tutaj o jego miejscu w diecie
wyksztatconej czesci ludnosci miejskiej, do ktérej szczegélnie adresowana
byta analizowana praca. Musiata to by¢ grupa przynajmniej sredniozamoz-
na, poniewaz uzna¢ mozemy, ze jej cztonkowie mogli sobie pozwoli¢ na
wybdr produktéw spozywezych.

Dane przedstawione przez naszego autora sugerujg takze, ze mleko
o pozadanej przez lekarza $wiezoéci bylo produktem trudnym do uzyska-
nia. Wskazuje na to wzmianka méwiaca, iz w czasie gotowania fatwo sie
warzylo. Nic wige dziwnego, ze zwykle spotykamy ten nieco juz nadpsuty,
to znaczy sfermentowany, artykut wystepujacy jako pokarm zaliczany do
klasy obejmujacej produkty fatwo ulegajace zakwaszeniu w zotadku i prze-
czyszczajace. To ostatnie dzialanie moze tez by¢ przestanka prowadzaca
do konkluzji, iz wickszo$¢ spoteczeristwa miata problemy z normalnym
trawieniem mleka, a zatem nie tolerowata laktozy.

Przytaczane charakterystyki dietetyczne dowodza stosowania metod
stuzacych przedtuzeniu trwatosci mleka. Czyniono to, dodajac do niego
soli lub poddajac je procesowi podgrzewania. Zauwazmy, ze produkt
prosto z udoju z pewnoscia byt tatwiejszy do zdobycia na terenach rol-
niczych, trudniejszy natomiast na obszarach zurbanizowanych, gdzie
z kolei mieszkata wickszo$¢ pacjentéw pozostajacych pod opieka lekarzy
wymienionych przez Celsusa.

112

Zwierzgta, ktére wskazane zostaly jako dostarczyciele mleka, to osty™,

113

owce™” i krowy"*. Pierwsze z wymienionych, z uwagi na zatrudnianie ich
przy transporcie, dawaly niewielkie iloéci pokarmu, a zatem mégt on by¢

wykorzystywany gléwnie w specjalistycznych terapiach. Nie ceniono

"2 Na temat tych zwierzat i produktdw z nich otrzymywanych pisze M. Chrong,
Epania’a..., S. 90—-91, 362, 395—395.

5 Informacje na temat owiec — Z. R z e Z n i c k a, Rola migsa w diecie w okresie pomie-
dzy Il a VII w. w swietle Zrddet medycznych, [in:] Dietetyka i sztuka kulinarna antyku
i wezesnego Bizancjum (II-VIIw.), cz. 11, Pokarm dla ciata i ducha,red. M. Kok oszko,
L6d7 2014, 8. 249-257.

"4 Thidem, s. 266—279.
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takze waloréw ich mleka jako pokarmu. Przyktadowo Galen okreslat je
jako wodniste i niemal pozbawione thuszczu, a ta charakterystyka wska-
zywala, ze jego walory odzywcze byly z punktu widzenia dietetyki wia-
Sciwie zadne. Rzecz przedstawiata si¢ inaczej, jesli chodzi o mleko owcze
i krowie. Te wysoko ewaluowano jako pozywienie™. Mozna zalozy¢, ze
poglady medyka z Pergamonu zwiazane byly z preferencjami konsumen-
téw mleka, a zatem z dostgpnoscia tego towaru na rynku. Jezeli tak, to
produket uzyskany od owiec i kréw byl znacznie popularniejszy od oslego.
Masto nie odgrywato znaczacej roli w diecie. Swiadczy o tym nie tylko
zawarto$¢ merytoryczna dzieta O medycynie, ale takze fake, iz Galen cha-
rakteryzowal je w szczegdtach nie w traktacie O wlasciwosciach pokarméw,
azatem w swoim najwazniejszym dziele dietetycznym, ale w pracy O wia-
Sciwosciach medykamentéw nieztozonych, czyli w traktacie poswigconym
medykamentom prostym, i nazywal je férmakon. Z kolei Pliniusz napisat,
ze bylo one powszechnie spozywane wsréd barbarzyficéw i przez nich
doceniane. Stwierdzenie to nie tyle sugeruje obco$é tego produktu w Sréd-
Ziemnomorzu, co raczej ograniczone zainteresowanie nim w swiecie rzym-
skim (z racji preferencji tamtejszej ludnosci w stosunku do oliwy)™.
Celsus przekazuje znacznie wigcej informacji na temat seréw. Zjadano
je zarbwno w postaci §wiezej, a zatem mniej trwalej, jak i poddawszy pro-
cesowi dojrzewania, ktdry przedtuzat okres ich przydatnosci do spozycia.
Te nadawaly si¢ do transportu, dzi¢ki czemu przewozone byly na wigksze
odleglosci. Domysla¢ si¢ wypada, ze eksport oplacat si¢ wylacznie w przy-
padku produktéw, za ktére mozna bylo osiagnaé odpowiednia, czyli wyso-
kg ceng. Spodziewad si¢ zatem mozna, ze do momentu spisania traktatu
O medycynie wyksztalcily si¢ powszechnie znane rodzaje interesujacego
nas produkeu, ktdre to, wytwarzane wedle ustalonej receptury, znajdowaly
odbioréw nawet bardzo daleko od miejsca swojej produkeji. Z wynurzen
Celsusa wynika takze, ze ser byl przedmiotem zainteresowania sztuki

" Galen, O wlasciwosciach pokarmdw, 681, 11 — 682, 2, vol. VI (gesto$é mleka
i gatunki zwierzat, z kedrych je pozyskiwano; mleko o$le — 682, 1, vol. VI; mleko owcze
— 682, 2, vol. VI; mleko krowie — 681, 14, vol. VI); 684, 7—9, vol. VI (zawartos¢ thuszczu
w mleku i gatunki zwierzat, z ktdrych je pozyskiwano; mleko osle — 684, 9, vol. VI;
mleko owcze — 684, 8, vol. VI; mleko krowie — 684, 7, vol. VI).
16 P liniusz, Historia naturalna, XXVIII, 35, 133.
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kulinarnej, a dane méwiace o jego gotowaniu wskazuja na rézne metody
stosowane w celu modyfikacji jego whasciwosci smakowych.

Poniewaz galaktologia opisana w dziele O medycynie uksztaltowata sie
przed I w. n.e., nauki tej galezi medycyny daja wglad w to, co jadano do
tego czasu. Dzieta Galena, kt6ry jako bystry obserwator zycia codziennego
czesto weryfikowal teorie przekazywane mu przez jego zrédta pod katem
wlasnego do$wiadczenia'’, takze moga by¢ uznane za $wiadectwo swoich
czaséw. Od Orybazjusza mamy jednak do czynienia jedynie z powtarza-
niem uznanych doktryn dietetycznych i farmakologicznych dotyczacych
mleka, co stawia pod znakiem zapytania wiarygodnos¢ traktatéw medycz-
nych jako Zrédla do okresu wspétezesnego ich autorom. Istnieje jednak
prawdopodobieristwo, ze zaréwno Orybazjusz, jak i Aecjusz z Amidy czy
Pawet z Eginy spisywali klasyczne juz wtedy doktryny, poniewaz zmiany
w gamie dostepnych produktéw spozywezych i metod ich wytwarzania
byly minimalne lub w ogéle nie miaty miejsca. Jezeli tak, to lekarze weze-
snego Bizancjum zapewne wybierali po prostu i przekazywali nastgpnym
pokoleniom te elementy teorii, ktére uwazali za majace zastosowanie w ich
wlasnej dziatalnosci medyczne;j.

W koncu trzeba tez podkresli¢, ze traktat Celsusa, podobnie jak i pozo-
stafe Zrédta medyczne, daje wglad w szczegély diety inne niz zastosowanie
mleka i jego pochodnych. Interesujace jest, ze w poradach odnajdywa-
nych w dziele O medycynie, ktére dotycza mleka i jego przetwordw, brak
wzmianek na temat luksusowych przypraw i egzotycznych produktéw.
Czyni to prawdopodobnym przypuszczenie, iz informacje dietetyczne tam
zawarte odzwierciedlaja schemat spozycia typowy dla nizszych i $rednich
warstw spofecznych. Wobec tego dzielo to staje si¢ znakomitym materia-
lem referencyjnym do wykorzystania zwlaszcza w badaniach nad zyciem
codziennym szerokich warstw spotecznych.

7 Na przyklad, omawiajac zagadnienie surowca, z ktérego otrzymuje si¢ masto,
odwazyt si¢ tez na polemike z uznanym autorytetem w kwestii materia medica, to zna-
czy z Dioskurydesem (ktérego inne ustalenia poza wszystkim z reguly cenil i szanowat).
Mianowicie, stwierdzil swoje zdziwienie, ze lekarz z Anazarbos zasugerowal, iz masto
otrzymuje si¢ z mleka owczego i koziego, gdyz sam wiedzial, iz produkuje si¢ je takze
zkrowiego, a termin pochodzi wlasnie od rzeczownika bosis — G al e n, O wiasciwosciach
medykamentdw nieztozonych, 272, 12-15, vol. XIL. Cf. Dioskurydes, I, 72,1, 2-3.
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2.3. Nauka o mleku i jego pochodnych w traktacie
O sztuce medycznej Dioskurydesa

Kolejna calo$ciowa charakterystyka mleka i produktéw mlecznych
pochodzi od Dioskurydesa i znajduje si¢ w jego traktacie O sztuce medycz-
nej™. Losy Pedaniusza Dioskurydesa znamy tylko bardzo pobieznie. Jego
zycie przypadato naIw. n.e. Urodzil si¢ w Anazarbos w Cylicji. Jego czasy
aktywnosci przypadaja na panowanie cesarza Nerona. Mieszkat wtedy
i pracowal w Rzymie, cho¢ podrézowal i poszukiwat substancji leczni-
czych po calym obszarze $rédziemnomorskim. Bardzo mozliwe, iz jego
praca bylta zwiazana z armia.

Napisal dwa dzieta, ktdre przeszly do historii medycyny, a mianowi-
cie wzmiankowany juz tekst O sztuce medycznej oraz drugie, ktére znamy
pod tytulem O lekarstwach nieztozonych. Pierwsze charakteryzowalo
substancje, ktére wykorzystywane byly w antycznej farmakopei, a wiec
hapld farmaka, oraz wymienialo typowe choroby, ktére leczono za ich
pomoca. Te ostatnie potraktowane sa na tyle szczegétowo, ze tworza
wyczerpujaca listg (ktérg w traktacie Celsusa zrekonstruowaé mozna
dopiero na drodze mozolnej analizy metod leczenia poszczeg6lnych dole-
gliwosci wyspecyfikowanych w pracy O medycynie™). Drugie dzielo leka-
rzaz Cylicji systematyzowalo te same proste medykamenty w zaleznosci
od dolegliwosci, do zwalczania ktdrych byly wykorzystywane. Trakta-
ty Dioskurydesa na stale zakorzenily si¢ w wyktadach teorii medyczne;j
nastepnych pokolen ze wzgledu na fachowos¢ autora z Anazarbos, jasnos¢
kompozycyjna obu pism oraz czytelny jezyk wyktadu. Historia medycyny
pokazuje, ze byly one $wietnie przyswojone przez teoretykéw i prakey-
kéw sztuki lekarskiej, wplywajac na nig przez niemal dwa tysigclecia™®.

“Dioskurydes I, 70, 1,1~ 72,3, 9.

9 Dla potrzeb niniejszego tekstu nie bede zatem siggat do informacji z dzieta O lekar-
stwach niezfozonych, poniewaz powtarzaja one dane zachowane w trakeacie O sztuce medycz-
nej. Calodciowe zbadanie tej kwestii pozostawiam do dalszych dociekan w przysztosci.

¢ Dokladne analizowanie zycia i dzialalnosci lekarza nie jest przedmiotem niniej-
szych rozwazani. Wybrana literatura: M. Rid d 1 e, Dioscurides on pharmacy and medi-
cine, Austin 1985, passim; M. K o k o s 2k o, Ryby i ich znaczenie w Zyciu codziennym ludzi
poEnego antyku i Bizancjum (IV-VIIw.), £6dz 2005, s. 12; M. S t am a t u, Dioskurides,
[in:] Antike medizin...,kol. 227-229; V.Nu t t o n, Ancient...,s. 174-177; RA.Gabriel,
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Skomponowana przez Dioskurydesa charakterystyka mleka znajduje
sic w ksiedze II traktatu O sztuce medycznej i przewyzsza swa szczegotowo-
Scia to, co zapisat Celsus. Lekarz zaczyna od charakterystyki tego produktu
jako pokarmu, oceniajac go jako pozywienie o dobrych sokach. Odzna-
cza si¢ on tez znaczng odzywczoscig i doprowadza do zmickezenia prze-

I21

wodu pokarmowego', ale jego spozycie przyczynia si¢ tez do produkeji
gazdw zaréwno w zotadku, jak i we wnetrznosciach. W spoleczenstwie,
keére zylo w stalym kontakcie z wsig i stad znajacym realia zycia (oraz
pracy) poza obszarami zurbanizowanymi, nie dziwi tez uwaga, ze mleko
uzyskane wiosng ma wigksza zawarto$¢ wody niz to, ktére jest do dyspo-
zycji cztowieka latem. Nadto pisal takze, ze udojone od zwierzat, ktére
zywily si¢ zielong trawa, ma wigksze zdolnosci do wywotywania prze-
czyszczen. Podsumowujac parti¢ wstepng swego tekstu, autor stwierdzit,
ze cechy fizyczne wyrézniajace dobre mleko to jego biaty kolor i réwno-
mierna gestosé, a Swiadectwem tej ostatniej jest tempo, w jakim jego kropla
sptywa, gdy znajdzie si¢ na paznokciu palca™.

Dioskurydes wskazuje wyraznie na najpopularniejsze gatunki mleka,
a narracja méwi wiele o priorytetach hodowlanych éwezesnej gospodarki.
Zaczyna zatem od zapewne najczesciej wystepujacych w obszarze §réd-
ziemnomorskim zwierzat mlecznych, a zatem kdz. Twierdzit, iz ich mleko
powoduje mniejsze zaburzenia trawienne, gdyz kozy zywia si¢ pokarmem
o wlasciwosciach $ciagajacych'™, lisémi i galazkami lentyszka (pistacji
kleistej, Pistacia lentiscus L.), dgbu, oliwki i pistacji terpentynowej (Pistacia
terebinthus L.), az tego powodu dziala pozytywnie na zoladek™*. Stwier-
dzenia te sa frapujace wobec cytowanego powyzej swiadectwa, ze mleko
bylo klasyfikowane jako pokarm powszechnie wywolujacy dyskomfort
trawienny. Poniewaz Dioskurydes wyraznie wskazuje, ze mleko kozie

Man and wound in the ancient world. A history of military medicine from Sumer to the
fall of Constantinople, Washington 2012, 5. 174—175.

1 Poréwnanie z wywodami innych znawcédw tematu wskazuje, iz autorowi chodzito
o zlikwidowanie wrazenia wypelnienia wnetrznosci poprzez wywotanie wyprdznienia.
Mleko zatem bylo traktowane przez niego jako $rodek przeczyszezajacy.

2 Dioskurydes,II, 70, 1, 1-s.

23 Taki pokarm zmniejsza dziatanie przeczyszczajace mleka.

24 To znaczy nie ma ono silnych wlasciwosci przeczyszezajacych.



Mleko i produkty mleczne 87

przyczyniato si¢ do tej dolegliwosci w najmniejszym stopniu, niniejsza
wypowiedz powinna by¢ traktowana jako przestanka wskazujaca na gene-
ralng nietolerancj¢ spoteczeristwa antycznego na laktoze. Kozie mleko jest
bowiem najmniej uczulajace i dozwolone w dietach dla 0s6b z niedobo-
rem enzymu trawiennego zwanego laktaza'™.

25 Mleko kozie jest obecnie oceniane jako lekkostrawne, a moga je pi¢ osoby uczu-
lone na mleko krowie, poniewaz nie zawiera znacznych iloéci laktozy ani kazeiny
odpowiedzialnych za reakcje uczuleniowe. Powyzsze ustalenia na temat utrudnien
w spozywaniu mleka znajduja potwierdzenie we wsp6iczesnych badaniach genetycznych,
antropologicznych i archeologicznych, poswiadczajacych (mimo fragmentaryczno-
$ci ustalen i rozwoju dyscypliny zwlaszcza w ostatnich latach), ze neolityczne i péz-
niejsze hellenskie spotecznosci Grecji i wschodniego pobrzeza Morza gr(’)dziemnego
nie wyksztalcily przyswajalnosci laktozy, w przeciwieristwie do spolecznosci péinoc-
nocuropejskich; trend ten, mimo wahan i licznych migracji, utrzymuje si¢ do dnia
dzisiejszego — cf. np.: G.G. Harrison, Primary adult lactase deficiency: a problem
in anthropological genetics, AAnth 77, 1975, s. 812-835 (zwl. 815, 817, 821); S. Lad as,
J.Papanikos, G. Arapakis, Lactose malabsorption in Greek adults: correlation
of small bowel transit time with the severity of lactose intolerance, Gut 23,1982, 5. 968—973;
D.M. Swallow, Genetics of lactase persistence and lactose intolerance, ARG 37, 2003,
s.197-219;P. Anagnostou,C.Battaggia,V.Coia,C.Capelli,C.Fabbri,
D.Pettener,G.Destro-Bisol,D.Luiselli, Tracingthe distribution and evolu-
tion of lactase persistence in Southern Europe through the study of the T-13910 variant, AJHB
21,2009, 5. 217—219; A. Perino,S.Cabras,D.Obinu, L. Cavalli Sforza,
Lactose intolerance: a non-allergic disorder often managed by allergologists, EAACI 411,
2009,5.3-16; Y.Itan,A.Powel [ M.AA.Becaumont]J.Burger MG. Thomas,
The Origins of Lactase Persistence in Europe, PLoS.CB 5.8, 2005, s. 1-13, DOI 10.1371
/journal.pcbi.tooo491; Y. Itan, BL.Jones, CJE.Ingram, DM. Swallow,
M.G. Thomas, 4 worldwide correlation of lactase persistence phenotype and geno-
types, BMC.EB 10, 2010,s. 1-11; P. Gerbault, A. Liebert, Y.Itan,A. Powell,
M.Currat,J.Burger, DM.Swallow, M.G. Th o mas, Evolution of lactase
persistence: an example of human niche construction, PTRS.BS 366, 2011, s. 863-877
(zwth. 866sq); M. Leonardi,P.Gerbault M\G. Thomas,J.Berger, The evo-
lution of lactase persistence in Europe. A synthesis of archaeological and genetic evidence,
ID]J 22, 2012, 5. 88—97; ]. Ro cha, The evolution of lactase persistence, APor 29, 2012,
s. 121-137 (zwlk 1235q); S.P. Mo rris, Diary Queen: Churns and milk products in the
Aegean Bronze Age, Opus 7, 2014, 5. 205—222 (zwt.215); N.Silanikove,G.Leitner,
U. M e rin, The Interrelationships between Lactose Intolerance and the Modern Dairy
Industry: Global Perspectives in Evolutional and Historical Backgrounds, Nut 7, 2015,
s. 7312=7331 (zwh. 7315); Z. Ho fman o v 4 et al., Early farmers from across Europe
directly descended from Neolithic Aegeans, PNAS 113, 2016, s. 6886-6891 (zwl. 6887).
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Z kolei mleko owcze Dioskurydes okreslat jako geste i stodkawe.
Odznacza si¢ ono tez wysoka zawartoécia thuszezu, ale zaznaczyl takze, ze
nie dziata ono tak dobrze na zoladek™ jak kozie™”. W konicu lekarz stwier-
dzil, ze mleko osle, krowie i konskie jest dobre dla przewodu pokarmowe-
go, ale takze moze wywolaé w nim zamieszanie™*. Wypada skomentowa¢
ten fragment, konkludujac, iz wobec braku informacji o powszechnosci
hodowli mlecznych koni*’ i ostéw"®, autor dzieta O sztuce medycznej
wymienia w niniejszym fragmencie tréjce zwierzat hodowanych w celu
otrzymania mleka. Kolejno$¢ ich wprowadzenia do tekstu takze wydaje
sie by¢ nieprzypadkowa, gdyz odzwierciedla dane na ten temat utrwalo-
ne przez innych autordw.

Dioskurydes dodat tez, ze kazdy rodzaj mleka doprowadza do zabu-
rzen przewodu pokarmowego i zoladka, gdy zwierzeta je produkujace
zywig si¢ powojem zwanym skammonia, ciemierzyca, szczyrem rocznym
(Mercurialis annua L.) albo klematisem. Slyszal, ze tak wlasnie dziato sie
w gorach w kraju Westynéw. Kozy, pasac si¢ tam, spozywaja bowiem liscie
bialej ciemierzycy (Veratrum album L.), a potem zaraz zwracaja. Z kolei
ich mleko ma silne wlasciwosci przeczyszezajace oraz wywotuje mdtosci.

Gdy chodzi o obrébke mleka, Dioskurydes nie ma o tym wiele do
powiedzenia. Zaswiadcza jednak, iz poddawano je dziataniu wysokiej
temperatury, a przegotowane doprowadza do zatwardzenia, szczegélnie
to, ktére zostalo zageszczone po zastosowaniu metody wrzucenia do
niego rozgrzanych kamieni™. Oczywiscie lekarz mial na mysli procedury
stosowane przez medykéw, ale domyslaé si¢ mozna, ze chodzito w nich
nie tylko o uzyskanie lekarstwa, ale takze o przedtuzenie trwatosci tego
tatwo psujacego si¢ produkeu.

126 To znaczy, ze ma stosunkowo silne dziatanie przeczyszczajace.

2’Dioskurydes,II 70,1,8-9.

“DioskurydesII, 70, 1, 10—11. Whzystkie zatem sa silnie przeczyszczajace.

29 Cho¢ brak oceny dietetycznej mleka koriskiego w dziele O sztuce medycznej, jest
ona jasno sformulowana w traktacie O wiasciwosciach pokarméw Galena. Jest ono tam
opisane jako wodniste i chude — G ale n, O wlasciwosciach pokarmdéw, 681, 15 — 682,
1, vol. VL.

5° O niskiej wartosci mleka oslego byta mowa przy omawianiu tekstu Celsusa.

5 DioskurydesII, 70,2, 7-8.
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Dzialania terapeutyczne mleka wyliczone zostaly w nastepujacy spo-
sob. Mleko pomaga przy wewnetrznych owrzodzeniach i uszkodzeniach
tkanek, zwlaszcza krtani, ptuc, wnetrznosci, nerek, pecherza moczowego,
przy swedzacych podraznienia na powierzchni ciata, wykwitach i zaktéce-
niach réwnowagi humoralnej. Swieze podaje si¢ z niegotowanym miodem,
niewielka iloscia wody oraz soli. Mleko przegotowane staje si¢ mniej wia-
tropedne. Jezeli pacjent cierpi na owrzodzenia przewodu pokarmowego
spowodowane przez naptyw niepozadanych sokéw, pomaga mleko wygo-
towane do polowy pierwotnej objetosci przy uzyciu rozgrzanych kamieni™*.

Mleko podawano réwniez dla zatagodzenia skutkéw (autor wymie-
nia bolesne nadzerki i poparzenia) dzialania trucizn takich jak kantary-
dyna, substancja uzyskiwana z zuka bozprestis, jad salamandry, trucizna
uzyskiwana z lulka czarnego, pewnego gatunku powoju (Convolvulus
oleifolins L.), tojadu i zimowita jesiennego (Colchicum antumnale L.)™.
Do przeciwdziatania skutkom toksyn najlepiej byto wykorzysta¢ mleko
krowie, ktére wedle Dioskurydesa takze szczeg6lnie nadawalo si¢ do
stosowania jako ptukanka, gdy pojawialy si¢ owrzodzenia jamy ustnej
i migdatkéw”*. Mleko ofle zostalo uznane przez autora pracy O sztuce
medycznej za najskuteczniejsze do ptukania ust w przypadku probleméw
z dzigstami i chwiejnych z¢gboéw™. Owrzodzenia przewodu pokarmowego
spowodowane przez naplyw niepozadanych sokéw i bolesna niemoznosé
oddania katu leczono mlekiem owczym, krowim lub kozim, przegoto-
wanym z zastosowaniem metody wrzucana do niego goracych kamieni.
Wprowadzane byto ono w formie enemy, albo samo albo zmieszane z rzad-
ka ptisane albo z wywarem z kaszy chondyros, alekarstwo takie efektywnie
zmniejszato dolegliwoéci bélowe. Podobnie mleko wprowadzane bylo do
owrzodzonej macicy™.

Mleko ludzkie bylo uwazane za najstodsze i najbardziej pozywne. Poma-
gato ono na béle zotadka oraz leczyto fthisis, a nadto przeciwdziatato szko-
dom wyrzadzonym przez wypicie jednej z trucizn, a mianowicie substancji

Dioskurydes,II,70,2,8-3,5.
B DioskurydesII, 70,5, 1—4.
3 DioskurydesII 70,5, 4-6.
»Dioskurydes,II, 70,5, 6-7.
% DioskurydesIL, 70,5, 7-12.
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uzyskanej z zajaca morskiego. Dioskurydes twierdzil, ze zmieszane z roz-
drobnionym kadzidfem wkraplane jest do oczu, by leczy¢ powstate tam
wskutek uderzenia wylewy. Stosowane jest takze do smarowania miejsc
zajetych przez podagre, a wtedy mieszane jest ze szczwolem plamistym
(Conium maculatum L.) i madcia typu keroté™.

Istnialy tez przeciwskazania medyczne, gdy idzie o zastosowanie mleka.
Lekarz utrzymywal, ze jest ono nieodpowiednim pokarmem dla chorych
na $ledziong, watrobe, a takze dla tych, ktdrzy cierpia na dolegliwosci tka-
nek twardych, majacych béle i zawroty glowy, a takze epileptykéw. W tych
przypadkach dopuszczalne jest jednak podawanie im mleka z wydzielo-
nym juz skrzepem (schistdn), a to w celu wywolania przeczyszczenia™.

Zkolei przeszedt do pogladdw zastyszanych, ale chyba takich, zkeérymi
si¢ nie zgadzal. Pisal zatem o pogladzie, ze mleko od suki, ktdra urodzita
po raz pierwszy, doprowadza do wydelikacenia (lub usuniecia) wloséw,
gdy wsmaruje si¢ je w owlosione miejsce, i dziala tez jako odtrutka, gdy
si¢ je wypije. W koncu méwiono takze o nim, iz powoduje wydalenie
obumarlych ptodéw™.

Cho¢ autor dzieta O sztuce medycznej nie wlaczyt do niego jakiego$
obszerniejszego wyjasnienia systematyki sktadownikéw tworzacych mleko,
z narracji Dioskurydesa jasno wynikato, iz nie jest ono substancja jed-
norodna, a wszystkie jego czesci sktadowe zostaty wymienione i opisane.
Lekarz zaczat od serwatki, ktéra, jak czytamy, po oddzieleniu od reszty
nadaje si¢ jako $rodek przydatny, gdy potrzeba fagodnego oczyszczania,
to znaczy kiedy wydalenie treéci zalegajacych w uktadzie pokarmowym
winno nastapi¢ bez srodkéw farmakologicznych o radykalnym dziataniu™°.
Pisal tez, ze takie nieinwazyjne procedury wymagane byly w leczeniu

%"DioskurydesIL, 70, 6, 1-s.

Dioskurydes,IL 70, 6, 6-9.

»Dioskurydes,II, 70, 6, 9-12. Analogiczny, cho¢ bardziej rozbudowany passus,
znajduje sie w O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych Galena (269, 4 — 15, vol. XII).
Galen jednoznacznie ocenia tego typu stwierdzenia jako nieprawdziwe. Rzeczony frag-
ment wskazuje, ze zaréwno Dioskurydes, jak i Galen korzystali (przynajmniej czgéciowo)
z tego samego zrédla pisanego.

'+ Niektére sposrdd nich (jak na przyktad ciemierzyca) zostaly wymienione juz
wczesnie w tej czesci narracji.



Mleko i produkty mleczne 91

melancholii, epilepsji, tradu, elefantiazy i wykwitéw na calym ciele'*'. By
otrzymac serwatke, trzeba byto doprowadzi¢ do scigeia mleka. Mleko
krzepnie, gdy jest gotowane w nowej ceramicznej chytrze, mieszane za
pomoca $wiezo $cigtej gatazki figowej. Po jego zagotowaniu dodaje si¢ do
mleka nieco oksymeli, liczac jedne kyathos oksymeli na jedna kotjle mleka.
Dzi¢ki tej metodzie serwatka fatwo oddziela si¢ od skrzepu. Trzeba jed-
nak bylo uwaza¢, aby mleka nie przegotowaé, czego unikna¢ mozna byto
poprzez czgste przecieranie brzegu naczynia gabka nasaczona zimna woda
izanurzenie w nim kubka srebrnego wypelnionego zimna woda. Serwatke
pijano™** co pewien czas w ilosci jednej kozjle, ale nie wiecej niz piec kotyle,
spacerujac w okresach pomigdzy przyjeciem kolejnych porcji**. Niniejszy
fragment jest cickawy, poniewaz nie tylko pokazuje procedury stosowane
przez lekarzy, ale jednoczesnie ukazuje metody, kedre wykorzystywano
w produkgji sera bez uzycia podpuszczki zwierzgcej (ale za to z wyko-
rzystaniem roslinnej, tj. soku figowca). Musialy by¢ one ujednolicane
i powszechnie stosowane, gdyz podobne opisy znajdujemy takze w innych
zrédlach medycznych. Oczywiscie podstawowa technologia wykorzy-
stywana w serowarstwie w czasach Dioskurydesa byla metoda oparta na
otrzymywaniu skrzepu dzieki dodaniu podpuszczki zwierzgcej, o czym
$wiadcza jego uwagi na temat sera produkowanego z mleka konskiego.
Skrzep mleczny byt surowcem do produkeji sera. Swiezy ser niesolo-
ny jest pozywny, dobry dla zoladka, tatwy do przyswojenia, a réwniez
przyczynia si¢ do rozrostu tkanek i przeczyszcza umiarkowanie przew6d
pokarmowy. Cechy poszczeg6lnych jego typdw wystepuja w nim w réznym
nat¢zeniu w zaleznosci od tego, z jakiego rodzaju mleka go wytworzono™*.
Ser gotowany (to znaczy ser uzyskany ze skrzepu poddanego dziataniu
wysokiej temperatury, zapewne wskutek dodania do niego goracej wody'®),

“Dioskurydes,IL 70,3, 6-10.

42 Autor opisal w ten sposdb dozowanie serwatki w celu wywolania przeczysz-
czenia.

B Dioskurydes, I, 70, 4, 1-10.

“Dioskurydes I, 71,1, 1-4.

45 O skrzeplym serze pisal tez Atenajos z Naukratis, cytujac fragment Cyklopa
Antyfanesa. Tradycja produkeji tego rodzaju sera bylaby zatem stara i siggata przefomu
VilVw.pne Cf.Atenajos z Naukratis, IX, 402¢(66,32).
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wyciéniety, a potem upieczony, staje sie zatwardzajacy*‘. Uzyty' jako
kataplazm leczy zapalenia oczu oraz ich zasinienia™**. Swiezy, solony ser
jest mniej pozywny, ale nadaje si¢ do oczyszczania tkanek mickkich. Nadto,
oddzialuje on negatywnie na zoladek, przew6d pokarmowy i wnetrz-
nosci. Starszy ser tego typu staje si¢ zatwardzajacy, a serwatka z niego
otrzymana jest znakomitym pokarmem dla pséw'*’. Tak zwana hippike
to ser produkowany z mleka kobylego. Ma on silny zapach i jest pozywny,
podobnie jak produkt tego typu otrzymany z mleka krowiego. Niektd-
rzy z kolei uzywaja tego terminu do okre$lenia podpuszczki otrzymane;j
z konskich zotadkdw™®.

Dioskurydes utrzymywal, iz masto wytwarza si¢ z thustego mleka,
a takim jest mleko owcze. Précz tego produkuje si¢ je tez z mleka koziego™'.
Autor opisuje tez (ale pobieznie) technologie produkcji. Otrzymuje si¢ je,
mieszajac mleko przelane do naczyn tak dlugo, az wydzieli si¢ thuszcz™*.
Masto zmigkeza i dziata jak oliwa. Dlatego tez doprowadza do przeczysz-
czenia przewodu pokarmowego, gdy zostaje wypite w znacznej ilosci
zamiast drugiej z wymienionych (gdy akurat brak jej pod r¢kg). Zmiesza-
ne z miodem i wtarte w chore miejsce, leczy bolesne problemy zwiazane
z wyrzynaniem si¢ z¢bdw, jak i inne podraznienia dzigsel malych dzieci,
a takze afty. Przytozone na skér¢ odzywia i chroni cialo przed psydrikia,
azatem pryszczami. Likwiduje tez zapalania i usuwa stwardnienia macicy,
ale tylko te, ktére nie powoduja pojawienia si¢ ztego zapachu i nie trwaja
od dawna. Wprowadza si¢ je takze do organizmu w przypadkach dyzen-
terii i owrzodzen jelita grubego, a nadto miesza si¢ ze rodkami majacy-

mi doprowadzi¢ do zebrania si¢, a nast¢pnie usunigcia ropy z organizmu,

“Dioskurydes,IL 71,1, 4-5.

47 Z tekstu wynika, iz chodzi o ser gotowany, odci$niety i upieczony. Cf. wnioski
zamieszczone na koncu niniejszego tekstu.

“Dioskurydes,IL 71,1, 5-6.

wDioskurydesII, 71,1, 6-9.

s°Dioskurydes,IL 71, 1, 10-12. Fragment o serze koniskim jest kolejng cieka-
wostka, ktdra podaje Dioskurydes. Brak jednak danych, ktdre potwierdzalyby istotne zna-
czenie tego typu produktu w schemacie spozycia ludnosci obszaru §ré6dziemnomorskiego.

551 Z uwaga tg pdzniej polemizowal Galen w traktacie O wlasciwosciach medykamen-
téw niezlozonych.

52DioskurydesIL 72,1, 1-4.
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zwlaszcza gdy ta powstaje wskutek uszkodzen tkanek twardych, opon albo
pecherza. Powoduje ono takze wypelnienie, oczyszczenie oraz zarosnig-
cie ran. Do tego pomaga pogryzionym przez zmij¢. Dodaje si¢ je tez do
nicke6rych dan zamiast oliwy, a do wypiekéw zamiast smalcu™. Fragment
ten potwierdza dane Celsusa i innych autoréw medycznych. Dioskurydes
traktuje bowiem masto przede wszystkim jako medykament, a nie jako
tluszcz spozywezy. Uznaje, co prawda, jego role pokarmowa, a zatem
wskazuje na wykorzystanie w gastronomii, ale jedynie jako substytutu
oliwy lub smalcu. Co cickawe, sugeruje tez, ze oliwa najczesciej wyko-
rzystywana byta do dan stanowigcych dodatek do chleba, a zatem do tak
zwanych 6psa, gdy smalec wykorzystywany byt w wypiekach.

Z masta otrzymywano tez lecznicza sadze. Do nowej lampy wlewano
maslo, a zapaliwszy ja, przykrywano naczyniem ceramicznym, zwezaja-
cym si¢ ku gorze, ktére ma na dole otwory. Lampka palita si¢, dopdki nie
doszto do wyczerpania si¢ pierwszej porcji thuszczu, a potem nastepnej
i kolejnej, w zaleznosci od potrzeby. Zgromadzona sadz¢ zdejmowano ze
$cianek naczynia za pomocy pidrka. Uwazano, ze ma ona sit¢ do wysu-
szania sokéw powodujacych choroby oczu i jest nieco $ciagajaca. Nadto
przypisywano jej zdolno$¢ do stymulowania wypelniania si¢ i zabliznia-
nia ran"*,

Podsumowujac niniejsze rozwazania, trzeba stwierdzi¢, ze nauka
o mleku w wersji, jaka znamy od Dioskurydesa nie rézni si¢ od zaprezen-
towanej we fragmencie niniejszej ksiazki poswieconym Celsusowi. Obaj
bowiem odnosili si¢ do tej samej doktryny, ktdra znali w uksztattowane;j
juz formie.

Dzieta O medycynie i O sztuce medycznej pokazuja réwniez ten sam
obraz hodowli zwierzat mlecznych i przetworstwa spozywczego. Najwaz-
niejszymi dostarczycielami mleka sa w traktacie O sztuce medycznej kozy,
owce oraz krowy. To zatem ono jest gléwnym surowcem do produkeji
sera. Nic nie wskazuje na to, by w drugiej potowie I w. $wieze mleko bylo
czgéciej i wigkszych ilosciach spozywane niz na poczatku tego samego stu-
lecia. Co wigcej, medycy stosowali te same technologie przedtuzenia jego

Dioskurydes,II, 72,1,5 -2, 8.
5*Dioskurydes,II 72,3, 1-9.
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trwalosci (gotowanie lub dodawanie soli czy miodu) oraz otrzymywania
potrzebnych im w kuracjach jego cz¢éci skladowych.

Ser zdaje si¢ by¢ produktem powszechnie uzywanym, a wystepujacym
w wielu odmianach. Dioskurydes wzbogacit nasza wiedze¢ na ten temat
o wazna wzmianke dotyczaca produkdji sera z uzyciem goracej wody (lub
serwatki). Technologia ta wydaje si¢ by¢ analogiczna do metod wyko-
rzystywanych dzi$ przy otrzymywaniu mozzarelli czy sera halloumi, a jej
historia siega przynajmniej przetomu V i IV w. p.n.e. Ciekawe, ze taki
produkt takze poddawano pieczeniu, co wskazywaloby, ze tradycja gril-
lowania tego drugiego ma juz z pewnoscia ponad dwa tysiace lat. Nadto
informacje z dzieta O sztuce medycznej potwierdzaja réznorodnosé wypra-
cowanych technologii produkeji sera i jego typéw. Wytwarzano go zatem,
gotujac skrzep lub nie, z dodatkiem soli lub bez, a spozywano wkrétce po
wyprodukowaniu lub po okresie dojrzewania.

Dioskurydes jasno tez wskazuje na rol¢ masta w diecie znanych mu
obszaréw basenu Morza Srédziemnego, okreslajac ja jako drugorzedna.
Produkowano je z réznych rodzajéw mleka, wybijajac thuszez przez potrza-
sanie. Cho¢ bylo wykorzystywane w kuchni, mialo ono zastosowanie
jedynie jako substytut oliwy badZ smalcu. Dane sugeruja jednak réwniez,
ze lekarze uzywali go na stosunkowo szeroka skale jako medykamentu.

2.4. Konkluzje na temat galaktologii
Celsusa i Dioskurydesa

Celsus i Dioskurydes reprezentuja t¢ sama tradycje medyczna w kwestii
mleka i jego pochodnych. Oba zrédta nie dostarczaja informacji pozwa-
lajacych ustali¢, kiedy ona powstata, ale z pewnoscia (w formie spisanej)
byta ona dzietem Grekéw. Cho¢ autorzy traktatéw O medycynie i O sztuce
medycznej wydaja si¢ korzysta¢ z dorobku réznych autorytetéw™, pod

555 Obaj czerpia ze zrédet o innym ukladzie materiatu. Celsus miat do dyspozycji
oddzielna liste charakeerystyk dietetyczno-farmakologicznych produktéw oraz nieza-
lezny od pierwszej z wymienionych wykaz terapii w ukladzie secundum locos. Z kolei
Dioskurydes miat przed soba charakterystyki produktéw, ktdre wlaczaly wykaz kuraciji.
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wzgledem aprobowanych zalozen, nauki ich sa takie same, co skfania do
supozycji, ze galaktologia cieszyta si¢ zainteresowaniem wielu medykéw™’,
a uksztattowala si¢ jako jednolita doktrynalnie nauka na jaki$ czas przed
I w. Nie dziwi zatem, ze jej zalozenia™ nie byly kwestionowane, ale sta-
nowily znakomita baz¢ dla badan prowadzonych przez Galena.

156 Dodatkowym argumentem jest ten fragment tekstu Dioskurydesa, w ktdrym
pisze on o istnieniu réznorodnosci szczegdtowych pogladéw (zapewne wypracowanych
przez réznych lekarzy) przy omawianiu kwestii dziatania mleka psiego. Dyskusje na ten
temat, z wyraznie negatywnym komentarzem, odnajdujemy tez w tworczosci Galena.

557 Zwlaszcza z tego powodu, ze przyjal je i uznal za warte utrwalenia tak wielki
(i poczytny w czasach po I w.) autorytet jak Dioskurydes.
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3. Mleko w dietetyce, farmakologii, procedurach
terapeutycznych i sztuce kulinarne;j

5% zawarta w traktacie

Dietetyczna charakterystyka mleka (gd/a)
O wlasciwosciach pokarméw pozwala zrozumieé sposdb, w jaki dwezesni
znawcy sztuki medycznej pojmowali nature tego napoju. Juz na wstepie
swojego wykladu Galen zaznaczyt, ze plyn ten skfada si¢ z trzech substan-
cji, to znaczy serwatki (07[7]ds), skrzepu mlecznego (¢yrddes) i thuszczu

(liparén)™. Dodal tez, ze proporcja migdzy nimi uzalezniona jest od

5 Galen, O wlasciwosciach pokarmdéw, 681, 11 — 689, 7, vol. VL. Mleko w anty-
ku grecko-rzymskim — W.A. Old fath er, Homerica: 1. akréton gala, i 297, CP 8.2,
1913, 5. 195—212; EE. Ro b b ins, ,Unmixed milk”, Odyssey ix, 29698, CP 10.4, 1915,
s. 442-444;J.0. Lo fb erg, ,,Unmixed milk” again, CP 16.4,1921,5.389-391; ] André,
L’alimentation et la cuisine 4 Rome, Paris 1961, 5. 153—-155; K.E. Vicke ry, Food in early
Greece, Chicago 1980,s. 61,89; M.-C.Amouretti, Villes..,s. 138,143 M.Corbier,
La féve et la muréne: hievarchies socials des nourritures a Rome, [in:] Histoire..., s. 218, 221,
2273 A. D al by, Siren feasts. A history of food and gastronomy in Greece, London—-New
York 1996,s. 65-66; G.Sassatelli, Lalimentation des Etrusques, in:] Histoire..., s. 186,
188, 191; T. B raun, Barley cakes and emmer bread, [in:] Food in antiquity, s. 28—29;
JP.Alcock Mibk...,s.31-33; C.A. D éry, Milk...,s. 117-118, 121-124; ]. Auberger,
Le lait des Grecs. Boisson divine ou barbare?, DHA 27.12001,5.131-157; A.D al by, Food...,
s.217-218; G. Malinowski, Zwierzgta..., s. 46; . Faas, Around the Roman table.
Food and feasting in ancient Rome, transl. S. Whitesid e, Chicago 2005, s. 123-124;
JP. Alcock, Food..., s. 8283, 121, 154, 156, 160; JM. Wilkins, S. Hill, Food...,
s. 119, 161-162; W. Cavanagh, Food preservation in Greece during late and final
Neolithic periods, [in:] Cooking up the past. Food and culinary practices in the Neolithic
and Bronze age Aegean, ed. C. M ee,J. Renard, Oxford 2007, s. 115; H. Velten,
Milk. A global history, London 2010 5. 2931, 41—42; A. D al by, The flavours of classical
Greece, [in:] Flavours and delights. Tastes and pleasures of ancient and Byzantine cuisine,
edLAnagnostakis, Athens2013,5.22; Ch. Chand ez o n, Animals...,s. 135-137;
G. Kr o n, Agriculture, [in:] A companion..., s. 163; S. Mitchell, Food, culture, and
environment in ancient Asia Minor, [in:] A companion..., s. 286,290; D.E.Sm i th, Food
and dining in early Christianity, [in:] A companion...,s. 364.

9 Analogiczne dane — G ale n, O dobrych i zlych sokach, 766, 1-3, vol. V1.
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takich czynnikéw, jak gatunek zwierzat, rodzaj paszy, jaka si¢ zywia, pora
roku czy zastosowana obrébka termiczna. Nawiazujac do tego pierwszego,
autor stwierdzil, ze najgestsze i najthustsze jest mleko krowie, za$ mniej
tluszczu zawiera pozyskane od owiec i kéz. Natomiast jako najbardziej
wodniste zaklasyfikowat mleko wielbtadzie, konskie i osle. Wyjasnil, iz
jego konsystencja uwarunkowana jest duza zawartoscig serwatki, ktéra
sprawia, ze mleko wspomnianych zwierzat jest lekkostrawne, ale jedno-
cze$nie nie dostarcza cialu wiele pozywienia oraz odznacza si¢ wlasciwo-
$ciami przeczyszczajacymi™®®. Na podstawie tego stwierdzenia mozemy
wywnioskowaé wiec, ze w mys$l obowiazujacej doktryny napéj zawierajacy
wicksza ilo$¢ skrzepu uwazany byl za pozywienie trudne do wstgpnego
strawienia, bardziej pozywne oraz powodujace zaparcia'®. Zapewne dla-
tego tez, zdaniem Galena, bezpieczniejsza dla zdrowia jest konsumpcja
mleka o znacznej zawartosci serwatki. Co wigcej, lekarz zaznacza, ze osoby
pijace taki wlasnie napdj s3 w mniejszym stopniu narazone na dolegliwosci
zwiazane z kamica nerkowg i blokadami watroby'®*. Kolejno przechodzi
do zalecen dotyczacych pozyskiwania mleka o mozliwie najlepszej jakosci.
Przede wszystkim rekomenduje spozywanie jeszcze cieplego, $wiezego
napoju (najlepiej tuz po udoju) z dodatkiem soli i miodu. Argumentuje,
ze taki posiada wlasciwosci przeczyszczajace, a co réwnie wazne, nie $cina
sie w zoladku'®. Medyk dopuszcza tez gotowanie mleka, thumaczac, ze

“e Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 681, 11 — 682, 2, vol. VI (gatunek zwierzat
warunkuje gestod¢ mleka); 684, 7—9, vol. VI (gatunek zwierzat warunkuje zawartosé thusz-
czu w mleku); 682, 13-15, vol. VI (wplyw serwatki na whasciwosci mleka). Analogiczne
wzmianki na temat zalezno$ci pomiedzy wlasciwosciami mleka a gatunkiem zwierzat,
od ktdrego ono pochodzi, zawarte zostaly takze w innych traktatach Pergamoniczyka

- Galen, Odobrych i zlych sokach, 765, 8—11, vol. VI; G al e n, O diecie rozcierczajgcej,
117, 1-3. W mysl dwezesnej doktryny przeczyszezajace wlasciwosci mleka byly utozsamia-
ne z dzialaniem serwatki, dlatego tez byla ona czgsto zalecana jako skuteczna substancja
przeczyszezajaca, cf. G al e n, O wiasciwosciach pokarmdw, 684,16 — 68s, 6, vol. VL

161 Na temat zatwardzajacego dziatania mleka o zredukowanej zawartosci serwatki, cf. réw-
niez G al e n, O wlasciwosciach pokarméw, 682, 15-16, vol. VI. Niebezpieczenistwa zwiazane
ze spozywaniem mleka — E. C r a i k, Hippocratic diaita, [in:] Food in antiquity..., s. 346.

2 Galen, O wlasciwosciach pokarmdw, 686, 15 — 687, 6, vol. VL.

' Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 684, 9-12, vol. VI ($wieze, jeszcze cie-
ple mleko z dodatkiem miodu lub soli); 683, 5—6, vol. VI (mleko z miodem i solg).

Analogiczne wzmianki, cf. Galen, O dobrych i zlych sokach, 767, 11-12, vol. VL.
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tego typu obrobka termiczna pozwala zagescié je poprzez zredukowanie
ilosci serwatki. T{umaczy tez, Ze przygotowany w ten spos()b napdj pelni
wazng role w kuracji pacjentéw skarzacych si¢ na problemy zotadkowe
spowodowane nagromadzeniem ostrych humoréw'**. Kolejno lekarz
wspomina, ze gotowanie s’;wieiego mleka minimalizuje jego przeczyszcza-
jace wlasciwosci (spowodowane przez serwatke). Z dalszej czesci tekstu
dowiadujemy si¢ zatem, ze po podgrzaniu rozcieniczano je odpowiednia
ilodcig $wiezej wody (pozbawionej wlasciwosci przeczyszezajacych), dzicki
czemu obrdbka termiczna nie tylko pomaga w uzyskaniu pozadanej gesto-
$ci mleka, ale tez uwalnia je od przeczyszczajacego dzialania serwatki™.
W dalszej czgéci narracji Galen koncentruje si¢ juz wylacznie na cha-
rakterystyce mleka jako jednorodnej substancji. Zaznacza, ze dop6ki jest
$wieze, stanowi jeden z najlepszych dostepnych cztowiekowi pokarméw.
Przestrzega natomiast przed piciem mleka o ztym smaku, gdyz rodzi ono
szkodliwe soki (czyli jest kakdchymon), a wigc tworzy zagrozenie nawet
dla zdrowia 0s6b niecierpiacych na zaburzenia balansu humoralnego. Jako
przyklad podaje przypadek niemowlecia, u ktérego pojawily si¢ zmiany
skorne, gdyz (po $mierci mamki) bylo karmione mlekiem, ktére autor
okreslit jako kakdchymon. Asklepiada taczy te objawy z nieodpowiednia
dietg kobiety, od ktérej pochodzit pokarm. Co wigcej, z jego zapiskow
dowiadujemy si¢, ze podobne symptomy zauwazyt tez u innych oséb
(w tym réwniez niemowlat) zamieszkujacych tamtejsza wies i jej okolicg.
Pergamoniczyk thumaczy to zjawisko faktem, iz w tym czasie (to znaczy
wiosna) mieszkaricom skoniczyly si¢ juz zimowe zapasy zywnosci, w zwiaz-
ku z czym ludnos¢ byta zmuszona odzywiaé si¢ dzika roslinnoscia, kedra
nie doréwnywala pelnowartosciowemu pokarmowi**®. Podobna zaleznoé¢
pomig¢dzy pozywieniem a jakoscig mleka lekarz dostrzegt w przypadku
zwierzat mlecznych i ich paszy. Jak bowiem podaje, mleko czworonogéw

Dane uzasadniajace wykorzystanie wspomnianych powyzej dodatkdéw, cf. Galen,
O diecie rozciericzajgcey, 117, 5 — 118, 1.

4 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 682, 15 — 683, 3, vol. VL.

s Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 683, s—10, vol. VL. Jednoczesnie lekarz
podkresla, ze cecha ta jest wlasciwa wylacznie ords, podczas gdy skrzep mleczny jest
jej pozbawiony.

6 CEM.J. Wilkins, S.Hill, Food...,s. s9.
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zywiacych si¢ powojem i wilczomleczem (Euphorbia peplus L.) charakte-
ryzuje si¢ silnymi wlasciwo$ciami przeczyszczajacymi'®’. Innym wyszcze-
g6lnionym przez lekarza czynnikiem warunkujacym jako$¢ interesujacego
nas napoju jest pora roku. Najbardziej wodnisty jest wiosna'**, natomiast
z kolejnymi miesigcami (to znaczy wraz ze zmniejszeniem si¢ zawartosci
wody w zielonej paszy) staje si¢ coraz bardziej gesty i pozywny, by osia-
gna¢ najlepsze wlasciwosci w potowie lata™.

W koncowej partii omawianego tekstu Galen przedstawia wplyw kon-
sumpcji mleka na poszczegdlne czesci ludzkiego organizmu. Zaznacza, ze
ma ono szczegdlnie dobre dziatanie na organy znajdujace si¢ w klatce pier-
siowej, zwlaszcza na pluca. Przestrzega jednak, ze pite zbyt czgsto powo-
duje béle glowy oraz niekorzystnie oddziatuje na narzady umieszczone
w jamie brzusznej, gdyz prowadzi do powstawania gazéw'’°. Generalnie
jednak Pergamonczyk uznaje mleko za zdrowy i pozywny pokarm, mimo
iz sktada si¢ ono z dwéch dziatajacych w przeciwny sposéb substancji,
czyli przeczyszczajacej serwatki, kedra rozciencza geste humory'”’, oraz
spowalniajacego pracg zoladka skrzepu mlecznego, ktéry generuje geste
soki. Przestrzega tez, ze ten ostatni przyczynia sic do powstawania kamieni
nerkowych'”*. Lekarz poswieca takze nieco uwagi wplywowi mleka na
uzebienie czlowicka, stwierdzajac, ze czesto spozywane staje si¢ szkodliwe
zaréwno dla z¢bdw, jak i dziasel. Dalej precyzuje, ze opisywany pokarm
powoduje psucie pierwszych i rozpulchnienie drugich. Dlatego, aby unik-
na¢ tego rodzaju probleméw, po spozyciu mleka, radzi przeptukiwa¢ usta
winem (rozcieficzonym lub nie'”®) badz melikraton. Za najlepsza ochrong

7 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 68s, 15 — 686, 10, vol. VL

6% Autor traktatu zaznacza tu, ze podobne zjawisko ma rowniez miejsce tuz po porodzie.

% Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 682, 3-8, vol. VL.

17° Wplyw konsumpcji mleka na narzady umieszczone w klatce piersiowej i pluca,
cf. Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 687, 7-8, vol. VI; wplyw konsumpcji mleka
na glowe, cf. G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 687, 8, vol. VI; wplyw konsumpcji
mleka na narzady umieszczone w jamie brzusznej, cf. G al e n, O wlasciwosciach pokar-
mdéw, 687, 8—9, vol. VL.

7t Analogiczne dane, cf. G al e n, O diecie rozciericzajgcej, 114, 1-3.

72 Galen, O wlasciwosciach pokarmdéw, 688, 2—10, vol. VL

173 Lekarz przestrzega jednak, ze uzycie nierozciericzonego trunku moze skutkowad

bélem glowy.
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za$ uznaje ptukanke z mieszaniny wody i miodu, po ktérej dodatkowo
poleca przeptuka¢ usta kwasnym winem'”*.

Zaprezentowany powyzej passus stal si¢ trzonem bizantyniskiej galak-
tologii dietetycznej. Analogiczne dane odnajdujemy bowiem w pismach
medykéw dziatajacych na przestrzeni od IV do VII w'”°. Trzeba jednak

zaznaczy¢, ze dwezesni asklepiadzi, piszac o dietetycznych wlasciwosciach

74 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 688, 11 — 689, 7, vol. VL

175 Mleko w pdznym antyku i epoce bizantynskiej — AN.J. Louvaris, Fast
and abstinence in Byzantium, [in:] Feast, fast or famine..., s. 197; C. Bourbou,
M.P. Richards, The middle Byzantine menu: palaeodietary information from
isotopic analysis of humans and fauna from Kastella, Crete, ]Oa 17, 2007, s. 65—67;
M. Grinbart, 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; L Anagnostakis, T.Papamastorakis, dgraulountes...,s. 211-237;
C.Angelidi L Anagnostakis,Ebyzﬂntiné..., s.199—208; J. Ko der, Stew
and salted meat — opulent normality in the diet of every day?, [in:] Eat, drink and be
merry..., s. 70; A. D alby, Tastes of Byzantium. The cuisine of a legendary empire,
London—New York 2010, 5. 72, 79; C. Bo ur b o u, Fasting or feasting? Consumption
of meat, dairy products and fish in Byzantine Greece. Evidence from chemical analy-
sis, [in:] Zoa kai periballon sto Byzantio (70s-120s ai.), ed. 1. Anagnostakis,
T.G.Kolias,E.Papadopoulou, Athenazoirs.100;C.Bourbou, BT.Fuller,
SJ.Garvie-Lok, M.P.Richards, Reconstructing the diets of Greek Byzantine pop-
ulations (6th-15th centuries AD) using carbon and nitrogen stable isotope ratios, AJPA 146,
2011, 8. 571, 575576, 578; M. Ko ko s zk o, Rola nabiatu..., s. 9-1s; id e m, Smaki...,
s.560-562; L Anagnostakis, Byzantine aphrodisiacs, [in:] Flavours and delights....,
s.78=79;id e m, ,, The raw and the cooked’ : ways of cooking and serving food in Byzantium,
(in:] Flavours and delights..., s. 175; C. B o ur b o u, All in the cooking pot. Advances in the
study of Byzantine diet, [in:] Flavours and delights..., s. 67;]. K o d e t, Everyday food in the
middle Byzantine period, [in:] Flavours and delights..., s. 14551 d e m, Natural environment
and climate, diet, food, and drink, [in:] Heaven & Earth. Art of Byzantium from Greek
collections,ed. A.DrandakiD.Papanikola-Bakirtzi, A.Tourta, Athens
2013, 8. 215 i d e m, 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. S ak e |, Ankara 2014, s. 428—429,
4333 C.Bourbou,S.Garvie-L ok, Bread, oil, wine and milk: feeding infants and
adults in Byzantine Greece, [in:] Archaeodiet in the Greek world. Dietary reconstruction
from stable isotope analysis,ed. A.Papathanasiou, MP.Richards, S.C.Fox,
Princeton 2015, s. 174-177,188; M. Leontsini, G. Merianos, From m[inary to
alchemical recipes. Various uses of milk and cheese in Byzantium, [in:] Latte e latticini...,
s. 205-2225 Z. Rz e znicka, Milk and dairy products in ancient dietetics and cuisine
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interesujacego nas napoju, nie ograniczyli sic wylacznie do cytowania
dorobku Pergamoniczyka, ale powotywali si¢ rowniez na nauczanie innych,
aszczegolnie czesto na ustalenia Rufusa z Efezu. Jednocze$nie nie wyszli
oni w swoich opisach poza kanon wypracowany przez antycznych znaw-
coOw ars medica.

Dobrym przykladem tego schematu transmisji wiedzy sa chociazby
pisma Orybazjusza. Wspotpracownik cesarza Juliana przytacza w nich
bowiem skrécony wypis z przeanalizowanego fragmentu traktatu Ga-
lena”®, a takze w typowy dla siebie sposéb, odnotowuje najwazniejsze
(obecne réwniez w doktrynie Pergamoniczyka) cechy mleka oraz ser-
watki w katalogach grupujacych pokarmy na podstawie ich dominuja-
cych wiasciwosci'””. Dodatkowo wykorzystuje takze dorobek Rufusa

according to Galen’s De alimentorum facultatibus and selected Early Byzantine medical
treatises, [in:] Latte e latticini..., s. 50—5s, 59—60, 64—68.

7¢O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 59,1, 1 — 14, 5.

77 Swieze mleko otrzymane od zdrowych zwierzat jako pokarm generujacy dobre
soki — Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 15, 1, 1 - 22, 3 (mleko — IIL, 15, 1, 1 — 2, 1);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 14,1,1 - 21,3 (mleko — IV, 14, ,1-2); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,32, 1,1 - 15,3 (mleko - [, 32, 1, 1-2); mleko jako pozywny pokarm
(gestsze mleko dostarcza wiecej pozywienia niz rzadkie) - Orybazjusz, Zbiory
lekarskie, 111, 13, 1, 1 — 13, 2 (mleko — 111, 13, 4, 1 = 5, 1); O rybazjusz, Streszczenie,
IV, 12, 1,1 - 15, 2 (mleko = IV, 12,5, 1 - 6,1); O r yb azjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 1,
29, 1,1 - 15, 2 (mleko - I, 29, 5, 1 — 6, 1); mleko (gléwnie odgotowane) jako pokarm
generujacy geste soki — O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 3, 1, 1 - 7, 3 (mleko — I1I,
3,6,4); Orybazjusz, Streszczenie, IV, 2,1,1 - 5,3 (mleko = IV, 2, 4,5); Orybaz-
jusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1,19, 1,1 — 5, 4 (mleko - L, 19, 4, 5); $wieze mleko jako
pokarm szkodliwy dla zoladka (jeli nie jest on dostatecznie rozgrzany, moze dojs¢ do
skwaszenia spozytego mleka, jesli za§ wspomniany narzad jest rozgrzany podczas procesu
dojrzewania i wstgpnego trawienia gi#/a, istnieje mozliwo$¢ powstania gazéw o ,thustej”
charakterystyce, ktére lekarz poréwnuje z dymem powstatym na skutek palenia ofiar)
oraz goraczkujacych pacjentdw — O ryb azjusz, Zbiory lekarskie, 11, 20, 1,1 — 10, 2
(mleko ~IIL, 20,5,1 - 7,1); O rybazjusz, Streszczenie, IV, 19, 1,1 — 10, 2 (mleko — IV,
19,5,1-7,1); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza,1,37,1,1- 8,2 (mleko - I, 37, 4,1

- 6,1); mleko jako pokarm powodujacy wzdecia— O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111,
23,1,1- 9, 4 (mleko — 111, 23,7,1); O r yba zj u s z, Streszczenie, IV, 22, 1,1 - 10, 1 (mleko
-1V,22,7,1-8,1); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1,39,1,1 - 7,1 (mleko - I,
39, 4, 1 — 5, 1); mleko jako pokarm powodujacy béle glowy ~ O rybazjusz, Zbiory
lekarskie, 111, 21, 1, 1 — 6, 2 (mleko — II1, 21, 5, 1-2); O rybazjusz, Streszczenie, IV,
20,1, 1 - 4,2 (mleko - IV, 20, 3, 1); mleko jako pokarm przyczyniajacy si¢ do powstawania
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z Efezu, cytujac jego zapiski, w ktérych odnajdujemy wskazéwki na
temat warunkow, jakie nalezy spetnié, by konsumpcja interesujacego
nas napoju nie zaszkodzila spozywajacemu, lecz by przyniosta mu spo-
dziewane korzysci'”".

Czytamy zatem, ze medyk z Efezu zalecal picie mozliwie naj$wiezsze-
go mleka, ale odradzat laczenie go z innymi produktami spozywczymi,
jak réwniez przyjmowanie dodatkowego pozywienia wkrétce po wypi-
ciu opisywanego napoju, dopdki nie zostanie on catkowicie strawiony
i wydalony z organizmu. W przeciwnym razie, zgodnie z wyja$nieniami
lekarza, istnieje wysokie prawdopodobienistwo, ze mleko, zmieszawszy
si¢ ze spozytymi pokarmami, skwasnieje, zakwaszajac jednoczesnie pozy-
wienie znajdujace si¢ juz w zoladku.

kamieni nerkowych oraz powodujacy blokady watroby - O ry bazj u's z, Zbiory lekar-
skie, 111, 25, 1, 1 — 8, 2 (mleko — IIL, 25, 1, 1-5); O rybazjusz, Streszczenie, IV, 24, 1,
1-38,2(mleko — IV, 24, 1,1 -2,1); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiunsza, 1, 41, 1,
1 -7 2 (mleko - I, 41, 1, 1 — 2, 1); mleko jako pokarm spowalniajacy prace zoladka
(tego typu whasciwo$ciami charakteryzuje si¢ zwlaszcza napéj po odgotowaniu ser-
watki) - O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 30, 1,1 — 9, 3 (mleko — II1, 30, 4, 1-2);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 30, 1,1 - 13, 3 (mleko — IV, 30, 5, 1); mleko o wigkszej
zawartosci serwatki jako pokarm o wlasciwodciach przeczyszczajacych; serwatka jako
substancja o wlasciwosciach przeczyszczajacych, ktére mozna dodatkowo spotegowad,
dodajac do mleka miodu i soli — O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 29, 1,1 — 22,2
(mleko i serwatka — I11, 29, 8,1 —10,1); O rybazjusz, Streszczenie, IV, 28, 1,1 - 27,2
(mleko i serwatka — IV, 28, 9, 1 — 12, 1); O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, |,
45,1,1— 17,1 (mleko i serwatka — I, 45, 8, 1 — 10, 1); serwatka jako substancja rozcieficza-
jaca geste soki, usuwajaca blokady i niestrawione elementy - O rybazjusz, Zbiory
lekarskie, 111, 2.4, 1,1 - 16,7 (serwatka — III, 24, 7,1 - 8,1); O r yb a zj u s z, Streszczenie,
IV, 23,1, 1-16,7 (serwatka = IV, 23,7,1); O r ybazj us z, Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 40,
L1- 14,7 (serwatka — I, 40, 6,1 — 7, 1); serwatka jako substancja rozcieficzajaca geste
soki — O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 2, 1, 1 - 26, 2 (serwatka — III, 2, 26, 1);
Or yb azjusz, Streszczenie, IV, 1,1, 1 — 22, 3 (serwatka -1V, 1, 22, 1—1); serwatka
jako substancja oczyszczajaca — O rybazjusz, Zbiory lekarskie, XIV, 48, 1, 1-42
(serwatka — XIV, 48,1, 4); O rybazjusz, Streszczenie, 11, 34, 1, 1-19 (serwatka — II,
34,1,3); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 11, 15, 1, 1-26 (serwatka — I1, 15, 1, 4.);
serwatka jako substancja o umiarkowanym dzialaniu rozgrzewajacym (w pierwszym
stopniu) — O rybazjusz, Zbiory lekarskie, X1V, 15, 1, 15 (serwatka — XIV, 15, 1, 5);
Or y ba zjusz, Streszczenie, 11, 3, 1, 1—3 (serwatka =1L, 3,1, 3).

7 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 61, 1,1 — 10, 2. Analogiczne dane w skréconej
formie - Orybazjusz, Streszczenie, IV, 40,1,1- 6, 3.
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Medyk twierdzi, ze mleko najlepiej jest pi¢ zaraz po porannym udoju,
rezygnujac wtedy z przyjmowania innych produktéw. Nadto rekomen-
duje powstrzymanie si¢ w tym czasie od nadmiernego wysitku fizyczne-
go, thumaczac, ze jest to kolejny czynnik sprzyjajacy zakwaszeniu. Zaleca
woweczas spokojny spacer uwzgledniajacy przerwy na odpoczynek (pod-
czas ktdrego nie powinno si¢ jednak zasypia¢). Podsumowujac swoj
dotychczasowy wywdd, stwierdza, ze takie postepowanie zapewnia bez-
pieczne wydalenie mleka oraz przygotowuje organizm na przyjecie jego
kolejnej porciji.

Dalej medyk przechodzi do krétkiego opisu wplywu interesujacego
nas napoju na prac¢ ludzkiego organizmu. Dowiadujemy sie¢, ze oczysz-
cza on zoladek (cho¢ nie usuwa jego calej zawartosci), a po przedostaniu
si¢ do zyt dostarcza ciatu wiele pozywienia. Z kolejnego passusu moze-
my tez wywnioskowad, dlaczego tak si¢ dzieje. Czytamy w nim bowiem,
ze po wstepnym strawieniu napoju (a wigc po wydaleniu go z zoladka)
przestaje on oddziatywaé na wspomniany narzad'”’, przez co praca tego
ostatniego ulega spowolnieniu. Dlatego autor thumaczy, iz osoby, u kté-
rych nalezy doprowadzi¢ do przeczyszczenia, powinny spozywaé mleko
w duzych ilosciach, poniewaz wtedy oddziatuje ono na wicksza cz¢s¢ tresci
zolagdkowej. Natomiast ci, kt6rzy cheg jedynie odzywié ciato, winni pi¢
je malymi porcjami, gdyz wéwczas nie dziala ono katartycznie. Lekarz
wyjasnia, ze w tym drugim przypadku najlepiej jest spozywa¢ mleko na
pusty zoladek, to znaczy wtedy, gdy fizjologia proceséw trawiennych nie
stwarza niebezpieczenistwa powstania tak zwanych surowych humoréw
(omot chymof)™.

W dalszej czgéci tekstu Rufus z Efezu informuje swoich czytelnikdw, ze
po skutecznym odzywieniu ciata opisywanym napojem, trzeba rozpoczaé
przyjmowanie innych pokarméw, tak aby pomiedzy jedna a druga dieta
mleczna uplynat odpowiedni czas. Dodaje tez, ze dtuzsze przyjmowanie
mleka jest szczeg6lnie dobre dla chorych cierpiacych na chroniczne cho-
roby klatki piersiowej i kaszel. Nastepnie medyk wyszczegdlnia jeszcze

79 Brak mleka w zoladku oznaczal koniec stymulacji tego organu do wydalania.
@ Nadto sugeruje zachowanie umiaru w stosowaniu procedur oczyszczajacych
majacych na celu przygotowanie organizmu na przyjecie mleka.
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inne dolegliwosci, przy ktérych rekomendowano spozywanie interesu-
jacego nas pokarmu. Uwaza zatem, ze powinni zazywac je pacjenci cier-
piacy z powodu wydzielania draznigcych sokéw i wynaczynien. Zaznacza
jednak, ze przy tych dolegliwosciach mleko nalezy wzbogaci¢ miodem,
gotowanym moszczem winnym, stodkim winem lub ewentualnie solg
(jednoczesnie podkresla, ze ta ostatnia wptywa niekorzystnie na jego
smak). W swoim wykladzie lekarz wyodrebnia tez grupg chorych, keo-
rym zaleca spozywanie przegotowanego mleka. Zalicza do niej osoby
zmagajace si¢ dyzenterig, naptywem sokéw o charakterze czarnej zékci,
problemami z jelitem czczym oraz innymi dolegliwo$ciami powoduja-
cymi uplynnienie™ stalego pokarmu (co moglto objawia¢ si¢ wystepo-
waniem biegunki)'®.

Warto zwréci¢ uwage, ze rekomendacja ta zostala poparta szczegéto-
wym opisem odpowiedniego sposobu podgrzewania mleka, tak by jego
konsumpcja byta dla chorych jak najkorzystniejsza. Najpierw medyk zale-
cajego powolne odgotowanie na wolnym ogniu, a po odparowaniu czedci
plynu dalsze podgrzewanie pozostatej w garnku porcji do momentu, az
mleko réwnomiernie zgestnieje i zyska na stodyczy. Przestrzega tez przed
mozliwoscia jego przypalenia lub zwarzenia. Dlatego w trakcie obrobki
termicznej proponuje miesza¢ mleko gatazka zapaliczki (po usunieciu
tkanki okrywajacej), aby nie dopusci¢ do jego osadzenia si¢ na $cianach
naczynia. Natomiast w przypadku przywarcia cze¢sci napoju do garnka,
co czgsto prowadzi do zepsucia jego calej zawartosci, poleca usunaé przy-
palony ptyn gabka.

Poglady na temat dietetycznych wlasciwosci mleka (a takze serwat-
ki) nie ulegly zadnej radykalnej zmianie w VI w. Aecjusz z Amidy w tej
kwestii pozostal wierny wypracowanej w starozytnosci doktrynie, wobec
czego wlaczyt on do swojego traktatu informacje zaczerpnigte zaréwno
z dorobku Rufusa z Efezu, jak i Galena™. Nadto, zapewne korzystajac

181

Autor uzywa w tym miejscu fachowego terminu synreksis oznaczajacego miedzy
innymi ‘topnienie’, ‘rozplywanie si¢’ stad zamieszczona w tekscie interpretacja.
12 Zabieg ten mial na celu wygotowanie serwatki, dzicki czemu mleko tracito wia-
$ciwosci przeczyszczajace, stajac si¢ pokarmem spowalniajacym prace zoladka.
®Aecjusz z Ami dy, I1, 86, 1-8; 11, 87, 1-15; 11, 89, 1—5; II, 90, 1-8; II, 93,
1—20; I, 94, 1-21.
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z pism Orybazjusza, uszeregowal on najwazniejsze dane na temat wply-
wu interesujacego nas napoju na ludzki organizm w formie katalogow™*.
Praktykujacy w tym samym stuleciu Antym réwniez nie odnotowat
spostrzezen wykraczajacych poza panujacy od czaséw antyku poziom
wiedzy'™. Takze kolejne stulecie nie przyniosto zadnych nowych ustalen
w zwiazku z dietetycznymi wlasciwosciami mleka. Pawel z Eginy, cho¢
w swojej encyklopedii przede wszystkim potozyt nacisk na jego farmako-
logiczne zastosowanie, w nickt6rych fragmentach swego dzieta zawart tez
najwazniejsze informacje na temat typowych cech opisywanego napoju’®.
Kolejnym potwierdzeniem wielowickowej trwalosci doktryny jest anoni-
mowe dzietko O pokarmach. Jego autor, wzorem Orybazjusza i Aecjusza
z Amidy, wlaczyl bowiem mleko do grup produktéw spozywezych usys-
tematyzowanych pod wzgledem ich cechy dominujacej™.

" Aecjusz z Amidy,IL 241 1-21 (mleko - IT, 241, 13) — odgotowane mleko
jako pokarm generujacy geste soki; II, 250, 1-21 (mleko — I, 250, 9—10) — mleko jako
pozywny pokarm; II, 252, 124 (mleko — II, 252, 1-3) — mleko jako pokarm generuja-
cy dobre soki; I, 257, 1—11 (mleko - II, 257, 4—6) — mleko jako pokarm szkodliwy dla
zoladka; I, 259, 1~9 (mleko - I1, 259, 6—7) — mleko jako pokarm powodujacy wzdecia;
I1, 261, 1-14 (mleko - II, 261, 1-4) — mleko jako pokarm przyczyniajacy si¢ do powsta-
wania kamieni nerkowych oraz powodujacy blokady watroby i powigkszenie $ledziony;
11, 265, 1-39 (mleko i serwatka — I, 265, 17-21) — mleko z duza zawartoscia serwatki
jako pokarm o wlasciwosciach przeczyszczajacych; serwatka jako substancja o wlasci-
wosciach przeczyszczajacych, ktére mozna dodatkowo spotggowaé dodajac do mleka
miodu i soli; IT, 271, 1-8 (mleko - II, 271, 6~7) mleko jako pokarm powodujacy béle
glowy; I1, 199, 1-3 (serwatka — II, 199, 3) — serwatka jako substancja o umiarkowanym
dzialaniu rozgrzewajacym (w pierwszym stopniu); I1, 225, 1—20 (serwatka - 11, 225, 6)

— serwatka jako substancja oczyszczajaca; 11, 260, 1-26 (serwatka — II, 260, 8-9) — ser-
watka jako substancja rozcieniczajaca geste soki, usuwajaca blokady i niestrawione elementy.

s A ntym, 76. Mleko i jego przetwory jako grupa produktéw spozywczych omo-
wionych przez Antyma, of. . Mazzini, Lalimentation..., s. 262.

BPawel z EginyL3,1,1-9; [, 87,1, 121

%7 O pokarmach,V, 1-58 (mleko — V, 2-12) — mleko jako pokarm generujacy dobre
soki; IX, 1-14 (mleko - IX, 5—8) — mleko jako pokarm szkodliwy dla zotadka; X1, 1-12
(mleko — XTI, 2—4) — mleko jako pokarm powodujacy blokady narzadéw wewnetrznych;
XIII, 1-15 (mleko — XIII, 6-7) — mleko o malej zawartosci serwatki (¢yrdgala) jako
pokarm spowalniajacy pracg zoladka; XIX, 1—7 (mleko — XIX, 3) — mleko (zwlaszcza
zimne) jako pokarm generujacy surowe soki; XX, 1-14 (mleko — XX, 8) — odgotowane
mleko jako pokarm generujacy kwasne soki.
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Réwnie istotny zesp6t danych stanowia farmakologiczne charaktery-
styki mleka (a takze pozyskanej z niego serwatki, ktdrg dwezesni medycy
traktowali jako osobny specyfik) oraz konkretne przyklady obrazujace jego
wykorzystanie w procedurach terapeutycznych. W tym aspekcie rowniez
brak jest wyraznych odstgpstw w prezentowanym dotychczas utozeniu
i transmisji informacji. Odnos$nie do pierwszego zagadnienia najwiccej
szczegOtéw zawierajg prace Galena, kedrych skrécone fragmenty przy-
taczajg w swoich traktatach bizantyniscy lekarze. Dlatego tez ponizsze
rozwazania dotyczy¢ beda charakterystyk farmakologicznych wiasciwo-
$ci mleka i serwatki autorstwa Pergamonczyka. Natomiast bizantyniskie
zrédla zostang wykorzystane w czgéci tekstu poswigconej egzemplifikacji
stanéw chorobowych, w kuracji keérych wymagane bylo zastosowanie far-
maceutykéw przygotowanych na bazie wspomnianych powyzej substancji.

Galen zawarl najpetniejszy opis leczniczego dziatania mleka w trakeacie
O wiasciwosciach medykamentéw niezlozonych™ . Mimo iz, zgodnie z tytulem
dziefa, w rzeczonym passusie gléwny akcent polozony zostal na zdrowotne
zastosowanie interesujacego nas napoju, to jest on tez doskonatym przykta-
dem wzajemnego uzupetniania si¢ dwezesnej teorii dietetycznej (a nawet
kulinarnej) i farmakologicznej. Na wstepie swego wykladu autor zazna-
czyt bowiem, ze mleko moze by¢ wykorzystywane zaréwno jako pokarm,
jak i medykament™. Aby jednak w drugim przypadku jego dziatanie bylo
efektywne, musiato ono spetnia¢ warunki odpowiadajace tym wyszczegél-
nionym w charakterystyce dietetycznej. Taki ptyn powinien by¢ wigc pozba-
wiony jakichkolwiek zanieczyszezen, co oznacza, ze nie moze odznaczaé
sie gorzkim, ostrym czy stonym smakiem, ani nieprzyjemnym zapachem.
Winien natomiast cechowa¢ si¢ fagodnym aromatem (lub nie posiada¢
wyczuwalnego zapachu) i przyjemnym, delikatnie sfodkim smakiem™”.

8 Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 263, 12 — 266, 6,
vol. XII. Mleko w terapeutyce antyku — H. Kin g, Hippocrates woman. Reading the
female bodly in ancient Greece, London—New York 1998, s. 41, 71, 122; M. Ko ko sz ko,
Galaktologia..., s. s—14, 18—20; i d e m, Galen’s therapeutic galactology (yaraxroloyta
latpixyy) in De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus, [in:] Latte
elatticini...,s.36—40, 44-45; M. Kok oszko,]. D ybata, Milkin medical..,s. 267—279.

9 Galen, O wlasciwosciach medykamentéw niezlozonych, 263, 12—14, vol. XIL

v° G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 264, 1-6, vol. XIL
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W kolejnej czesci tekstu Pergamonczyk przechodzi do kwestii wyko-
rzystania mleka w zabiegach farmakologicznych. Pisze, ze moze by¢ ono
stosowane do obmywania cz¢sci ciala podraznionych naptywem ostrych
idrazniacych sokéw. Lekarz dodaje, ze dzicki swym przylegajacym wiasci-
wosciom mleko pokrywa nieostonigte tkanki, chroniac je przed wptywem

1. W dalszej czgéci swoich wywoddw stwierdza,

szkodliwych czynnikéw
ze substancja warunkujaca zdolnos$¢ przylegania jest zawarty w mleku
thuszcz'**, a dzigki tej cesze napdj odznacza si¢ whasciwosciami tagodza-
cymi podraznienia wywolane przez ostre soki. Nadmienia tez, ze wzgledu
na fake, iz opisywany pokarm podlega szybkim przemianom wlasciwosci
te s najlepiej widoczne, gdy jest on $wiezy i jeszcze cieply™.

Nastepnie Galen przedstawia rodzaje interesujacego nas napoju
w zaleznosci od jego pochodzenia. Swoje rozwazania rozpoczyna od
mleka ludzkiego, ktére — jak podkresla — powinno by¢ pozyskane od
zdrowych i wlasciwie odzywiajacych si¢ kobiet. Natomiast, jesli jest ono
niedostepne, radzi uzycie takiego, ktérego natura jest najblizsza charak-
terystyce ciafa ludzkiego, to znaczy pochodzacego od zwierzat, ktérych
migso nie odznacza si¢ nieprzyjemnym zapachem i smakiem™*. Zdaniem
medyka kryterium tego nie spetnia mleko pséw, panter, hien, niedzwie-
dzi oraz podobnych im ssakéw. Za odpowiednie uwaza natomiast to
pochodzace od $win, kéz, koni, kréw, ostéw i owiec. Nadmienia, ze mleko
wspomnianych zwierzat stuzy takze do produkeji seréw, choé z grupy
tej wylacza ofle, ktdre z powodu rzadkiej konsystencji i duzej zawartosci

9 G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 26 4, 8-16, vol. XIL. Autor
stwierdza takze, Ze za sprawg serwatki, mleko posiada tez nieco czyszezacych whasciwo-
$ci, pozwalajacych na skuteczne zmywanie z organizmu niebezpiecznych dla zdrowia
substancji. Dlatego tez w tego rodzaju kuracjach doradza stosowanie gd/a zamiast wody.

92 Dodaje tez, ze podobng wlasciwoscig cechuja si¢ takze thuszeze zwierzece, biatko
jajka, ptukany wosk czy sporzadzona z oliwek mas¢ keroté — G ale n, O wiasciwosciach
medykamentéw nieztozonych, 264, 18-19, vol. XIL

93 G alen, Owlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 264,16 — 265, s, vol. XIL

94 Takie samo zalecenie odnajdujemy w traktacie O wlasciwosciach pokarméw, we
fragmencie dotyczacym pozywienia odzwierzecego. Czytamy w nim, ze czlowiek powi-
nien przede wszystkim odzywiaé si¢ wieprzowing, gdyz z natury jest ona najblizsza cha-
rakterystyce ludzkiego ciala — G ale n, O wlasciwosciach pokarméw, 663, 4-8, vol. V1.
Naten temat — Z. R ze Znicka, Rola migsa..., s. 231.
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serwatki okresla jako surowiec nienadajacy si¢ do wytwarzania tego typu
pokarmu. W zachowanej gradacji czytamy natomiast, ze za najggstsze
uwaza mleko krowie, za rzadsze od niego kozie, natomiast pozyskane od
macior charakteryzuje jako wodniste i ci¢zkostrawne™*. Na zakonczenie
analizowanego fragmentu Pergamonczyk przytacza kolejne informacje
po czgséci znane juz z dietetycznego opisu badanego napoju. Podaje zatem,
ze kazdy gatunek mleka sktada si¢ ze skrzepu mlecznego, serwatki oraz
tluszczu. Dodaje tez, ze ten ostatni stuzy do produkcji masta (bosizyron),
ktére stosowane jako farmaceutyk utatwia trawienie sokéw i ma dziata-
nie rozluzniajace, dzigki czemu aplikowane jest w kuracjach dolegliwosci
przyusznic i krokowych gruczotéw limfatycznych™®.

Wigcej konkretnych przykladéw na temat medycznego zastosowania
mleka odnajdujemy w rozdziale dotyczacym serwatki®”. Cho¢ asklepiada
wyodrebnit ten tekst jako osobny passus, ktéry jak sugeruje tytut, poswie-
cony jest terapeutycznemu zastosowaniu wspomnianej substancji, to
jednak jego analiza dowodzi, ze nalezy traktowa¢ go raczej jako logiczna
kontynuacj¢ zaprezentowanego powyzej wywodu. Wprawdzie na wste-
pie Galen podaje kilka exempla farmakologicznego uzycia serwatki, to
juz w kolejnej czesci fragmentu rozpatruje medyczne zastosowanie (oraz
pozyskiwanie) skrzepu mlecznego, by w koricu skoncentrowad si¢ wylacz-
nie na terapeutycznym wykorzystaniu mleka, jako jednorodnego plynu.

Jak zostalo juz zasygnalizowane, punktem wyjécia dla swoich rozwazan
Pergamoniczyk uczynit krotki ustgp dotyczacy zdrowotnego wykorzystaniu
rzadkiego elementu mleka, ktdremu przypisal wlasciwosci czyszezace™".
Z narracji lekarza mozemy wywnioskowad, ze serwatka byta powszechnie
stosowanym farmaceutykiem w leczeniu dolegliwosci przewodu pokar-
mowego. Podawana doustnie pelnita rol¢ srodka przeczyszczajacego, nato-
miast jako enema fagodnie oczyszczata wnetrznoscei, usuwajac z nich ostre
humory. Aplikowano ja takze zewnetrznie. Wéwczas stuzyta na przyktad
do przemywania owrzodzen (w ktdrych skupialy si¢ ostre soki) badz zmy-
wania innych srodkéw farmakologicznych. Wiréd tych ostatnich Galen

95 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw niezlozonych, 265, 6 — 266, 2, vol. XIL
9 G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 266, 2—6, vol. XIL
¥7 G ale n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 266,7 — 269, 15, vol. XIL
98 Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 266, 7-8, vol. XII.



Mleko i produkty mleczne 109

wymienia diaforetyczny lek podawany przy wynaczynieniach i zmianach
dermatologicznych powodujacych powstawanie zaciemnien na skorze.
Na podstawie tej informacji mozemy wnosi¢, ze z tego powodu rzeczo-
na substancja stanowita tez ingrediencje srodkéw podawanych w kuracji
sincéw pod oczami i podskérnych wylewdw™.

Nieco wigcej miejsca autor po$wieca wywodom na temat skrzepu
mlecznego, ktéremu réwniez przypisuje zdolnosci ostabiajace dziatanie
ostrych sokéw. Podaje, ze poprzez zanurzenie w mleku rozgrzanych kamie-
ni, skrzep nabywa wlasciwosci osuszajacych, dzigki czemu skutecznie leczy
dyzenteri¢ oraz jest stosowany w kuracji dolegliwo$ci spowodowanych
naplywem do zoladka ostrych sokéw. Zaznacza takze, iz odznacza si¢ on
wlasciwo$ciami przylegania do powierzchni**®. Autor nie poprzestaje
jednak na pobieznej charakterystyce omawianej substancji. Dodatkowo
zaznajamia bowiem swoich czytelnikéw z technologia uzyskiwania skrze-
pu mlecznego o jak najlepszej jakosci. Jak dowiadujemy si¢ z tekstu, mleko
zazwyczaj zagotowywano (doprowadzajac tym samym do odparowania
serwatki) poprzez umieszczenie w nim rozgrzanych do wysokiej tempe-
ratury kamieni (kdchlekes)**". Inny, wypracowany przez Galena, sposéb
opieral si¢ na zastgpieniu tych ostatnich zelaznymi cylindrami. Medyk
podkresla, ze uzyskany w ten sposéb farmaceutyk charakteryzuje sig lep-
szymi wlasciwosciami, gdyz dzieki zelazu zyskuje dzialanie $ciagajace®®.

W dalszej czgéci analizowanego tekstu odnajdujemy juz wylacznie dane
na temat zastosowania mleka w kuracji rozmaitych chordb. Z zapiskéw
medyka wynika, ze bylo ono powszechnie wykorzystywane chociazby

99 Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 266, 8-16, vol. XIL

22° G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 266,16 — 267, 2, vol. XIL

2ot O praktyce gotowania z uzyciem rozgrzanych kamieni, cf. . Tomkins,
Communality and competition: the social life of food and containers at Aceramic and
Early Neolithic Knossos, Crete, [in:] Cooking up the past..., s. 184. Na temat gotowania
mleka, cf. fragment rozdziatu dotyczacy gastronomicznego wykorzystania tego napoju.

*2 Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 267, » — 267, 13,
vol. XII. Lekarz zatroszczyl si¢ o to, by stosowany przez niego przyrzad byl fatwy i bez-
pieczny w obstudze. Z jego stéw wynika, iz przez §rodek cylindréw przechodzil meta-
lowy pret (w miejscu uchwytu izolowany szmatka), ktéry pozwalal na ich chwycenie
i komfortowe podgrzewanie nad ogniem, do momentu, az osiagng odpowiednio wysoka
temperature.
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w okulistyce*?. Uzywano go na przyklad (samodzielnie badz jako sktad-
nik $rodka zwanego kolljrion) w leczeniu dolegliwo$ci spowodowanych
naptywem do oczu ostrych sokéw. Nadto usuwalo ono zasinienia i sifice
pod oczami oraz stanowilo ingrediencje specyfiku zalecanego osobom
cierpigcym na schorzenie identyfikowane jako ofthalmia. Zgodnie z zale-
ceniami lekarza w takim przypadku nalezalo natozy¢ je przed snem na
zewnetrzng cz¢$¢ powiek razem z olejkiem rézanym i biatkiem jajka.
Jak podaje Galen, farmaceutyk ten ulatwial trawienie szkodliwych humo-
réw, dzigki czemu skutecznie koit stan zapalny oczu®**. Nieinwazyjne
dzialanie mleka sprawilo, ze bylo ono réwniez aplikowane podczas kura-
cji innych partii ciata wymagajacych podania delikatnych farmaceutykéw.
Dlatego tez (samodzielnie lub w pofaczeniu z innymi $rodkami o charak-
terze tagodzacym) moglo by¢ ono wstrzykiwane do wnetrza owrzodzonej
macicy albo tez postugiwano si¢ nim w terapii dolegliwoéci odbytnicy
wywolanych przez naplyw ostrych sokéw, takich jak stany zapalne lub
bolesne pofatldowanie rectum™*. Z tego samego powodu uzycie opisywa-
nego plynu zalecano w procedurach farmakologicznych leczacych dole-
gliwosci genitaliéw oraz innych czesci ciata, ktérych delikatna strukeura
wymuszata podanie $rodkéw o charakterze fagodzacym. Mleko wyko-
rzystywano wi¢c w kuracjach standéw zapalnych, nadzerek czy wszelkich
ztosliwych zmian. Natomiast w terapii rakowatych owrzodzen mieszano
je zlekami przeciwbodlowymi, przede wszystkim za$ z masciami na bazie
tlenku cynku®®. Galen wspomina takze o praktyce doustnego przyjmo-
wania mleka w formie ptukanek, ktére okresla terminem didklysma lub
diakrdtema. Nadmienia tez, ze fagodzi ono powstate w jamie ustnej stany
zapalne, takie jak dolegliwosci migdatkéw i schorzenia, ktérych objawy
przypominaja angine. Medyk precyzuje, ze w kuracji takich przypadkéw
najwicksze znaczenie maja lagodzace wlasciwosci mleka, ktére mozna

203 Zdaniem medyka, przy tego rodzaju schorzeniach najlepiej jest postugiwa¢ sie
$wiezym ludzkim mlekiem, cf. G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych,
268, 1—2, vol. XI1.

24 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 267, 13 — 268, 2, vol. XIL

25 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 268, 2—6, vol. XIL

¢ G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 268, 6-11, vol. XIL
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dodatkowo zintesyfikowaé poprzez odgotowanie serwatki**”. Z pism
Pergamoriczyka mozemy tez wnosi¢, ze opisywany ptyn odgrywat wazna
role w przygotowaniu antidotéw neutalizujacych dziatanie trujacych sub-
stangji, zaréwno pochodzenia zwierzecego (trucizna ze $limaka zwanego
zajacem morskim [Aplysia leporina] lub muchy znanej jako kantaryda
[Cantharis versicatorial), jak i rodlinnego (tojad potudniowy [Aconitum
anthora L.] lub trujaca marchew [ Thapsia garganica Bauer])**.

W ostatniej czeéci analizowanego wykladu Galen dementuje funkcjo-
nujace w jego czasach przesady (ktére nicktdrzy lekarze uznawali za praw-
dziwe*) moéwiace o rzekomo skutecznych zabiegach terapeutycznych
zwykorzystaniem psiego mleka™. Stanowczo nie zgadza si¢ z pogladem
jakoby posmarowanie nim powick (z kt6érych wezesniej usunieto owlo-
sienie) zapobiegato ponownemu odrastaniu wloséw. Inny ugruntowany
w $rodowisku medycznym mit dotyczyl przeswiadczenia, ze weieranie
rzeczonej substancji (przed okresem dojrzewania) w okolice genitaliow
zahamuje wyrastanie wloséw tonowych™. Jako ostatni przyktad autor
przytacza opini¢ mowiaca, ze picie psiego mleka powoduje naturalne

212

wydalanie z organizmu martwych plodéw**. Lekarz zdecydowanie odcina
si¢ od zaprezentowanych powyzej opinii. Jednoczesnie przestrzega swoich
czytelnikoéw przed autorytatywnym traktowaniem innych rozpowszech-
nionych w literaturze medycznej pogladéw na temat farmakologicznych
whasciwosci mleka pséw lub innych zwierzat. Zaznacza tez, ze on sam
podat wyltacznie exempla zdrowotnego zastosowania mleka, kt6rych sku-
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teczno$¢ potwierdzila jego zawodowa prakeyka

27 G alen, O wlasciwosciach medykamentdw nieztozonych, 268, 11-18, vol. XIL

2% G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 268,18 — 269, 4, vol. XIL

229 Na podstawie analizowanego zrédla mozemy stwierdzi¢, ze zaliczal si¢ do nich
chociazby Dioskurydes, cf. nize;j.

2° Przekonanie o zdrowotnych wiasciwosciach psiego mleka musiato by¢ jednak
dos¢ gleboko zakorzenione, gdyz przetrwalo do czaséw wezesnego Bizancjum. Jak
dowiadujemy si¢ z pism Orybazjusza, wierzono, ze wtarte w dziasta niemowlecia, tago-
dzilo bél wywotany zabkowaniem — O rybazju sz, Ksiggi dla Eunapinsza, IV, 63, 1,1

—2,3 (mleko -1V, 63, 1,1 — 2, 1).

2 DioskurydesII 70, 6, 9-10.

22Cf.Dioskurydes,II 70, 6, 11-12.

8 G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 269, 4-1s, vol. XIL
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Analiza bizantynskich zrédet medycznych potwierdza, ze przedsta-
wiony powyzej opis stat si¢ wyktadniag wiedzy dla Orybazjusza™*, Aecju-
szaz Amidy*” i Pawla z Eginy”**. Poswiadczajj to nie tylko zamieszczone
w ich dzietach charakterystyki farmakologicznych wlasciwoséci mleka
(i serwatki), ale tez konkretne przyklady jego leczniczego zastosowania.
Kazdy z wymienionych autoréw w swoich zapiskach podaje bowiem
szczegbly na temat zdrowotnego uzycia interesujacego nas napoju przy
okazji omawiania kuracji niemal kazdego z zasygnalizowanych przez
Pergamorniczyka stanéw chorobowych. Dlatego tez, ze wzgledu na nie-
zwykle szeroki zakres danych, w tej czgéci pracy zaprezentowane zosta-
na jedynie przyktady procedur terapeutycznych zalecanych w leczeniu
wybranych schorzen.

Zgodnie z obowigzujaca doktryna, mleko (aplikowane na rozmaite
sposoby) stanowilo jedna z podstawowych substancji o dziataniu oczysz-
czajacym. Jako pokarm stymulowato prace przewodu pokarmowego, sku-
tecznie doprowadzajac do wyprézniert. Whasnie ze wzgledu na te ceche,
Orybazjusz, powotujac si¢ na ustalenia Filumenosa, zaleca jego spozywa-
nie osobom cierpiacym na stoniowacizng. Z lektury obszernego rozdziatu
pos$wigconego terapii tej choroby mozemy wnosi¢, ze leczenie opierato sie
miedzy innymi na szeregu procedur katartycznych stosowanych w odpo-
wiedniej kolejnosci. Jedna z nich byla kuracja mleczna, kt6ra poprzedzat
dziesieciodniowy okres przygotowawczy, kiedy to pacjent zobowiazany
byt wypija¢ odpowiednig ilos¢ wody oraz spozywaé migso ryb i drobiu.
Po uplywie tego czasu rozpoczynano dtugotrwale oczyszczanie organizmu

24 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, XV, 2, 1,1 - 4, 4, 0rybazjusz, Ksigg
dla Eunapiusza, 11, 1, g 1, 1 — 9, 1. Mleko (i serwatka) w bizantynskiej terapeutyce
— M. Chrong, Therapeies astheneion me zoikés proeleuseis yles sta byzantina iatrika
keimena. Symbolé stén meleté ton antilépseon gia tis astheneies kai tis therapeies tous sto
Byzantio, BSym 20, 2010, 5. 149-154, 156—157, 164, 176; ¢ a dem, 7z zo’z’kapmionm 0s
prote ylé gia ten paraskené farmakon kai periapton sta byzantina iatvika keimena tés mesés
periodon. E exeliktiké schesé tés panidas me tén iatriké kai tén leuké mageia, [in:) Zoa...,
s.391-392; e ad e m, E panida..., s. 202~206.
5 Autor faczy farmakologiczng charakterystyke mleka z opisem jego dietetycznych
wlasciwoéci, cf. Aecjusz z Amidy,IL 92,1-38; IL, 97, 1-11.
6 Autor w swojej encyklopedii taczy farmakologiczng charakterystyke mleka z opi-
sem jego dietetycznych wlasciwosci —Pawetl z Eginy, L 4,1, 1-21; VIL 3, 3, 211
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chorego, podajac mu do picia (najlepiej osle) mleko™”, ktédre nie tylko
doprowadzato do wytezonej pracy jelit, ale takze, jak ujat to autor, dodat-
kowo przyczynialo si¢ do przemieszania zgromadzonej w uktadzie pokar-
mowym tresci jelitowej i neutralizowania jej ostrosci. Terapia rozpoczynala
si¢ od podania choremu zwarzonego mleka (w ktérym gotowano moczo-
ng w occie kalamintg) w ilosci od trzech do pigciu kubkéw. Natomiast
w kolejnych dniach przyjmowat on juz niescigte (cieple lub $wiezo udo-
jone) mleko. Zgodnie z zaleceniami lekarza, w ten sposéb pacjent powi-
nien odzywia¢ si¢ przez dwa tygodnie, a po tym czasie nalezato zacza¢
podawa¢é mu ostre pokarmy, ktorych spozycie miato doprowadzi¢ do roz-
rzedzenia treéci jelitowej i rozcienczenia gestych sokéw. Lekarz dodaje,
ze, gdyby jednak ta ostatnia dieta nie przyniosta oczekiwanych efektow,
nalezy powtérzyé ja dwu- lub trzykrotnie™.

O mleku w kontekscie oczyszczania organizmu pisze takze, cytowa-
ny przez Orybazjusza, Rufus z Efezu™. Tym razem konsumpcja napo-
ju, zmieszanego z miodem lub stodkim winem, byta zalecana dzien
po zastosowaniu procedur katartycznych za pomoca enem. Z anali-
zowanego tekstu wynika, ze dzigki wspomnianym dodatkom mleko
zyskiwalo zdolno$¢ usuwania resztek ptynnych elementéw zalegajacych
w przewodzie pokarmowym chorego, co stanowilo jeden z etapéw wien-
czacych proces oczyszczania. Z dalszej narracji dowiadujemy sig, ze po
zakonczeniu kuracji pacjentowi zalecano miedzy innymi spacery, masaze
i kapiele, a takze przyjmowanie pokarméw, ktére mialy poméc w rege-
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neracji organizmu

217 Jesli za$ nie bylo ono dostepne, autor radzi postugiwac¢ si¢ kozim mlekiem. Dodaje,
ze zwierzeta od ktdrych miat pochodzi¢ nap6j, powinny by¢ karmione kalaminta.
*Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, XLV, 29, 1,1 - 79, 4 (opisana procedura — XLV,
29, 8, 1 — 14, 1; procedura z zastosowaniem mleka — XLV, 29, 8, 4 — 13, 2). Podobne zale-
cenia—Pawel z E giny,IV,,1,1-8,6 (procedura oczyszczajaca — IV, 1, 2, 13-19;
serwatka — IV, 1, 2, 14; $cigte mleko — IV, 1, 2, 14—15; niesciete i $wiezo wydojone mleko
-1V, 1, 2, 16). Nadto, w dalszej czgici passusu (XLV, 29, 52, 1-5; mleko — XLV, 29, 52, 5),
mleko jest rekomendowane (w okresie rekonwalescencji) jako jeden z pokarméw pozba-
wionych ostroéci i majacych zdolnos¢ jej neutralizowania. Podanie mleka chorym na
sfoniowacizng polecat takze Pawel z Eginy, IV, 1, 4,1 - 5,1 (mleko - IV, 1, 4, 21).
2 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, VIL, 26, 1,1 - 201, 3.
20 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, V11, 26,170, 4 — 172,3 (mleko - VII, 26, 171, 2).
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O praktyce wywolywania u pacjentéw efektu przeczyszczenia poprzez
podawanie mleka wspomina takze Aecjusz z Amidy, przytaczajac verbatim
doktryny Galena. Pergamonczyk podaje, ze wykorzystywal on opisywa-
ny napdj w terapii pacjentéw trawionych goraczka czterodniowa. Wtedy
przepisywat im $wieze osle, konskie lub kozie mleko. Przy okazji zwrécit
takze uwage na fake, ze w omawianym przypadku najskuteczniejsze sa
dwa pierwsze. On sam za$, z uwagi na powszechna dostepno$é, najcze-
Sciej postugiwat sie tym ostatnim®.

Oproécz zaprezentowanych powyzej przyktadéw leczniczego wyko-
rzystania mleka o duzej zawartoéci serwatki, przebadane teksty zawieraja
takze wiele informacji o medycznym wykorzystaniu napoju z przewa-
ga gestego elementu. Cecheg te czesto dodatkowo potegowano poprzez
gotowanie mleka. W ten sposdb uzyskiwano pokarm spowalniajacy prace
uktadu trawiennego, ktéry byl zalecany zwlaszcza w terapii dyzenterii.
Szczegdtowe opisy kuracji tej dolegliwosci, uwzgledniajace zaréwno roz-
maite detale zwigzane z aplikacja mleka, jak i towarzyszace jej zabiegi,
odnajdujemy mi¢dzy innymi w pismach Orybazjusza. Rekomenduje on,
na przyklad, stosowanie odpowiednich kataplazméw oraz pigciodniows
kuracje, polegajaca na spozywaniu wylacznie koziego mleka zmieszanego
z miodem. Nadto wspomina o praktyce podawania pacjentom (prawdo-
podobnie takze koziego) odgotowanego (najpierw do polowy objetosci,
a potem do jednej trzeciej) napoju, tym razem bez dodatku miodu, za
to w polaczeniu z innymi pokarmami, takimi jak chociazby namoczony

222

w wodzie chleb lub péltos na mleku*. Z kolei przy opisie innej terapii
tego schorzenia (polecanej réwniez w przypadku naplywu do zoladka
ostrych sokdw) asklepiada radzi posila¢ si¢ skrzepem mlecznym wytra-
conym w trakcie gotowania napoju. Oprécz tego rekomenduje skutecz-

ne lekarstwo sporzadzone z rozrobionych w mleku psich odchodéw™.

21 A e cj usz z Ami dy, V, 84, 1—121 (cytowany fragment -V, 84, 93—97);
dawkowanie mleka jako lekarstwa w omawianym przypadku - V; 84, 97-103.

2 Qrybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 54, 1, 1 — 22, 6 (analizowany frag-
ment — 54, 2, 2 — 3, 3; mleko — 54, 2, 3; 54, 2, 45 54, 3, I).

223 Autor dodaje, ze przygotowujac specyfik, najlepiej uzywaé ekskrementéw zwie-
rzat karmionych wylacznie koéémi, gdyz takie nie odznaczaj si¢ nieprzyjemnym zapa-
chem-Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 1V, 87,1, 1 - 11, 3 (analizowany fragment



Mleko i produkty mleczne 115

Z pism wspdtpracownika cesarza Juliana dowiadujemy si¢ takze, ze
w kuracji opisywanej dolegliwosci, ze wzgledu na swe tagodzace wiasci-
wosci, interesujacy nas plyn stosowany byt tez jako skladnik enem koja-
cych poczatkowe stadium podraznien uktadu pokarmowego. Zgodnie ze
wskazéwkami medyka, aplikowana wéwczas lewatywa na bazie mleka®,
ktérg ewentualnie mozna bylo wzbogaci¢ dodatkiem skrobi, winna zawie-
ra¢ wywar z mirtu albo r6z, tupiny granatu, soczewicy czy tez kwiatu
dzikiego granatu™.

Jeszcze inng dolegliwoscia uktadu pokarmowego, leczona przy pomocy
mleka, byla bolesna niemoznos¢ oddania katu, czyli zeinesmds. W takim
przypadku lekarz przepisywal kilkuetapowa kuracje, zaktadajaca nacie-
ranie podbrzusza, pachwin i krocza chorego olejkiem mirtowym (lub
rézanym) z dodatkiem wina, a nastgpnie spozywanie matymi tykami
$wiezo wydojonego koziego mleka. Dieta ta byta kontynuowana réwniez
kolejnego dnia, z tym ze wéwczas napdj trzeba bylo odgotowaé do poto-
wy objetosci, a takze usunad z niego ttuszcz. Poza tym dolne partie ciata
namaszczano oliwg z dodatkiem roztartych nasion kminu rzymskiego
lub selera. Nadto stosowano eneme z rozwodnionej ptisdne (z odgotowa-
nymi w niej platkami r6z) lub lewatywe z mleka badz kleiku z chdndros

(z dodatkiem soczewicy albo tupin granatéw)**.

-1V,87,2,1-3,3; mleko - IV, 87,2, 1-2; IV, 87, 3, 1). Recepture na srodek z psich odcho-
déw polaczonych z mlekiem lekarz zaczerpnat z dorobku Galena, cf. G al e n, O wlasci-
wosciach medykamentéw niezlozonych, 291, 10 — 292, 19, vol. XII (mleko - 292, 4, vol. XII;
292, 8, vol. XII; 292, 12, vol. XII). O tym samym medykamencie rozprawiaja w swoich
traktatach réwniez Aecjusz z Amidy i Pawel z Eginy — Aecjusz z Amidy,IL
ur, 1-13 (mleko — I, 111, 6); Pawel z Eginy IIL, 42, 1,1 - 6, 14 (lekarstwo z psich
odchodéw polaczonych z mlekiem — 111, 42, 2, 18 — 3, 1; mleko - III, 42, 2, 19). Poza
tym, ten ostatni lekarz w diecie dyzenterykéw przewidywal, miedzy innymi, rozrobio-
ne w mleku jajka, zbozowe papki na wodzie lub na mleku badz picie odgotowanego
mleka-Pawel z EginyIIL 42, 6, 1-3 (mleko z jajkami - III, 42, 6, 1; odgotowa-
ne mleko — I11, 42, 6, 3).

224 Lub innych plyndéw, jak na przyklad kleiku z pszenicy, kaszy orkiszowej, ptisdne,
wywaru z ryzu z dodatkiem kozlego lub koziego tluszczu.

> Qrybazjusz, Wybdr receptur medycznych, s4, 16,1 - 17,1 (mleko - 54, 16, 3).

2¢Qryba zjusz, Streszczenie, 1X, 13, 1,1 - 6,3 (opisane procedury -1X, 13, 1,
1 -5, 1;mleko — IX, 13, 1, 3; XL, 13, 2, 1; IX, 13, 4, 2).
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Zreszta, jak wykazuje analiza zgromadzonego materiatu, lewatywy
z dodatkiem mleka byly powszechnie zalecane w rozmaitych dolegli-
wosciach, poczawszy od wspomnianych juz probleméw z uktadem tra-
wiennym, poprzez kuracj¢ podraznieni oraz stanéw zapalnych narzadéw
wewnetrznych, az do usuwania z organizmu toksycznych substancji.
Obszerny katalog schorzen wymagajacych tego rodzaju zabiegéw pre-
zentuje, cytowany przez Orybazjusza, Rufus z Efezu®’. Na poczatku
swojego wywodu zalicza on mleko do grupy ptynéw odpowiednich do
sporzadzania lewatyw o dziataniu tagodzagcym®**. Z dalszej partii tekstu
dowiadujemy sie, ze ich zastosowanie zalecal na przyktad pacjentom cier-
piacym na podraznienia jelit niespowodowane naptywem szkodliwych
humoréw. Woéwczas medyk przepisywal eneme z koziego lub krowiego
mleka wymieszanego z szaklakiem, glinka z Samos lub skrobig*?. Inte-
resujacy nas plyn byt takze wprowadzany doodbytniczo w przypadku
owrzodzen i stanéw zapalnych jelit, nerek, pecherza i macicy™® oraz jako
antidotum w kuracji zatrucia lulkiem czarnym®'.

Nie jest to zreszta jedyna wzmianka zrédtowa méwiaca o wyko-
rzystaniu opisywanego napoju w oczyszczaniu organizmu z toksyn tej
rosliny. O zagadnieniu tym pisze bowiem takze Pawet z Eginy, ktéry
swoim pacjentom zaleca doustne przyjecie oslego (lub, jedli jest ono

227 Na przyklad: Orybazjusz, Zbiory lekarskie, VIII, 24, 1, 1 — 63, 4;
Ory ba zjusz, Streszczenie, 1,19, 1,1 - 18, 5.

28 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, VIII, 24, 1, 2.

2 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, VI, 24, 54, 1-2 (mleko — VIII, 24, 54, 1);
Orybazjusz, Streszczenie, 1, 19,18, 1-3 (mleko - [, 19, 18, 2).

»°Orybazjusz, Zbiory lekarskie, VIII, 24, 18, 1—2 (mleko — VIIL, 24, 18, 1);
Orybazjusz, Streszczenie, 1, 19, 8, 1-3 (mleko - I, 19, 8, 1). O enemie z mleka sto-
sowanej w przypadku podraznieri i standw zapalnych jelit, nerek, pecherza i macicy
wspomina takze Aecjuszz Amidy ~ Aecjusz z Amidy,IIL 159, 199 (mleko - II,
159, 54.). Nadto, z analizowanego rozdzialu pochodzacego ze Zbiordw lekarskich wyni-
ka, ze mleko bylo réwniez uzywane wewngtrznie (jako ptukanka lub lewatywa), w celu
neutralizacji ostrych sokéw, wywolujacych swedzenie, trad tuberkuliczny i wrzody na
powierzchni ciata — O rybazjusz, Zbiory lekarskie, VI, 24,18,2 — 19, 1.

' Wredy nalezalo zastosowaé eneme z krowiego lub koziego mleka (lub postuzy¢
sic drobiowym wywarem) - O ry b azj usz, Zbiory lekarskie, VI, 24, 24, 1~2 (mleko

- VIIIL, 24, 24, 1).
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niedostepne, koziego lub krowiego) mleka™?. W jego pismach odnaj-
dujemy zreszta liczniejsze exempla uzycia interesujacego nas napoju
w charakterze odtrutki badz jako substancji wspomagajacej dziatanie
tego typu remedium. We fragmencie dotyczacym terapii zatrucia cykuta
medyk wspomina o serwowaniu choremu niemieszanego wina, ktére
ten winien pi¢ w duzych ilo$ciach. Natomiast w przerwach pomig¢dzy
przyjmowaniem poszczegdlnych porcji trunku, pacjent powinien pi¢
réwniez krowie lub o$le mleko™. Z kolei osobom pokasanym przez
jadowitego pajaka gatunku falingion, rekomenduje on spozywanie
migsa rakdw rzecznych roztartych w mleku z dodatkiem nasion selera™*.
To samo zalecenie (z pomini¢ciem nasion selera) odnajdujemy tez w zapi-
skach Aecjusza z Amidy, po$wieconych kuracji ludzi pogryzionych przez
jadowite zwierzeta, takie jak zmije i skorpiony, czy oséb, ktore wypily
toksyne ze §limaka zwanego zajacem morskim™”.

Kolejng gatezia medycyny, w ktdrej powszechnie wykorzystywano
dobroczynne wiasciwosci mleka, byta oftalmologia. Analiza zgroma-
dzonego materialu wykazuje, ze i tym razem postugiwano si¢ nim ze
wzgledu na nieinwazyjne dziatanie, dzigki ktéremu mogto stuzy¢ ono
do przemywania narzadu wzroku lub by¢ do niego zakraplane jako sub-
stancja sezsu stricto lecznicza. O tej drugiej praktyce, w rozdziale na temat
napltywu do oczu szkodliwych sokéw, pisze Orybazjusz. Radzi w nim,
aby w ten wla$nie sposéb neutralizowaé zgromadzone w oczach humory
o ostrej i stonej naturze®*. Z kolei Aecjusz z Amidy wspomina zakraplanie
do oczu cieplego mleka jako jeden ze sposobdw kuracji choroby zwanej
[fthisis toti ofthalmos™ . Ten sam autor rekomenduje tez specyfik z szaktaku
i mleka, ktéry — wtarty w powieki i brwi pacjenta — usuwat stan zapalny
narzadu wzroku. Lekarz dodaje tez, ze nie byta to jedyna mozliwa forma

»Pawetl z Eginy, V,39,1,1-9 (mleko - V, 39, 1, 3).

»Pawel z Eginy,V, 42,1, 1-12 (mleko - V, 42, 1, 8).

»4Pawel z Eginy,V,6,1,1-2,12 (receptura—V, 6, 2, 11-12; mleko - V, 6, 2, 11).

»Aecjusz z Amidy, IL 175, 1-27 (cytowany fragment — II, 175, 1—5; mleko
=11, 175, 2; IL, 175, 5).

»$Qrybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 15, 1, 1 — 4, 3 (opisana procedura

z wykorzystaniem mleka - IV, 15, 3, 1-2).
»Aecjusz z Amidy, VIL 56, 1-14 (mleko — VII, 56, 10).
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aplikacji tej mikstury, kt6ra niekiedy, po rozrzedzeniu mlekiem, wkrapla-

** Natomiast Pawel z Eginy wspomina o mleku w kontekscie

no do oczu
swoich uwag na temat owrzodzen i zrakowacen narzadu wzroku. Piszac

o tym drugim schorzeniu (objawiajacym si¢ dotkliwym bélem i zaczer-
wienieniem), zaznacza, ze choé jest ono nieuleczalne, to jego dokuczliwe

symptomy mozna zlagodzi¢ poprzez odpowiednia diete, to znaczy poda-
wanie pacjentowi mleka oraz wszystkich pokarméw przyczyniajacych

si¢ do produkcji dobrych sokéw™. Oprécz tego, lekarz wymienia kon-
sumpcje przegotowanego mleka jako jeden z etapdw kuracji owrzodzen
(zwanych dnthrakes) na gatkach ocznych®*°. W nast¢pne;j fazie terapii,
medyk zaleca zastosowanie cieptego oktadu, a potem natozenie katapla-
zmu z maki uzyskanej z wyki lub z pszenicy, gotowanej w melikraton, keéry
ochraniano delikatnym bandazem, a po zdjeciu opatrunku zakroplenie

narzagdu wzroku mlekiem**'. Interesujacy nas ptyn byl takze stosowany
podczas zabiegéw usuwania niewielkich ciat obcych, ktére dostaly si¢ do

oczu. W takiej sytuacji narzad wzroku przemywano, zakraplajac mleko
lub wodg. Natomiast, jesli niepozadany element znalazt si¢ pod powicka,
odchylano ja, po czym usuwano go i przemywano oko mlekiem™**.

W pismach bizantynskich medykéw odnajdujemy tez osobne frag-
menty dotyczace farmakologicznego wykorzystania samej serwatki. Z ich
analizy wynika, ze byla ona przede wszystkim traktowana jako substancja
neutralizujaca dziatanie szkodliwych sokéw, migdzy innymi czarnej z6ci.
Ze szczeg6lami pisze o tym chociazby Aecjusz z Amidy (powolujac si¢ na
autorytet Herodota [I/II w. n.e.])** w rozdziale na temat dolegliwosci

»Aecjusz z Amidy, IV, 10, 1-5 (cytowany fragment — IV, 10, 1-4; mleko
-1V, 10, 2; IV, 10, 4.).
»Pawel z EginyIIL 22, 26, 129 (analizowany fragment - II[, 22, 26, 2—9;
mleko — II1, 22, 26, 6).
24° Spozycie napoju mialo na celu wewnetrzne oczyszezenie organizmu.
#*Pawetl z Eginy, Il 22, 26, 1216 (mleko - II1, 22, 26, 14; I11, 22, 26, 16).
*»Qrybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 31, 1, 1 — 4, 2 (mleko - IV, 31, 1, 13
IV, 31, 4, z).
>43 Na temat lekarza: M. We ll m a n n, Herodotos (12), [in:] RE, Bd. VIII, Stuttgart
1913, kol. 990-991; A. To u wa i d e, Herodotos (Pneum. of Tarsos?), [in:] The encyclope-
dia of ancient natural scientists. The Greck tradition and its many beirs,ed. PT.Keyser,
G.Irby-Massie London—New York 2008, 5. 383-384.
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wywolanych nagromadzeniem w zotadku wspomnianego humoru. Opi-
suje w nim na przyklad terapi¢ oséb cierpigcych na élinotok, ktérym
zaleca miedzy innymi spozywanie mleka. Nadto stwierdza, ze ci, ktérzy
wymagaja przeczyszczenia zotadka, powinni pi¢ serwatke otrzymang
poprzez dodanie do mleka oksymeli. Zaznacza tez, ze plyn ten trzeba
przyjmowa¢ matymi dawkami, w stalych odst¢pach czasu, a jego pierwsza
porcje nalezy poda¢ z dodatkiem kanianki macierzankowej lub powoju**.
Natomiast w obszernym passusie na temat leczenia melancholii (napisa-
nym tym razem na podstawie dorobku Galena®) Aecjusz z Amidy zaleca
pobudzenie pracy przewodu pokarmowego pacjentéw, poprzez pojenie
ich serwatka. Medyk zastrzega jednak, ze nie moze by¢ ona produktem
ubocznym, pochodzacym z wyrobu sera, ale powinna zostaé pozyskana
w trakcie gotowania konskiego badz krowiego mleka. Aby uzyska¢ taka
wlasnie substancjg, autor poleca napetni¢ mlekiem nowg chytre i podczas
gotowania czgsto miesza¢ je figowa galazka. Dalej podaje, ze po zagoto-
waniu napdj nalezy skropi¢ oksjmeli, a po oddzieleniu serwatki, odcedzi¢
ja, polaczy¢ z miodem i podawacd do picia, facznie w ilo$ci nie wigkszej
niz pie¢ kubkéw**°. Jeszcze inng odmiang melancholii byla choroba psy-
chiczna identyfikowana jako wilkotactwo. Jej kuracja obejmowata szereg
zabieg6w, jak migdzy innymi upuszczanie krwi do momentu utraty przy-
tomnosci przez pacjenta, diet¢ obfitujaca w pokarmy o dobrych sokach,
czy kapiele w stodkiej wodzie. Oprécz tego organizm chorego oczyszczano,
podajac mu do picia serwatke, nadto stosowano lekarstwo z kolokwinty,
antidotum ze zmii oraz inne $rodki wykorzystywane w terapii usuwania

#tAecjusz z AmidyIX, 2, 1-116 (cytowany fragment - IX, 2, 92—101; mleko
—IX, 2, 94; serwatka — IX, 2, 96-97; IX, 2, 99). W dalszej czesci tekstu czytamy, ze przy
objawiajacym si¢ bélem podraznieniu zoladka (wywotanym zapewne przez czarng z261¢)
skuteczna terapia jest spozywanie $wiezo wydojonego oslego mleka. Autor dodaje, ze jesli
nie jest ono dostepne, nalezy wypi¢ krowie mleko. Natomiast jezeli napdj nie jest $wie-
zy, nalezy podgrza¢ go, dodajac jedna czwarta czesci wody, cf. Aecjusz z Amidy,
IX, 2, 105—108 (mleko - IX, 2, 105).
245 Galen w swoim wykladzie powoluje si¢ migdzy innymi na prace Posejdoniu-
sza, Rufusa z Efezu, Archigenesa, Justusa (I w. p.n.e. / I'w. n.e.) i Temisona.
#Aecjusz z Amidy, VI, 10,1-138 (cytowany fragment — VI, 10, 36—43; mleko
- VI, 10, 36; VI, 10, 39; serwatka — VI, 10, 37).
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z organizmu nadmiaru czarnej z61ci**”. Warto tez doda¢, ze bizantynscy
medycy uwzgledniali picie serwatki (i mleka) w diecie ludzi zdrowych,
czyli niecierpiacych na zadne przewlekte schorzenia. Takie zalecenie
dotyczylo na przyklad oséb dotkni¢tych kakochymia (spowodowana
nagromadzeniem niestrawionych przez organizm resztek), objawiaja-
cg si¢ skérnymi wykwitami oraz dolegliwosciami bélowymi w trakcie
oddawania moczu i katu. Zdaniem Orybazjusza, powinny one spozywa¢
mleko z miodem oraz serwatke, otrzymang poprzez dodanie do wrzacego
mleka nieduzej ilodci wina lub melikraton. Przechodzac do szczegdtéow
zwiazanych z podawaniem serwatki, lekarz rekomenduje przyjecie jej
pierwszej dawki z dodatkiem soli, argumentujac, ze w tej postaci z fatwo-
$cia przechodzi ona przez uklad pokarmowy (zapewne doprowadzajac do
jego przeczyszczenia). Pdzniej pacjent zobowiazany byt pi¢ (stopniowo
i w nieduzych ilo$ciach) wylacznie czysty nap6j, do momentu, gdy jego
przewéd pokarmowy zostanie dostatecznie przeczyszczony**:.
Analizowane Zrédta, oprécz informacji na temat typowo farmako-
logicznego zastosowania mleka, dostarczaja nam takze wielu cennych
danych na temat jego gastronomicznego wykorzystania. Podstawowa
cechg determinujaca uzycie opisywanego pokarmu w sztuce kulinarnej,
na ktéra (ze wzgledu na swoja profesj¢) zwracali uwage autorzy oma-
wianych tekstéw, byta jego jakos¢. Z przebadanego materiatu wynika, ze
jednym z kluczowych warunkéw gwarantujacych otrzymanie takiego
wiasnie napoju byl stan zdrowia®*® oraz wiek®® zwierzecia, od ktérego

*#7QOry ba zjusz, Streszczenie, VI, 9, 1,1 — 5, 3 (cytowany fragment — VIII,
9,3,1— 4, 5;serwatka — VIIL, 9, 4,2); Aecjusz z Amidy, VI, 11, 1-21 (analizowa-
ny fragment — VI, 11, 10-18; serwatka — VI, 11,14); Pawel z Eginy, IIL, 16,1, 1-16
(analizowany fragment — II1, 16, 1, 6-14; serwatka — II1, 16, 1, 11).

*# Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 9, 1, 1 - 20, 2 (cytowany fragment

-1, 9, 9,1 — 12, 1; procedura oczyszczajaca z wykorzystaniem serwatki — I, 9, 9, 4
-12,1). Podobne zalecenia—~Pawetl z Eginy,L 43,1, 1—22 (serwatka - I, 43,1, 16-17).

9 O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 15,1,1-2; O r y b azj u s z, Streszczenie, 1V,
14,1,1-2; O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza,1,32,1,1-2;Aecjusz z Amidy,
I1, 88, 1-6; I1, 252, 1—25 O pokarmach, V, 2—3.

25° Najlepsze mleko pochodzilo od dojrzalych zwierzat. Gorsza jakoscig odzna-
czalo si¢ za$ to pozyskane od mlodych i starych osobnikéw. W tym pierwszym przy-
padku zawieralo ono bowiem zbyt duza ilo$¢ serwatki, co oznacza, ze nie bylo do$¢
pozywne. Z kolei w drugim zawartos¢ serwatki bylazbyt mata (Aecjusz z Amidy,
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pochodzito mleko. Tego rodzaju wzmianki sugeruja, ze powinno by¢ ono
nabywane bezpoérednio u rolnikéw, a nie handlarzy, gdyz jest to jedyny
sposob, aby osobiscie oceni¢ dobrostan czworonogéw™'. Kolejnym waz-
nym czynnikiem byla $§wiezo$¢ interesujacego nas napoju. Wszyscy cyto-
wani autorzy kfadli duzy nacisk na to, by byt on mozliwie jak najswiezszy,

252

a najlepiej pity tuz po udoju™*. Sugestia ta jest jak najbardziej zrozumiata,
gdyz musimy pamigta¢, ze zaréwno tworcy analizowanych dziel, jak i ich
czytelnicy zyli w goracym, §rédziemnomorskim klimacie, kt6ry sprzyjal
szybkiemu kwasnieniu mleka. Aby opézni¢ ten proces, bylo ono gotowa-
ne*?. Z tresci przebadanych tekstéw wynika, ze wspomniana juz prakey-
ka podgrzewania mleka, polegajaca na umieszczaniu w nim rozgrzanych
kamieni lub dyskéw, nie zanikngta od czaséw Galena do epoki wezesne-

go Bizancjum™*. Na podstawie zgromadzonych danych mozemy wnosi¢,

11, 91, 1-3). Mleko dojrzatych zwierzat jako najlepszy rodzaj pokarmu-Orybazjusz,
Zbiory lekarskie, 11, 59, 6,1 - 7, 1.

»! Jak zostalo juz wykazane, w analizowanych tekstach odnajdujemy takze wskazéwki,
w jaki sposéb rozpoznaé mleko wysokiej jakosci (charakteryzuje je dobry zapach [lub
brak nieprzyjemnej woni], lekko stodki smak). O tym, jak wazny byt wybdr najlepsze-
go mleka, $wiadczy fake, ze Orybazjusz oraz Aecjusz z Amidy wyodrebnili w swoich
traktach osobne fragmenty dotyczace tego zagadnienia (O rybazjusz, Streszczenie,
V.3, 1,1-2,55Aecjusz z Amidy, IV, s, 1-10). Na problem ten zwracali takze
uwage tworcy zrédet agronomicznych. Autor Geoponiki radzi, na przyklad, zanurzy¢
w mleku ostre sitowie, przy pomocy ktdrego nalezy pusci¢ na paznokie¢ krople napoju
i obserwowa¢, w jakim tempie z niego splywaja. Jesli dzieje si¢ to szybko, nap6j zostal
rozcieiczony woda, natomiast diuzsze utrzymywanie si¢ mleka na paznokciu oznacza,
ze jest ono dobrej jakosci (czyste), cf. Geoponika, XVIII, 20. Z Edyktu o cenach mak-
symalnych dowiadujemy sig, ze sextarius (0,54 1) mleka owczego kosztowal 8 denardw,
ct. Edykt Dioklecjana, V1, 1, 95.

»2 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 684, 9—11, vol. VI; Orybazjusz,
Zbiory lekarskie, 11, 61,2, ; 1L 15, 1,1 — 2,150 r y bazju s z, Streszczenie, IV, 14, 1, 1-2;
IV, 40,2,1-2; O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 1,32, 1,1 — 2, ;1L 1, g, 2,1 -3, 13
Accjusz z Amidy I 252,1-3; Antym, 76; Pawel z Eginy L 87,1, 1—2;
O pokarmach, V, 2—4.

3 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 61,8,1 - 10,2; O ryb azjusz, Streszczenie,
IV, 40,4,2-6,33Acecjusz z AmidyIl,97,1-3;Pawel z Eginy, 1,871, 10-13.

»4 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 682,16 — 683, 4,vo. VI; Orybazjusz,
Zbiory lekarskie, 111, 30, 4, 2-7; Orybazjusz, Streszezenie, IV, 30, 5, 2 — 6, 3;
Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 11,1, 8, 5,1 - 7,3 Aecjusz z AmidyIl,
95, 1-28; Ant ym,7s; Pawe t z E giny I, 88,1,5-8; VIL, 3,3, 6-7.
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ze byta ona powszechnie znang i wyprébowang forma obrébki termicznej,
keéra dzigki swej skutecznosci zyskata tez aprobatg dwezesnego srodowi-
ska medycznego (i byla przez nie propagowana). Najprawdopodobnicj
jej popularno$¢ wiazata si¢ z faktem, iz bylta znacznie efektywniejsza niz
gotowanie mleka na palenisku, gdyz pozwalata unikaé przypalania si¢
plynu oraz osadzania si¢ go na chropawej powierzchni metalowych lub
(niepokrytych glazura) ceramicznych garnkéw™. Nie oznacza to jednak,
ze zaprezentowana metoda pozwalala zawsze otrzymac idealnie ugoto-
wany napdj. Zapewne dos¢ czesto zdarzaly sie sytuacje, kiedy po odpa-
rowaniu zbyt duzej iloéci serwatki pokarm byl nazbyt gesty. Wredy, jak
dowiadujemy si¢ z badanych traktatéw, rozcienczano go nieduza iloscia
wody***. Dodatkowo, aby konsumpcja podgrzanego plynu nie wywota-
ta probleméw zotadkowych, czesto serwowano go z dodatkiem miodu
isoli*”, ktére oprécz tego, ze wspomagaly proces trawienia, spowalniaty
réwniez naturalng fermentacje™’.

Z analizowanych tekstéw dowiadujemy si¢ réwniez, ze mleko czesto
bylo gotowane z produktami zbozowymi. Lekarze pisali, ze takie dodat-
ki generuja geste soki, ktére nie tylko wplywaja na pozywnos¢ potrawy,
ale tez modyfikuja wlasciwosci samego mleka. Sprawiaja bowiem, ze

5 7 zapiskéw Antyma wynika, ze mleko powinno by¢ gotowane w glinianych naczy-
niach. Przestrzega on bowiem przed wykorzystywaniem do tego celu garnkéw wyko-
nanych z brazu (A n ty m, 70). Na podstawie tej informacji mozemy wnioskowad, ze
metal ten negatywnie wplywal na smak mleka.

3¢ O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111,30, 4,8-9;1V,7,24,3-4;Orybazjusz,
Streszczenie, IV, 30, 7, 1; A e cjusz z Ami d v, I, 95, 24—28. Rozcienczenie mleka
woda sprawialo, ze stawalo si¢ ono latwiejsze do wstepnego trawienia.

»7Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 59, 4,3 — 5, ; 11, 61, 6, 1 — 7, 1; I1I, 29, 8,
1-10,150rybazjusz, Streszczenie, IV, 28, 10,1 — 12,1; Orybazjusz, Ksiggi dla
Eunapiusza, 1, 45, 8,1 — 10, 1; Ae cjusz z Ami dy, 11, 93, 15—20; II, 265, 17—21;
Antym,76.

258 7aden z lekarzy nie podaje wprost takiej informacji, jednak tego rodzaju wnio-
sek mozemy wysnu¢, interpretujac chociazby fragment pracy Antyma (76) oraz
na podstawie znajomosci antycznej i bizantyniskiej technologii kulinarnej. Miéd i s6l
w interesujacym nas okresie byly bowiem powszechnie wykorzystywanymi $rodkami
konserwuj acymi — A picjusz LI, 20.Natemat konserwowania Zywnosci przy pomo-
cy wspomnianych substangji, cf. A.D al by, Food...,s. 95-96; M. Ko ko s zk o, Ryby....,
S. 41, 107—109.
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traci ono wiatropedno$¢, jednocze$nie zyskujac na gestosci, przez co
moze prowadzi¢ do blokad watroby i powstawania kamieni nerkowych™”.
Na podstawie badanych zrédet mozemy wnosié, ze powstale w ten sposéb
papki byly codziennym pozywieniem wiejskiej ludnosci**. Tego rodzaju
pokarm réwniez przygotowywano, podgrzewajac mleko przy pomocy
goracych kamieni badz zelaznych dyskéw. Te ostatnie usuwano w momen-
cie, gdy mleko osiagneto juz wlasciwg temperature. Weedy doktadano
odpowiednie (zbozowe) ingrediencje, a naczynie stawiano na wolnym
ogniu, zapewne mieszajac zawarto$¢ od czasu do czasu, aby uniknaé przy-
palenia potrawy*®.

Pozywienie tego typu byto popularne w antyku i w czasach Bizan-

262

. Przyrzadzano je z dodatkiem takich produktéw jak maka dleuron™®,

cjum

»9 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 687, 11-13, vol. V1.

20 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 494, 16 — 495, 1, vol. VI; 523,16 — 524, 3,
vol. VI; 532,19 — 533, 3, vol. VI; G al e n, O diecie rozciesiczajgcej, 32, 1—4. Na ten temat,
cf.JP. Alcock, Food..., s. 159; M.J. Wilkins, S. Hill, Food..., s. 119. Mleko jako
pokarm wiejskiej ludnosci, cf. ibidem, s. 2.4.

**Antym,7s.

*62 Tego rodzaju potrawy znane byly juz w czasach Katona (Katon, 86). Na ten
temat — P. B e r d o w s k i, Praysmaki Katona, czyli o najstarszych przepisach kulinarnych
Rzymian, NF 3,1998, 5. 179-180.

263 Galen zaznacza, ze tego rodzaju pozywienie przygotowane z pszennej dleuron
generuje dobre humory i jest pozywne. Jednocze$nie przestrzega, ze moze ono prowa-
dzi¢ do blokad watroby i przyczynia¢ si¢ do powstawania kamieni nerkowych (Galen,
O wiasciwosciach pokarméw, 494, 16 — 495, 14, vol. VI). Lekarz wspomina takze o prak-
tyce przyrzadzania zup mlecznych z dodatkiem jaglanej #leuron lub skrobi, keore okre-
$la jako pokarm generujacy geste soki (G alen, O dobrych i zbych sokach, 767, 15-16,
vol. VI). Aleuron na mleku w zrédlach bizantynskich - O rybazjusz, Zbiory lekar-
skie, 1, 7,1, 1 — 7, 4 (dleuron namleku - 1, 7, 6, 1-2); L 15, 1, 1 — 4, 4 (dlenron na mleku

—L1s, 4,1-4); 111, 25, 1,1 = 8, 2 (dleuron namleku — 11, 25, 6,2 = 7,1); Orybazjusz,
Streszczenie, IV, 24, 1,1 — 8, 2 (dlewron namleku — 1V, 24, 6,2 - 7,1); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapinsza, 1, 41, 1,1 — 7, 2 (dleuron namleku - 1, 41, 6, 1); O pokarmach, X1,
1-12 (dleuron na mleku — XI, 10-11). Cf. M. Kok oszko,K.Jagusiak, Pszenice
antyku i Bizancjum, [in:] M.Kokoszko,K.Jagusiak,Z.Rzeznicka, Dietetyka
i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), cz. 1, Zboza i produkty
zbozowe w Zrddiach medycznych antyku i wezesnego Bizancjum (II-VIIw.), L6dz 2014,
s. 81, 95, 102, 110; 11 d e m, Wheats of antiquity and Byzantium, [in:] M.Kokoszko,
K.Jagusiak, Z.Rzeznicka, Cereals of antiquity and early Byzantine times. Wheat
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skrobia®®*, chdondros™’, kasza z orkiszu zwana tm’gosz“, a’lﬁt4267, maka
z pszenicy twardej (semidalis)*®*, ryz*® czy (wyrabiane z pszennej #leuron)
wkruszone do mleka ptaskie placki znane jako ldgana badz itria®™®. Na
podstawie zgromadzonego materialu mozemy odtworzy¢ sposéb przygo-
towania mlecznych papek z wykorzystaniem dwdch ostatnich. Najwigcej
szczegOtdw na temat przyrzadzania zupy mlecznej na ryzu odnajdujemy
w traktacie O przestrzeganiu zdrowej diety Antyma. Zgodnie z jego zale-
ceniami na poczatku zboze nalezalo ugotowaé w wodzie, a nastepnie
zala¢ je kozim mlekiem i podgrzewaé na wolnym ogniu do momentu az
calo$¢ przybrata konsystencje gestej masy*””. Z kolei w kulinarnym dzietku

and barley in medical sources,tum. K. Wodarczyk M.Zakrzewski, M. Zytka,
£6d7 2014, s. 84-85, 98, 106, 113.

%4 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 687,14, vol. VI; Aecjusz z Amidy,
I1,97,9;cf M. Kokoszko,K.Jagusiak, Pszenice...,s. 103, 140511 d e m, Wheats...,
S. 106—107, 143.

2 G ale n, O wlasciwosciach pokarméw, 687,15,vol. VI; O r y b a zj u s z, Zbiory lekar-
skie, IV, 7,1,1 - 38, 4 (chdndros gotowany w mleku z dodatkiem wody — IV, 7,31, 1 - 33, 1);
Accjusz z Amidy,IL 97,1-11 (chdndros namleku - 11, 97,9). CE M. Ko ko sz ko,
K.Jagusiak, Pszenice...,s. 102, 145511 d e m, Wheats..., s. 105-106, 148.

266 G al e n, O wlasciwosciach pokarméw, 687,15, vol. VI; Aecjusz z AmidyIL
97,9;c. M.Kokoszko,K.Jagusiak, Pszenice...,s. 303;1id e m, Wheats..., s. 304.

267 Zgodnie z przekazem Galena #/fita gotowana w mleku miata dzialanie wiatro-
pedne — Galen, O diecie rozcierczajgcej, 37, 1 — 44, 4 (dlfita na mleku - 37, 3—4);
cf.M.Kokoszko,K.Jagusiak,Z.Rzeznicka,jezmien, [in:)M.Kokoszko,
K.Jagusiak,Z.Rzeznicka, Zboza i produkty zbozowe..., s. 344-345, 374-380;
iidem, Barley, [in:] M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z. Rzeznicka, Cereals...,
5. 342—343. Alfita na mleku w zrédtach bizantyniskich - O ryb azju's z, Zbiory lekar-
skie, IV, 6, 1,1 — 4, 5 (dlfita gotowana w mleku z dodatkiem wody - IV, 6, 2, 1-3).

*Aecjusz z AmidyIL97,9;cE M. Kokoszko,K.Jagusiak, Pszenice...,
s.95—96;1id e m, Wheats..., s. 98—100.

9 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 687,15, vol. VI; Aecjusz z Amidy,
I1, 97, 9; cf. A. D al by, Tastes of Byzantium...,s. 80; M. Kokoszko,K.Jagusiak,
Z.Rzeznicka,Ryz [ini) M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z.RzeznickaZboza
i produkty zbozowe..., s. $33-534, 539.

7° G al e n, O wlasciwosciach pokarméw, 687,15, vol. VI; Aecjusz z AmidyIL
97,10;cE. M.Kokoszko,K.Jagusiak, Pszenice...,s. 101,166,138; i id e m, Wheats...,
s. 105, 131, 141; cf. rozdzial na temat jajek.

271 Tego rodzaju pokarm spowalnial prace uktadu pokarmowego, dlatego tez reko-
mendowany byt w kuracji dyzenterii (A n t y m, 70). Nalezy zaznaczy¢, ze ze wzgledu
na wysoka ceng ryzu, na taka potrawe mogly pozwoli¢ sobie jedynie dobrze sytuowane
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przypisywanym Apicjuszowi czytamy o daniu z uzyciem #racta (faciniski
odpowiednik ligana), ktére prawdopodobnie mozemy utozsamiaé z pla-
tami swego rodzaju makaronu (zaggszczaly one potrawe, jednoczesnie
czyniac ja bardziej pozywna)**. Autor analizowanej receptury poleca
wkruszy¢ wspomniany produkt do rozrzedzonego woda mleka i gotowad
na nieduzym ogniu, a przed podaniem radzi postodzi¢ smakotyk miodem.
Z tego samego przepisu dowiadujemy sie tez, ze zamiast #7acta mozna
bylo wykorzysta¢ stodkie pieczywo przyrzadzane na moszczu winnym,
zwane mustacei’”. Dodatkowo z pism Antyma dowiadujemy si¢ o prakeyce

osoby. Na temat wplywu konsumpcji wzmiankowanej potrawy na ludzki organizm
oraz cen ryzu: J.P. Alcock, Food..., s. 34-35; M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Z.Rzeznicka, Rice as a foodstuff in ancient and Byzantine “materia medica’,
SCer 3, 2013, 5. 49-51, 58; M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z.Rzeznicka, Ryz
Jjako pokarm i medykament w antycznej i bizantyiskiej literaturze medycznej, PNH 12,
2013, 8. 14, 18, 21-22, 26, 28, 31; i1 d e m, Rice as foodstuff and a medication in ancient
and Byzantine medical literature, [in:] Standarti na vsekidnevieto prez srednovekovieto
i novoto vreme | Standards of everyday in the Middle Ages and in the Modern Times,
vol. 111, A collection of papers from the Intensive Programme “Standards of Everyday
Life in the Middle Ages and in the Modern Times. Veliko Tarnovo 12"-23" of May, 2013;
117 —22% of May, 2014,ed. N. Christova, l.Ivanov,G. Georijeva, Veliko
Tirnovo 2014, s. 66, 71, 7375, 77—80; i1d e m, Rice as food and medication in ancient
and Byzantine medical literature, BZ 108.1, 2015, 5. 141, 146, 151. Uwspolcze$niona recep-
tura — M. G rant, Roman cookery. Ancient recipes for modern kitchens, London 2002,
s. 154. Ryz gotowany na mleku z dodatkiem miodu lub cukru, jako znany w Bizancjum
deser (A. D alby, Tastes of Byzantium..., s. 80). Warto wspomnie¢, ze Antym pisze tez
o analogicznej (w przyrzadzeniu oraz dzialaniu) do zaprezentowanej powyzej potra-
wie, do przygotowania ktérej zamiast ryzu uzywano kaszy jaglanej (A nty m, 71). Cf.
Z.Rzeznicka, M. Kokoszko,Prosow gastronomii antyku i wezesnego Bizancjum,
VP33,2013,5. 413 M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z.Rzeznicka, Proso i wlosnica
ber, [in:) M. Kokoszko,K.Jagusiak,Z. Rzeznicka, Zboza i produkty zbo-
Zowe..., s. 465-466; iid e m, Common and foxtail millet in dietetics, culinary art and
therapeutic procedures of the antiquity and early Byzantium, LSE 54, 2015, s. 88.
*7* Przepis na tracta — Katon, 76, 1-2. Uwsp(’){czes'niona receptura — P. Faas,
Around..., s. 182—183. Przepisy z wykorzystaniem tracta na przyklad - Katon, 77; 78.
Na temat tracta pisali m.in.:J.S ol o m o n, ,Tracta’. A versatile Roman pastry, H106.4,
1978, 5.539—-556; S. Hill, A. B r y e 1, Byzantine porridge tracta, trachands and trahana,
lin:] Food in antiquity...,s. 44—54;].P. Alco ck, Food..., s. 154. Na temat itria w bizan-
tyniskiej gastronomii — A. D al by, Tastes of Byzantium..., s. 79.
273 Ap icjusz I, V, 1, 3. Przepis na mustacei, cf. Katon, 121 Uwsp(’)iczes'niona
receptura — M. Grant, Roman..., s. 109—111. Na temat mustacei, cf. P.Berd owski,
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gotowania w kozim mleku kawatkéw zwyktego, pokrojonego biatego
chleba, kt6ry po nasigknigciu plynem wyjadano tyzka™”*.

Oczywiscie w sztuce kulinarnej omawianego okresu mleko nie stuzy-
to wylacznie do sporzadzania zbozowych papek, czego $wiadectwem s
chociazby przepisy zawarte w dzietku O sztuce kulinarnej””. Jego lektu-
ra u$wiadamia nam chociazby, ze mleko stanowilo istotny komponent
potraw z podrobéw i miesa. Odnajdujemy w nim na przyktad wskazéwke
méwigca, aby kozleca lub jagnieca watrébke™”* i ptucka™” (przed obrébka
termiczng) namoczy¢ w mieszaninie mleka, miodu i jajek. Z tresci innych
przepiséw mozemy wnosi¢, ze interesujacy nas napdj dobrze komponowat
si¢ ze smakiem pieczonego kozlecia. Tego typu delikatne migso serwowa-
no na przyktad w sosie na bazie mleka, pieprzu, sosu rybnego, gotowanego
moszczu winnego (caroenum) i oliwy*”*. Mleko (wraz z miodem i utarta
masg powstala z pieprzu, lubczyku, korzenia zapaliczki, jagdd lauru, pier-
$ciennika, zwierzgcych mézdzkdéw, sosu rybnego i soli) wykorzystywa-
no takze jako nadzienie kietbasy, ktdrg pieczono wraz z ze sprawionym
migsem kozlecia®”. Nadto analiza cytowanego zrédta wskazuje, ze mleko
bylo niemal niecodtaczng ingrediencja dwezesnych deseréw. Maczano
w nim chociazby pszenne pieczywo, ktdre nastgpnie smazono na oliwie

Przysmaki..., s. 178. Tracta z dodatkiem mleka mogly stanowi¢ réwniez dodatek do
miesnych potraw. W kulinarnym opusculum odnajdujemy na przyklad przepis na kur-
czaka w sosie z gotowanych na mleku #7acta, przyprawionych migdzy innymi miodem,
pieprzem, lubczykiem i moszczem winnym (defritum), of. Apicjusz I, VL, 8, 13.
Na ten temat, cf. S. Hill, A. Bry er, Byzantine porridge..., s. 47.

7+ Antym,7s. Uwspéiczes’niona receptura, cf. M. Grant, Roman...,s. 71.

275 Na temat mleka w kuchniantyku, cf. C.Cerchiai Manodori Sagredo,
Fiori per prima leta dell oro... fiumi di latte scorrevano (Ov. Met., I, 89;111), [in:] Latte
e latticini..., s. 30—-31.

7 Apicjusz L VIL1o,1. CEJ.P. Alcock, Food...,s. 64.

77 Do marynaty przygotowanej z mysla o ptuckach nalezalo doda¢ tez soli.

8 ApicjuszI, VIIL 6, 6. Potrawe t¢ mozna bylo przyrzadzi¢ takze z jagnieciny. Inny
przepis na sos do kozliny lub jagnieciny z wykorzystaniem mleka— Apicjusz I, VIII,
6, 7. Na temat mleka jako ingrediencji soséw w cytowanym opusculum —J.S olom o n,
The Apician sauce. Ius Apicianum, [in:] Food in antiquity..., s. 120.

279 Oba produkty przed obrébka termiczna zawijane byly w zwierzeca blone otrzew-
nowa, ktéra chronita je przed nadmiernym wysuszeniem (Apicjusz L, VIIL 6, 11).
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i polewano miodem**°. W mysl innej formuly w mleku gotowano deli-
katna make pszenng do momentu powstania gestej masy, ktdra pézniej
krojono na mniejsze porcje, smazono na oliwie, a na koniec polewano
miodem i posypywano pieprzem®". Oprdcz tego, zbidr ten zawiera recep-
ture na potrawe bedaca odpowiednikiem omletu na stodko. Danie przy-
gotowywano, smazac na patelni zmieszane ze soba mleko, jajka, oliwe,
a przed podaniem gotowg potrawe polewano miodem i posypywano
pieprzem**. Co wigcej, opisywany napdj byt takze jednym ze skladni-
kéw stodko-stono-pikantnej zapickanki patina przygotowanej ponadto
z uprazonych orzechéw utartych z miodem, pieprzem, sosem rybnym,
jajkami, nieduza iloscia wina i oliwg**. Warto tez wspomnie¢, ze w roz-
dziale po$wi¢conym tego typu daniom odnotowano réwniez przepis
zatytulowany patina ex lacte, czyli zapiekanka na mleku. Spis pozostatych
produktéw potrzebnych do jej przygotowania obejmowat cata game roz-
maitych ingredienciji takich jak orzechy pistacji, warzywa (na przyklad
buraki, pory, selery), owoce morza (na przyklad meduzy, ostrygi) i migso
kurczaka, kietbaski, podroby (mézdzki, watrébki), gotowane na twardo
jaja czy $wiezy ser. Dla niniejszych rozwazan najistotniejsza jest konco-
wa cze¢$¢ receptury, méwiaca o przyrzadzaniu sosu, w ktérym zapickano
potrawe. Skladat si¢ on z pieprzu, lubczyku, nasion selera i asafetydy, do
ktérych dolewano mleko i wbijano surowe jajka. Powstata w ten spo-
s6b mieszanina po upieczeniu zageszczata cale danie oraz dodawata mu

pikantnego smaku***.

#*Apicjusz I, VIL 1, 3.
*Apicjusz L VILy 6. Uwspéiczes’niona receptura—S.Grainger, Cooking
Apicius. Roman recipes for today, Blackawton—Totnes 2006, s. 119—120.
*2 Apicjusz I, VIL 11, 8. Inne receptury na desery z wykorzystaniem mleka
- Ap icjusz I, VIL 11, 25 VIL 11, 55 VIL 11, 7. Uwspo'{czes’niona wersja przepisu VII,
11,5, cf. S. Grain ger, Cooking.., s. 122. O stodkiej potrawie z mleka (i miodu) wspo-
minatez Atenajos z Naukratis, XIV, 56 e (56, 1-2). O prakeyce wykorzysty-
wania mleka do przyrzadzania deserdw, cf. JM. Wilkins, S. Hill, Food..., s. 1265
L Anagnostakis, Byzantine delicacies, [in:] Flavours and delights..., s. 89.
® Apicjusz L IV, 2, 16. Uwspdlczesnione wersje receptury: A. Dalby,
S. Grainger, The classical cookbook, London 2000, s. 139; P. Faas, Around...,
s.240-241;S.Grainger, Cooking..., S. I21.
#tApicjusz LIV, 2,13.
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Zotia Rzeznicka

4. Oksygala w dietetyce, farmakologii,
procedurach terapeutycznych i sztuce kulinarnej

W traktacie O wlasciwosciach pokarmdéw Galen przeplata dietetyczng
charaketerystyke zsiadlego mleka (oksygala) z opisem whasciwosci $wie-
zego™”. Cho¢ tego rodzaju narracja utrudnia lekture, czyniac rzeczony
fragment do$¢ enigmatycznym, to na jego podstawie jeste$my w stanie
ustali¢ podstawowe cechy odrézniajace zsiadle mleko od napoju pocho-
dzacego prosto z udoju.

Z analizowanego passusu wynika, ze terminu oksjgala uzywano
w odniesieniu do mleka, ktére uleglo naturalnemu skwaszeniu, bez
udziatu dodatkowych ingrediencji***. Na poczatku swego wywodu Per-
gamonczyk stwierdza, ze produkt ten ma szkodliwy wplyw na uzebienie,
zaréwno u 0sob odznaczajacych si¢ zimna, jak i zbalansowana konstytucja
ciala (krisis). Z dalszej czgdci tekstu mozemy wywnioskowad, ze cecha ta
miata zwiazek z ochladzajacymi whasciwosciami zsiadtego mleka, gdyz,

s Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 689, 8 — 696, 6, vol. V1. Zsiadle (czy tez
sfermentowane) mleko w antyku grecko-rzymskim - J. A nd r ¢, L’alimentation...,
s.159-160; A. D al by, Siren feasts...,s. 66,200; S. Hill, A. B r y e r, Byzantine porridge...,
s.45.JP. Alcock, Milk...,s. 32; CA. D éry, Milk..., s. 120-121; A. D al by, Food...,
s.218; P.Faas, Around...,s. 124; J.P. Al co ck, Food...,s. 83,159; D.L. Thurmond,

A handbook of food processing in classical Rome. For her bounty no winter, Leiden—Boston
2006,5.192-193; A. D al by, Cheese. A global history, London 2009, s. 75; H. Vel ten,
Milk...,s.31;D. B raund, Food among Greeks...,s.300; A.Baschali,A-L.Matalas,
Indigenous fermented milks in the Mediterranean. A heritage of health and civilisation,
[in:] Latte e latticini..., s. 190.

286 Whiosek ten poparty jest informacjami Galena na temat smaku zsiadlego mleka.
Jest on okreslony jako bliski niedojrzalym morwom, ktére zostaly zaliczone do kategorii
pokarméw $ciagajacych i ostrych w smaku. Owa kwasowo$¢ zsiadlego mleka musiata
powstaé zatem na drodze naturalnego procesu (G ale n, O wlasciwosciach pokarméw,
689, 14-15, vol. VI).
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jak wyjasnia autor, u tych pierwszych doprowadzato ono do dalszego

wyzigbienia, natomiast u drugich, do zaburzenia réwnowagi humoralne;.
W obu przypadkach objawem byta bolesna nadwrazliwos¢ zebdw (haimeo-
dia). Nadto tworca traktatu zauwaza, ze czas potrzebny do przyswojenia

opisywanego pokarmu jest uzalezniony od k#dsis cztowieka. Thumaczy, ze

jest on lepiej trawiony przez osoby o rozgrzanych zoladkach, natomiast
proces ten nie zachodzi u zimnych temperamentéw, podczas gdy w przy-
padku ludzi charakteryzujacych si¢ umiarkowana konstytucja humoralng
przebiega on z pewnymi komplikacjami**”. Dlatego tez u dwoch ostatnich

grup konsumpcja interesujacego nas pozywienia powoduje powstawanie

w organizmie tak zwanych surowych sokéw***. W dodatku, poniewaz

Galen pisal, ze zsiadle mleko jest w swej istocie naturalnie otrzymanym

skrzepem®®, a jego konsumpcja stymuluje organizm do produkeji gestych

humoréw*°, lekarz odradza jego zbyt czeste spozywanie, przestrzegajac,
ze moze ono doprowadzi¢ do powstania kamieni nerkowych™”".

Wywdd ten, w znacznie uproszczonej formie, powtarzany jest niemal
we wszystkich przytoczonych w niniejszej pracy bizantynskich trakea-
tach medycznych. Analogiczng wersj¢ tego opisu odnajdujemy chociazby
, ke6ry nadto uwypuklit najwazniejsze

292

w Zbiorach lekarskich Orybazjusza

%7 G alen, O wlasciwosciach pokarmdw, 689, 9 — 690, 7, vol. V1.

% Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 692, 10-16, vol. VL.

% G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 692, s—6, vol. VL

»° Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 692, 10, vol. V1.

21 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 693, 1-7, vol. VL.

22 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 60, 1,1 — 3, 2. O zsiadlym (czy tez sfer-
mentowanym) mleku w péZnym antyku i epoce bizantyniskiej — E. Kislinger, Les
chrétiens d Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde byzantin, [in:] Histoire...,
s. 3425 id e m, Tragontas kai pinontas ektos spitiou, [in:] Byzantinon diatrofé kai
mageireiai. Praktika émeridas ,Peri tes diatrofés sto Byzantio”. Thessaloniké Mouseio
Byzantinou Politismou 4 Noembrion 2001. Food and cooking in Byzantium. Proceedings
of the symposium ,On_food in Byzantium’”. Thessaloniki Museum of Byzantine Culture
4 November zoor,ed.D.Papanikola-Bakirtzi,Athena200s,s.55;C.Bourbou,
M.P.Richards, Themiddle Byzantine menu...,s. 6s; A. D al by, Tastes of Byzantium...,
s.65-66,220; M. Ko koszko, Rolanabiatu...,s.17-19; 1. Anagnostakis, Dining
with foreigners, [in:] Flavours and delights..., s. 162; C. Bourb o u, Al in the cooking
pot...,s. 67;]. Ko d er, Everyday food..., s. 145; i d e m, Natural environment..., s. 21s;
idem, Cuisine..., s. 428, 433; C. Bourbou, S. Garvie-Lok, Bread..., s. 174;
Z.Rzetznicka, Milk and dairy..., s. ss—56, 60—61, 63, 68—69.
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wlasciwosci omawianego pokarmu w dietetycznych katalogach. Mianowi-
cie whaczyl zsiadte mleko do grupy pokarméw rodzacych surowe humory,
mogace prowadzi¢ do zablokowania arterii i narzadéw wewnetrznych®”.
Oprocz tego lekarz zaklasyfikowat je jako produke cigzkostrawny***, ktd-
rego konsumpcja doprowadza do produkcji gestych®” i zimnych* sokéw.
Identyczny uktad danych mozemy zaobserwowa¢ w Ksiggach medycz-
nych Aecjuszaz Amidy*’. Natomiast na tle przywotanych powyzej uwag
wyrdznia si¢ opinia Antyma, ktdry uwaza, ze zsiadte mleko nie jest szko-
dliwe dla 0séb cieszacych si¢ dobrym zdrowiem, gdyz nie $cina si¢ ono
w zoladku. Jednoczesnie lekarz sugeruje, ze pokarm ten powinien by¢
spozywany z miodem i oliwa z niedojrzalych oliwek**. Na podstawie

3 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 6, 1, 1 — 2, 7 (zsiadle mleko - I, 6, 2, 6);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, s, 1,1~ 2, 7 (zsiadle mleko - 1V, 5,2,6); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,22, 1,1 - 2, 8 (zsiadle mleko - 1, 22, 2, 7).

294 Cecha ta byla zwlaszcza odczuwalna dla 0s6b o chlodnej konstytucji zotad-
ka - Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 18, 1, 1 — 13, 1 (zsiadle mleko - III, 18, 7,
1-2); Orybazjusz, Streszczenie, IV, 17, 1, 1 — 12, 1 (zsiadle mleko — IV, 17, 5, 1-2);
Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1,35, 1,1 - 8, 2 (zsiadle mleko - I, 35, 5, 1).

O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 3, 1, 1 - 7, 3 (zsiadle mleko - IIL, 3, 6, 5);
Orybazjusz, Streszczenie, 1V, 2,1,1~ 5,3 (zsiadle mleko =1V, 2, 4,6); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,19, 1,1 - 5, 4 (zsiadle mleko - I, 19, 4, 6).

»6Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 7,1, 1 - 2, 2 (zsiadle mleko - II1, 7, 2, 1-2);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 6,1,1 - 2,2 (zsiadle mleko -1V, 6,2,2); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 23, 1, 1-3 (zsiadle mleko - I, 23, 1, 3).

27 Dietetyczna charakterystyka zsiadlego mleka, cf. Aecjusz z Amidy,IL 98,
1-15. Katalogi dietetyczne uwzgledniajace zsiadle mleko, cf. Aecjusz z Amidy,
I1, 241, 121 (zsiadle mleko — IT, 241, 14) — zsiadte mleko jako pokarm generujacy geste
sokis IT, 244, 1-7 (zsiadte mleko - II, 244, 7) — zsiadfe mleko jako pokarm generujacy
surowe humory; I1, 245, 1—4 (zsiadle mleko — I, 245, 3) — zsiadle mleko jako pokarm
generujacy zimne soki; I1, 255, 1-25 (zsiadle mleko - II, 255, 12) — zsiadle mleko jako
ciezkostrawny pokarm.

»% A n tym,78. W $wietle przedstawionych wczesniej danych stwierdzenie o braku
szkodliwosci opisywanego pozywienia jest trudne do zrozumienia. By¢ moze dla autora
spozycie pokarmu, kedry byt juz $ciety w momencie konsumpcji, wykluczato mozliwos¢
jego ponownego $ciecia w zoladku. Trzeba doda¢, ze pierwotny skrzep nie byt twardy,
co oznacza, ze byl fatwiejszy do strawienia w poréwnaniu ze zbitg masa, kt6ra bylby na
przyklad spozyty (zwlaszcza dojrzaly) ser. Dodatkowo proces przyswojenia oksygala
przez organizm mialy zapewne ulatwia¢ wspomniane w tekscie gléwnym ingrediencje.
Kolejna kwestia utrudniajaca jednoznaczng interpretacje tego fragmentu spowodowana
jest blednym utozsamieniem przez Antyma oksygala z grecka mélke, ktora, jak wyjasniam
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zgromadzonego materiatu nie jeste$my w stanie stwierdzié, czy tego rodza-
ju przekonanie panowalo tez w dietetyce VII w. Zrédla medyczne z tego
okresu dostarczaja nam bowiem w tym zakresie szczatkowych informa-
cji. Anonimowy kompilator dzietka O pokarmach, w skomponowanych
przez siebie katalogach ograniczyl si¢ bowiem jedynie do zaszeregowania
zsiadlego mleka jako artykulu spozywcezego powodujacego powstanie
lepkich*? i kwasnych®*® humoréw. Nie wiemy natomiast, jakie zdanie
mial na ten temat Pawel z Eginy, ktéry w swojej pracy zupetnie pomija
kwesti¢ oddziatywania zsiadlego mleka na ludzki organizm. Mimo tego
braku, z pewna doza prawdopodobieristwa mozemy jednak zalozy¢, ze
w jego przekonaniu bylo to do$¢ wartosciowe pozywienie ochtadzaja-
ce, poniewaz rekomendowal jego serwowanie pacjentom cierpiagcym na
anoreksj¢ spowodowang nadmiernym rozgrzaniem organizmu (goraca
dyskrasia). Oprécz tego zalecal chorym konsumpcje pokarméw z dodat-
kiem octu (na przykiad namoczonego w nim chleba) lub warzyw o dzia-
taniu ochtadzajacym, jak endywia czy safata, zas do picia radzit podawa¢
im zimna wodg¢>®". Warto réwniez zaznaczy¢, ze w pismach tego samego
autora odnajdujemy informacj¢ na temat terapeutycznego wykorzystania
tak zwanego schiston gila, czyli $cictego mleka, ktére — w odréznieniu
od oksygala — bylo terminem okre$lajacym wszelkie mleko, w ktérym
nastapilo oddzielenie jego czesci sktadowych, w tym takze na skutek
zastosowania odpowiedniej technologii kulinarnej®®*. Jak dowiadujemy
si¢ z przeanalizowanych zapiskéw, tego typu pozywienie, z dodatkiem
powoju lub aloesu, badz innych substancji o dziataniu przeczyszczajacym,
bylo wskazane w kuracji cigzkiej obstrukeji (eileds)*>.

w dalszej czedci tekstu, nalezy do nieco innej kategorii mlecznych przetworédw. Réwniez
Andrew Dalby (Food..., s. 218) traktuje oba produkty jako odrebne pokarmy.

299 O pokarmach, XVIII, 1-16 (zsiadte mleko — XVIII, 11).

320 O pokarmach, XX, 1-14 (zsiadle mleko - XX, 9).

*Pawel z Eginy,IlL 37 4,1- 6,19 (analizowany fragment - II1, 37, 4, 16-21;
zsiadte mleko-I11, 37, 4, 18). Zsiadle mleko w bizantyniskiej terapeutyce ~ M. Chrongé,
Ep/,zmd/,z..., 5. 208-209.

322 Takg definicje daje na przyklad G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozo-
mych, 292, 8—10, vol. XII. Termin ten wystepuje takzeuDioskurydesa(Il, 70,6, 9).

3Pawetl z Eginy IIL, 44, 1, 1-29 (analizowany fragment — III, 44, 1, 24-26;
$ciete mleko — I1I, 44, 1, 25).
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Z tredci antyczno-bizantynskich tekstéw wynika, ze zaréwno oksy-
gala jak i schiston gdla byly popularnymi pokarmami, zwlaszcza wéréd
wiejskiej ludnosci zamieszkujacej tak wschodni jak i zachodni obszar
basenu Morza Srédziemnego®*, czego dowodzi treé¢ greckojezycznych
i tacinskich zrédet. Szczegélnie te ostatnie dostarczaja nam ciekawych
danych na temat otrzymywania zsiadtego mleka. Na przyklad, zgodnie
z przekazem Pliniusza, pokarm zwany oksygala byt produktem ubocznym
powstalym w podczas wytwarzania masta. Encyklopedysta dodaje, ze
powstate w ten sposdb zsiadle mleko przyprawiano sola’®. Nie oznacza
to jednak, ze Rzymianie traktowali interesujacy nas produkt wytacznie
jako pokarm drugiej kategorii otrzymany przy okazji wyrobu innego
artykutu spozywczego. Powyzsza informacja jest raczej potwierdzeniem
tego, ze w antycznej gastronomii nie marnowano zadnych nadajacych sie
do spozycia surowcow.

Zrédta tacinskie méwia tez o celowej produkji zsiadtego mleka.
Najdoktadniejszy opis, pozwalajacy zrekonstruowa¢ od podstaw tego

rodzaju technologie zachowal si¢ w traktacie Kolumelli**®

. Swoj wyktad
rozpoczyna on od zaznajomienia czytelnikéw ze sposobem przygotowa-
nia odpowiedniego naczynia, w ktérym ma przebiegal proces zsiadania
si¢ mleka. Zgodnie z zaleceniami autora w dnie nowego garnka nale-
zalo wywierci¢ otwr, ktéry nastepnie zatykano drewnianym czopem.
Wtedy wlewano do niego jak najswiezsze owcze mleko, ktére przyprawia-
no niedawno zerwanymi ziotami (lebiodkga pospolitg, migta, kolendra)
oraz cebulg’®, po czym odstawiano je na pi¢¢ dni. Nastepnie, poprzez
wyjecie klina, spuszczano wytracong w tym czasie serwatke. Czynnosé
t¢ powtarzano ponownie po uplywie trzech dni. Wtedy tez z naczynia

»°+ Swiadcza o tym chociazby receptury pochodzace z rzymskich i bizantynskich
traktatéw medycznych. Na ten temat pisze w dalszej czesci tekstu.

s Pliniusz, Historia naturalna, XXVIII, 35, 133-13 4.

3¢ Kolumella, XII, 8, 1—3. Tre$¢ rzeczonego fragmentu wskazuje na wieloznacz-
no$¢ terminu oksygala, poniewaz opisany w nim proces musiat doprowadzi¢ do powstania
pokarmu o stalej konsystencji, analogicznej raczej do twarogu niz zsiadlego mleka. By¢
moze w efekcie jest to zachodnia wersja receptury na ser okreslany na wschodzie terminem
oksygdlaktinos. Na temat tego produktu cf. fragment niniejszego tekstu dotyczacy sera.

7 Kolumella (XIL 8, 1) zaznacza, aby przewiazki powigzanej w peczki zieleniny
nie mialy bezposredniego kontaktu z napojem.
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usuwano zielening i zastgpowano jg rozdrobniong suszona macierzanka
ilebiodka pospolita (ewentualnie lis¢mi pora), po czym calo$¢ mieszano.
Po dwéch dniach ponownie spuszczano nadmiar serwatki, a pozostaty
w pojemniku skrzep mleczny doprawiano sola, po czym przykrywano gar-
nek pokrywka i calo$é uszczelniano®®®. Natomiast Pliniusz méwi, ze aby
przyspieszy¢ proces zsiadania $wiezego mleka nalezy zaszczepid je nieduza
ilo$cia oksygala*®. Z kolei dzicki tworcy Geoponiki dowiadujemy sig, ze

aby interesujacy nas pokarm pozostal zdatny do spozycia przez dhuzszy
czas, nalezato prawdopodobnie zala¢ go oliwg lub zabezpieczy¢ lisémi

terpentynowca’™.

Innym mlecznym przetworem, o ktérym wspominaja twércy antycz-
nych i bizantynskich zrédel, byta mélke (fac. melca). Na podstawie danych
z Geoponiki mozemy przypuszczaé, ze przygotowywano ja, dolewajac
mleko do goracego octu. Ingrediencja ta nie tylko modyfikowata smak
pozywienia, ale przede wszystkim znacznie przyspieszala proces oddzie-
lania gestego elementu od serwatki, dzigki czemu pokarm byt gotowy do
spozycia juz nastepnego dnia’”’. Cho¢ autor przytoczonego passusu nie
wspomina o ewentualnych ingrediencjach wzbogacajacych walory sma-
kowe przygotowanego w ten sposdb pozywienia, to o takiej mozliwosci
dowiadujemy si¢ chociazby z kulinarnego opusculum przypisywanego
Apicjuszowi, ktdrego autor doradza serwowane melca z pieprzem, sosem
rybnym (lub solg), oliwa i kolendrg>”.

**Kolumella, XIL 8, 1~2. W dalszej czesci tekstu (XII, 8, 3) autor wspomina
tez o praktyce przyprawiania czystego mleka suszonymi li$émi pieprzycy moczony-
mi przez dobe¢ w solance i ewentualnym posoleniu powstalej w ten sposdb mikstury.
Innym, odnotowanym przez niego sposobem, bylo zalanie stodkim mlekiem $wiezych
lidci wspomnianego ziofa, a po odciagnigciu serwatki (po trzech dniach) dotozenie do
pozostalego w naczyniu pokarmu $wiezego czabru, utartych zasuszonych nasion kolen-
dry, kopru, macierzanki i selera oraz suchej, przesianej soli.

39 Pliniusz, Historia naturalna, XXVIII, 36, 135.

30 Geoponika, XVIIL, 12, 3.

1 Geoponika, XVIII, 21. Autor receptury, podobnie jak Kolumella, kfadzie nacisk
na to, by do przygotowania tego rodzaju pokarmu uzywaé nowych naczyn, co zapewne
wigzalo si¢ z trudnosciami w ich doczyszczeniu z mlecznego osadu.

> Apicjusz I VIL 11, 9.
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Zotia Rzeznicka

5. Ser w dietetyce, farmakologii, procedurach
terapeutycznych i sztuce kulinarnej

Na podstawie dietetycznej charakeerystyki sera (¢yrds; L.mn. tyrof)
zawartej w traktacie O wlasciwosciach pokarméw mozemy stwierdzié, ze
wéréd znawcdw sztuki medycznej produke ten nie cieszyt si¢ najlepsza
opinig®*?. Na wstepie swego wywodu Galen zaznacza, ze podpuszczka

 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 696, 7 — 699, 9, vol. VI. Na temat wply-
wu konsumpgji sera na zdrowie — E. Craik, Hippocratic diaita, s. 346-347. Ser
w antyku grecko-rzymskim - J. A nd r é, L’alimentation..., s. 155-158; RW.D avies,
The Roman militdry diet, Brit 2, 1971, S. 124—125, 127—128, 132, 135; S. I's ager,
JE.Skydsgaard, Ancient Greck agriculture. An introduction, London-New York
1992,5.91; M.-C. Amouretti, Villes..,s.139; M. Corbier La feve..., s. 218, 224,
227-228; A. D al by, Siren feasts...,s. 66,108; G.Sassatelli, Lalimentation..., s. 188;
M. Toussaint-Samart, Histoire naturelle et morale de la nourriture, Paris 1997,
s. 150-151; A. Davidson, Cheese, [in:] The Oxford companion to food, ed. id e m,
Oxford-New York 1999, s. 159; P. Garnsey, Food..., s. 13, 125; J.P. Al co c k, Milk...,
s.34-37; CA. D éry, Milk..., s. u8—120, 122—123; R.L. Cur tis, Ancient food technol-
0gy, Leiden-Boston—Koln 2001, s. 315-316, 400-402; A. D alby, Food..., s. 80—81;
G.Malinowski, Zwierzeta..., s. s;; P.Faas, Around..., s. 168-170; JP. Alcock,
Food...,s. 83-84,154,159; JM. Wilkins, S. Hill, Food..., s. 18, 41, 64, 105, 162—163;
W. Cavanagh, Food preservation..., s. 11s—116; A. D al by, Cheese, [in:] The Oxford
Companion to Italian Food, ed. G.Ridley, Oxford 2007, 5. 114-116; L. Civitello,
Cuisine and culture. A history of food and people, Hoboken 2008, s. 27, 33-34, 40,
4546, 48; A. D alby, Cheese. A global..., s. 39—45, 54—58, 98—100, 103—104, 109—110;
PS.Kindstedt, Cheese and culture. A history of cheese and its place in western civiliza-
tion, White River Junction 2012, s. 63-115; E M ¢ C o r m i c k, Cows, milk and religion:
the use of dairy produce in early societies, AZoo 47.2, 2012, s. 105-107; A. D al by, The
flavours of classical Greece...,s. 18—22; . Paulas, Cheese, [in:] The encyclopedia of ancient
history,vol. IIl,ed. R.S.Bagnall,K.Brodersen,CB.Champion,A.Erskine,
S.R.Huebner Oxford 2012,5. 1445-1446; Ch. Chand e z o n, Animals..., s. 137, 140,
142-143; J.E D o nahu e, Roman dining, (in:] A companion...,s.261; S. Hit c h, Sacrifice,
lin:] A companion..., s. 344; M. L eigh, Food in Latin literature, [in:] A companion...,
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wykorzystywana w produkgji sera oraz proces dojrzewania sprawiaja, iz
traci on wilgotno$¢, staje si¢ ostry w smaku, a takze zyskuje nieco whasci-
wosci rozgrzewajacych. W konsekwencji pokarm ten wzmaga pragnienie,
jest cigzkostrawny, a nadto stymuluje produkeje szkodliwych i gestych
sokéw. Dlatego tez Pergamoniczyk odradzal spozywanie (zwlaszcza doj-
rzalych) seréw, argumentujac, ze nie dostarczajg one ciatu znaczacej ilosci
pozywienia, ktdre jest fatwe do strawienia i przyswojenia. Nie stymuluje
tez organizmu do wydalenia moczu oraz resztek pokarmowych. Zauwa-
zyl natomiast, ze tego rodzaju pokarm zakléca réwnowage humoralng
i sprzyja powstawaniu kamieni nerkowych®'*. Za nieco lepsze uwazat za$
sery niezbyt dojrzate i nicodznaczajace si¢ ostrym smakiem. Nie oznacza
to jednak, ze lekarz byl zwolennikiem zupelnego wykluczenia interesu-
jacego nas pozywienia z diety. W analizowanym tekscie odnajdujemy
bowiem fragment, w ktérym jako godne polecenia wymienit on $wieze
sery, takie jak produkowany w Pergamonie oksygaliktinos. Zdaniem leka-
rza, w poréwnaniu z innymi gatunkami seréw, byt on nie tylko smaczny,
ale tez lekkostrawny i fatwy do usuniecia z organizmu. Nadto produke ten
uchodzit za zdrowy i niegenerujacy gestych sokéw. Innym rekomendo-
wanym przez Galena rodzajem sera byl tak zwany bathysikds, ktéry — jak
podkreslit medyk — cieszyt si¢ popularno$cia zwlaszcza wéréd zamoznych
Rzymian i dlatego osiagal wysokie ceny®*. W analizowanym tekscie autor
zauwaza réwniez, ze generalnie sery r6znia si¢ migdzy soba ze wzgledu na
rodzaj mleka, z ktérego s wytwarzane (jego cechy zalezne byly od gatun-

s. 48; N. Mo n t e i x, Baking and cooking, [in:] A companion..., s. 220; O. Murray,
Athenaeus the encyclopedist, [in:] A companion..., s. 41; M.Robinson, E.Rowan,
Roman food remains in archaeology and the contents of a Roman Sewer and Herculanum,

lin:] A companion...,s.110; D.E.Smith, Food...,s.364;]. W il kin's, Medical literature,
diet and health, [in:] A companion...,s. 64;C.Cerchiai Manodori Sagredo,

Fiori...,s. 21-30.

3+ Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 696, 8 — 697, 7, vol. VL. Analogiczne
dane dotyczace niekorzystnego wpltywu konsumpcji sera, tym razem dotyczace pracy
watroby, cf. Galen, O dobrych i ztych sokach, 768, 6-10, vol. VL. Ser jako pokarm

powodujacy problemy zdrowotne, cf. G alen, O diecie rozciernczajgcej, 114, 3 — 115, 1,

ed. K.Kalbfleisch,Leipzig-Berlin 1923.

5 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 697, 8-16, vol. VI. Lacinska nazwa tego
sera to caseus Vatusicus. Na jego temat pisz¢ we fragmencie, dotyczacym kulinarnego
zastosowania sera.
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ku zwierzgcia), metode produkeji i $wiezosé. O jakoéci poszezegdlnych
typéw seréw decydowaly ich struktura i smak®>*. Lekarz poswiecil nieco
uwagi obu kryteriom, rozwazajac ich wplyw na wlasciwosci dietetyczne
interesujacego nas pozywienia. Z jego refleksji wynika, ze sery mickkie
s lepsze od twardych, z kolei gabczaste (czyli porowate), podobnie jak
te o luzniejszej konsystencji géruja nad zbitymi i zwartymi. Oprdcz tego
lekarz odradzat konsumpcje z jednej strony gatunkéw lepkich, a z drugiej
kruchych, uznajac, ze lepsze sa wyroby charakteryzujace si¢ posrednimi
cechami. Z kolei, piszac o walorach smakowych, zalecat spozywanie seréw
odznaczajacych si¢ nutg stodyczy badz zawierajacych umiarkowang ilog¢
soli. Na zakonczenie fragmentu wskazat zwigzek migdzy zapachem sera
a czasem jego trawienia. Tlumaczyl, ze dlugotrwaly aromat (wydobywa-
jacy si¢ z ust spozywajacego) oznaczal, ze pokarm jest cigzkostrawny®”.

Analogiczne tresci odnajdujemy w pismach bizantynskich znawcéw
sztuki medycznej, co doskonale ilustruje chociazby przekaz Orybazju-
sza, ktory w Zbiorach lekarskich potaczyl rozwazania Pergamonczyka
na temat mleka i sera, prezentujac je w jednym, spdjnym rozdziale®™.

36 Wiecej na ten temat, cf. fragment po$wigcony kulinarnemu zastosowaniu sera.
%7 Galen, O wlasciwosciach pokarmdw, 698, 1 — 699, 9, vol. VL. Dane dotyczace
wlasciwosci dietetycznych sera ze wzgledu na cechy mleka uzytego do jego produkeji
- Galen, Odobrych i zlych sokach, 765, 3—7, vol. V1. Fragment ten zawiera rowniez naj-
wazniejsze informacje na temat dietetycznych wlasciwosci sera.
Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 59,1,1 - 14, 5 (ser = II, 59, 11,1 — 14, 5). Ser
w pdznym antyku i epoce bizantyniskiej — A. D al by, Siren feasss..., s. 190,196; S. D ar,
Food and archaeology in Romano-Byzantine Palestine, [in:] Food in antiquity..., s. 333;
L Anagnostakis, Troftkes délétériaseis sto Byzantio. Diatrofikes antilépseis kai symperi-
fores (6os—1105 ai.), |in:] Byzantinon diatrofe...,s. 89, 90—91;J.-C. Ch e y n e t, La valeur
marchande des produits alimentaires dans [ Empire byzantin, [in:] Byzantinon diatrofe...,
s.40; A.A.Demosthenous, Thescholar and the partridge: Attitudes relating to nutri-
tional goods in the twelfth century from the letters of the scholar John Tzetzes, [in:] Feast...,
s.30; L. Garland, The rhetoric of gluttony and hunger in twelfth—century Byzantium,
lin:] Feast..., s. 49;J. Hald o n, Feeding the army: food and transport in Byzantium, ca
600—1100, [in:] Feast...,s.86; E. Kislin ger, Trogontas...,s.20o-21; ANJ.Louvaris,
Fast..., s. 197; K. Parry, Vegetarianism in late antiquity and Byz/,mz‘ium: the trans-
mission of a regimen, |in:] Feast..., s. 183—184; C.Bourbou, M.P.Richards, The
middle Byzantine menu...,s. 65; M. Griinbart, Store..., s. 48-49;]. Ko d e, Stew...,
s. 64-6s, 713 A.-M. Talb o t, Mealtime in monasteries: the culture of the Byzantine
refectory, [in:] Eat, drink and be merry..., s. 114—115; A. D al by, Tastes of Byzantium...,
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W uzupetnieniu, swoim zwyczajem, odnotowat tez najwazniejsze cechy
seraw dietetycznych katalogach. W oparciu o zestawienie poszczeg6lnych
zbioréw pokarméw mozemy zauwazy¢, ze lekarz czesto uzalezniat wia-
$ciwosci interesujacego nas pozywienia od jego $wiezosci. Spostrzegl na
przyklad, ze konsumpcja $wiezego sera sprzyja produkgji czarnej z6tci*”,
podczas gdy spozywanie dojrzatego produktu rodzi szkodliwe soki**°.
Dodatkowo umiescit on oba rodzaje seréw na liscie pokarméw cigzko-
strawnych, zaznaczajac przy tym, ze gorsze pod tym wzgledem sg stare,
podczas gdy $wieze, takie jak oksygaliktinos, sa fatwiej przyswajane przez
organizm®”'. Z tego samego powodu autor zaklasyfikowal tez obydwa
artykuly spozywcze jako generujace geste soki, podkreslajac jednocze-
. Stwierdzil,

322,

$nie, ze nieco lepsze pod tym wzgledem sq oksygaliktinoi

s. 72-74, 98; C. Bourb o u, Fasting..., s. 1oo—101; C. Bourbou, BT. Fuller,
SJ.Garvie-Lok, M.P.Richards, Reconstructing..,s.s75 M.Gerolymatou,
E kténotrofia sto Byzantio: apo tén epibiosé stén emporeumatopoiésé (Sos—12os ai.),
[in:] Zoa...,s. 423, 431-432; M. Ko k o s zk o, Rola nabiatu...,s. 15-21;1d e m, Smaki...,
s. 487-489; L. Anagnostakis, Byzantine delicacies..., s. 86-87, 101, 1035 id e m,
Byzantine diet and cuisine. In between ancient and modern gastronomy, [in:] Flavours and
delights..., s. s2—-53; C. Bourb ou, All in the cooking pot..., s. 67;]. Ko d e r, Everyday
Jfood..., s. 139, 144-145, 148; i d e m, Natural environment..., s. 2155 i d e m, Cuisine...,
S. 427, 429, 431, 433; C.Bourbou,S.Garvie-Lok, Bread...,s. 174;B.Caseau,
Byzantium, [in:] A companion...,s. 365,371 C.Angelidi, . Anagnostakis,La
concezione bizantina del ciclo del latte (X-XII secolo), [in:] Latte e latticini..., s. 155-157;
M.Leontsini,G.Merianos, From culinary...,s.205-222;Z.Rzeznicka, Milk
and dairy..., s. 56—58, 61-64, 69—70.

" Orybazjusz Zbiory lekarskie, 111, 9,1,1 - 2,5 (ser =11, 9,2, 4); Orybazjusz,
Streszczenie, IV, 8, 1,1 — 2,5 (ser =1V, 8,2, 4); O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza,
Las,1,1-2,4 (ser -1, 25,2, 3).

2°Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 16, 1, 1 — 18, 3 (ser — III, 16, 7, 3);
Orybazj us z, Streszczenie, IV, 15, 1, 1 — 18, 4 (ser — IV, 15, 6, 2); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 33,1,1 - 16, 4 (ser - 33,5, 2 wwersie tym mamy do czynienia
z ewidentna pomytka skryby, kedry zamiast przymiotnika palaids, czyli ‘stary’ zanotowat
stowo hapalss oznaczajace ‘delikatny’, $wiezy’).

»*Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 18, 1, 1 — 13, 1 (ser — IIL, 18, 7, 2 — 8, 1);
Orybazjusz,Streszczmie,IV,w,I,1—17.,1 (ser—IV,17,5,2—6,1);Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,35,1,1- 8,2 (ser - 1, 35,5, 2).

»*Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 3, 1, 1 — 7, 3 (ser — 111, 3, 6, 4-5);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 2, 1,1 — 5,3 (ser — IV, 2, 4, 5-6); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1,19,1,1 -5, 4 (ser — L, 19, 4, 5-6).
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ze spozywanie $wiezego sera z dodatkiem miodu wspomaga prace uktadu
pokarmowego, co przyspiesza usuwanie z organizmu niestrawionych resz-
tek’”. Odnotowat takze, ze dojrzale sery maja zdolnosci rozgrzewajace,
przez co ich konsumpcja wzmaga pragnienie*, z kolei $wiezym przypi-
sal umiarkowanie ochladzajace whasciwosci®”. Oprécz tego wyszczegél-
nil sery w grupie pokarméw powodujacych wzdecia® i generujacych
produkcje surowych humoréw**”.

Podobna metode postepowania przyjat Aecjusz z Amidy, ke6ry oprocz
znanej z traktatu Galena szczegbélowej charakterystyki whasciwosci
dietetycznych opisywanego pokarmu®* uwypuklit jego najbardziej typo-
we cechy w odpowiednich katalogach®. Z tego samego stulecia pocho-
dzg tez ustalenia Antyma, ktdre generalnie nie odbiegaja od dotychczas

330

zaprezentowanych pogladéw*°. Warto tez zauwazy¢, ze wzbogaca on

3 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 29, 1, 1 — 22, 2 (ser — 111, 29, 12, 2);
Orybazjusz, Streszczenie, IV, 28, 1,1 — 27, 2 (ser — IV, 28, 15, 2); Orybazjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 45,1, 1 - 17,1 (ser -1, 45,11, 3).

24 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 31, 1,1 — 8, 4 (ser — IIL, 31, 7,1 — 8, 1);
Orybazjusz,Sz‘reszczenie,IV, 3L,1L,1-8, 4 (ser—IV,31,7,1-8,1); Oryb azjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 1, 47,1,1-9 (ser = L, 47,1, 5).

O rybazjusz, Zbiory lekarskie, X1V, 19, 1, 1~22 (ser — XIV, 19, 1, 21-22);
Ory ba zjusz, Streszczenie, 11, 7, 1,

1-14, (ser = II, 7,1, 13-14); O r ybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 11, 4, 1,1 - 4,2
(ser -1L 4, 1,14 - 2, 1).

260ryba zjusz, Streszczenie, IV, 22,1, 1 — 10, 1 (ser =1V, 22,1, 1).

»7Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 111, 6,1,1 - 2, 7 (ser = 111, 6, 2, 6).

#$Aecjusz z Amidy, 11, 101, 1-23.

9 Aecjusz z Amidy, I, 199, 13 (ser - I, 199, 3) — ser (bez specyfikacji jego
rodzaju) jako pokarm o delikatnych wlasciwosciach rozgrzewajacych; I, 203, 1-13
(ser —1II, 203, 13-14) — miekki i §wiezy ser jako pokarm o umiarkowanych whasciwosciach
ochladzajacych; I1, 241, 1-21 (ser — II, 241, 13-14) — ser jako pokarm generujacy geste
sokis I1, 246, 1—9 (ser — I, 246, 8—9) — migkki ser jako produkt generujacy czarng z61¢;
I1, 253, 1-37 (ser — II, 253, 12) — dojrzaly ser jako produkt generujacy szkodliwe humory
(w wersie tym po raz kolejny mamy do czynienia z pomytka skryby, polegajaca na uzyciu
stowa hapalds zamiast palaids); 11, 255, 1—25 (ser — II, 255, 12—13) — dojrzaly i $wiezy ser
jako cigzkostrawny pokarm; II, 265, 1-39 (ser — I1, 265, 23—24) — ser z dodatkiem miodu
jako produkt wspomagajacy prace ukladu pokarmowego, dzigki czemu organizm jest
w stanie szybciej wydali¢ niestrawione reszekis I1, 267, 1-9 (ser — II, 267, 6) — dojrzaly
ser jako pokarm o wlasciwosciach rozgrzewajacych.

»°Antym,791i8o.
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dotychczasowy dyskurs swoimi spostrzezeniami na temat seréw pieczo-
nych i gotowanych. Lekarz jest zdecydowanie przeciwny obu formom
obrébki termicznej, argumentujac, Ze czynia one pokarm niezwykle twar-
dym i stonym, a wigc, jak nalezy przypuszczaé, niezdatnym do spozycia®'.
Analiza zrédet z VII w. nie wykazuje jakichkolwiek odstgpstw zaréwno
od starozytnej doktryny, jak i sposobu transmisji danych. Pawet z Eginy
ujal bowiem najwazniejsze wlasciwosci na temat wptywu konsumpcji sera
w lakoniczny, aczkolwick tresciwy fragment®®, natomiast autor dziet-
ka O pokarmach zaznaczyt je, umieszczajac ser w adekwatnych grupach
pokarmowych®>.

Natomiast, aby zapoznac¢ si¢ z farmakologiczna charakterystyka sera,
nalezy odwota¢ si¢ do Galenowego traktatu O wlasciwosciach medyka-
mentow nieztozonych**. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze rozdzial ten, miedzy
innymi ze wzgledu na zastosowana w nim retrospekeje, nieco odbiega od
typowego opisu, w ktérym autor jedynie przedstawia i pokrétce oma-
wia najwazniejsze whasciwo$ci terapeutyczne poszcezegdlnych pokarméw.
Rzeczony fragment wyraznie dzieli sic bowiem na trzy czgéci. Mozemy
wyodrebni¢ w nim do$¢ ogélny i niewnoszacy zadnych interesujacych
danych wstep, zanotowane w réznych partiach passusu generalne wiado-
mosci o zdrowotnym dziataniu sera oraz ustepy, w ktdrych Pergamoniczyk
podaje konkretne przyktady leczniczego zastosowania omawianego pro-
duktu poprzez odwolanie si¢ do swoich osobistych doswiadczen.

Na samym poczatku analizowanego ustgpu autor przytoczyl znang
juz informacje o wytwarzaniu seréw z gestego elementu mleka, keéry

3 Antym, 8L

»Pawel z Eginy, L, 89,1, 1—4.

33 0 pokarmach, V11, 1-23 (ser — VIL, 11-12) — dojrzaly ser jako cigzkostrawny pokarm;
XII, 1-37 (ser — XII, 19) — $wiezy ser z miodem jako produkt przyspieszajacy prace prze-
wodu pokarmowego; XIV, 1—40 (ser — XIV, 19) — dojrzaly ser jako produkt generujacy
szkodliwe humory; XVIII, 1-16 (ser — XVIII, 11) — dojrzaly ser jako pokarm generuja-
cy lepkie humory; XX, 1-14 (ser — XX, 9) - ser jako produkt generujacy kwasne soki.

»+ G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 269,16 — 272, 8, vol. XIL
Ser w antycznej i bizantyniskiej terapeutyce — H. K i n g, Food and blood in Hippokratic
gynaecology, [in:] Food in antiquity, s. 355—-356; M. Chron g, Therapeies..., s. 153, 157,
161; C.A.D éry, Milk...,s.123M.Chron é,Epﬂnidz,z..., s.217—227; M. Kokoszko,
Galakrologia..., s. 14—15, 205 1 d e m, Galen’s therapeutic galactology..., s. 40—42, 45-46.
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wyodrebnia si¢ po oddzieleniu serwatki. Przypomniat tez, ze wspomnia-
ny napdj zawiera thuszcz, a jego najwicksza ilo$¢ mieéci si¢ w mleku krow,
z ktérego wyrabia si¢ masto®”. Réwniez w dalszej czesci wywodu Perga-
monczyk nie koncentruje si¢ na opisie medycznych wlasciwosci sera, nie
liczac wzmianki, ze produkt ten wraz z uptywajacym czasem staje si¢ coraz
ostrzejszy, co wyczuwalne jest zaréwno w jego smaku, jak i zapachu®*.
Natomiast wigcej szczegétéw na ten temat dostarcza nam koncowy frag-
ment omawianego passusu. Na jego podstawie mozemy wywnioskowac’,
ze dojrzaly ser odznacza si¢ silnymi wlasciwosciami diaforetycznymi®”’.
Z kolei wszystkie $wieze maja zdolno$¢ powstrzymywania naptywu groz-
nych dla zdrowia sokéw oraz stymulowania organizmu do regeneracji
tkanek. Z tego samego fragmentu dowiadujemy sie tez, ze oksygaldktinos
posiada nieznaczne wlasciwosci diaforetyczne®'.

Najobszerniejsza cz¢$¢ analizowanego tekstu medyk poswigca zilu-
strowaniu praktycznego zastosowania zaréwno dojrzatych, jak i $wiezych
seréw w procedurach terapeutycznych, a czyni to, odwolujac sic do wlasnej
prakeyki lekarskiej. Z narracji dowiadujemy sie, ze pewnego dnia Galen
otrzymal krowi ser o niezwykle intensywnym zapachu. Uznawszy go za
niezdatny do spozycia, przekazat podarek jednemu z nalezacych do jego
stuzby niewolnikéw. Ten odlozyl pozywienie do spizarni. Po dtuzszym
czasie stuga przynidst dw ser swemu panu, pytajac, co ma z nim uczynicé.
Pergamonczyk, sugerujac si¢ ostroscia produktu, ponownie stwierdzit, ze
nie nadaje si¢ on do zjedzenia. Zaistniala sytuacja stala si¢ natomiast dla
Galena pretekstem do zainicjowania w jego otoczeniu dyskusji dotycza-
cej ewentualnego wykorzystania sera o tak nieprzyjemnej woni. Mimo
ze z tekstu nie dowiadujemy si¢ o ostatecznym wyniku owej dysputy, to
lekarz, nawiazujac do postawionego problemu, wspomina o wynalezione;j
przez siebie metodzie terapeutycznego zastosowania opisywanego produk-
tu. Podaje mianowicie, ze utart rzeczony pokarm w mozdzierzu z dodat-
kiem wywaru ugotowanego na kosciach od szynki. Nastepnie przylozyt
otrzymana w ten sposdb miksture na stawy pewnego artretyka. Autor

3 G alen, Owlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 269,16 — 270, 10, vol. XIL
3¢ Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 270, 10-11, vol. XIL

7 Lekarz nie wymienil jednak tej cechy expressis verbis.

# G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 272, 58, vol. XIL
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podkresla, ze stan pacjenta byl na tyle powazny, ze do medyka przynie-
siono go na noszach, gdyz nie mégt on poruszad si¢ samodzielnie. Jednak
mimo zaawansowania choroby lekarstwo okazalo si¢ niezwykle skutecz-
ne. Za jego sprawa partie skdry pokrywajace czeéci ciata objete dolegli-
woscia rozstapily si¢, utatwiajac samoczynne usunigcie zgromadzonych
w stawach stwardnien utrudniajacych chodzenie. Zgodnie z przekazem,
pacjent nauczyl si¢ przyrzadzaé wspomniany medykament dla wiasnych
potrzeb, a z czasem zaczat dzieli¢ si¢ swoja wiedza z innymi osobami cier-
piacymi na to samo schorzenie®’.

Galen postuzyl si¢ tez retrospekeja, piszac o terapeutycznym zasto-
sowaniu $wiezego sera. W swoich rozwazaniach zaznaczyt, ze produkt
ten odznacza si¢ cechami przeciwnymi do wyrédzniajacych dojrzaly ser.
Dlatego tez wykorzystywal go w kuracji rozlegltych i otwartych zranien,
czego, jak wspomina, nauczyl si¢, leczac pewnego wie$niaka. Mozemy
przypuszczal, ze dzialo si¢ to w czasach mlodosci autora, kiedy dopiero
zdobywal on do§wiadczenie zawodowe, niosac pomoc mieszkancom Azji
Mniejszej (przede wszystkim Myzji, gdzie polozone bylo jego rodzinne
miasto). Medyk wprowadza czytelnikéw w tajniki swojej prakeyki, piszac,
ze w terapii wspomnianych powyzej ran stosowat okfad z roztartego $wie-
zego sera, a jego powierzchnie zabezpieczat lisémi szczawiu, jesli za$ byly
one niedostepne, uzywat lisci winnej latorosli, platanu, buraka lub sataty.
W efekeie, dziatanie sera prowadzito do zabliznienia rany**°. Przy okazji
refleksji na temat $wiezego sera Pergamonczyk wspomniat tez produko-
wany w jego stronach oksygaliktinos, ktory, jak stwierdzil, réwniez dosko-
nale sprawdzal si¢ w tego typu przypadkach®*'. Na zakoriczenie wyjasnit,
ze dobroczynnych efektéw leczenia przy pomocy $wiezego sera nalezy
upatrywaé w charakteryzujacych go wlaciwosciach.

Lekeura pézniejszych traktatéw medycznych dowodzi, ze réwniez pod
tym wzgledem wezesnobizantynska terapeutyka w duzej mierze pozostala
zalezna od ustalen epoki antyku. Nastepcy Galena stanowczo skrdcili jed-
nak wywdd swego poprzednika, pokrétce wynotowujac z niego jedynie

%9 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 270, 11 — 271, 13, vol. XIL
#° Galen, Owlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 270, 13 — 272, 2, vol. XIL
1 Galen, O wlasciwosciach medykamentdw nieztozonych, 272, 2—s, vol. XIL
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najistotniejsze wlasciwosci farmakologiczne sera. W ten sposéb postapit

342, kedry czg$é¢ z nich dodatkowo wypunktowal

chociazby Orybazjusz
w zbiorczych paragrafach grupujacych poszczegélne produkty wediug
wyrdzniajacej je cechy. W jednym z nich zaklasyfikowat on oksygaliktinos

jako substancje o $redniej mocy diaforetycznej®*?

,za$ w innym zaznaczyl,
ze $wiezy ser ma zdolnos¢ przylegania, a ponadto odznacza si¢ wasciwo-
$ciami diaforetycznymi i Sciagajacymi***. Z kolei Aecjusz z Amidy w ogdle
pominal w swoich rozwazaniach medyczna charakterystyke interesujacego
nas produktu, ograniczajac si¢ do umieszczenia migkkiego oksygalikti-
nos w katalogu substancji o umiarkowanych wilasciwosciach diaforetycz-
nych’®. Natomiast najwigcej szczegdléw w tej kwestii zawart w swoim
dziele Pawet z Eginy, ktéry w zwieztym akapicie powtdrzyt wszystkie
najistotniejsze dane zachowane w traktacie Galena**®. Lapidarno$¢, z jaka
epigoni Pergamoniczyka zachowali jego wyktad w swoich dzietach, nie
oznacza, ze zbagatelizowali oni zawarte w nim exempla terapeutycznego
zastosowania sera. Kazdy ze wspomnianych powyzej autoréw skrupu-
latnie odnotowat bowiem oba opisane przez Galena przypadki kuracji
srodkami na bazie sera, tyle ze wyodrebnit je w osobnych paragrafach®*”.

#2Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, XV, 2,5,1- 8, L.

5 Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, XIV, 60, 1,1~ 2, 49 (ser = XIV, 60, 2, 41-42);
Or yb azjusz, Streszczenie, 11, so, 1, 1-18 (ser — II, 50, 1, 15-16); O r yb azjusz,
Ksiggi dla Eunapiusza, 11, 23, 1, 1-32 (ser — II, 23, 1, 26).

#+Orybazjusz, Zbiory lekarskie, XIV, 10, 53, 1-2. Na temat wlasciwej $wieze-
mu serowi i skrzepowi mlecznemu zdolnosci przylegania, cf. Orybazjusz, Zbiory
lekarskie, X1V, 40, 6, 1-2.

WAecjusz z AmidyIL 235, 1-17 (ser — IT, 235, 15).

46 Pawet z E giny, VIL 3, 19, 95—101.

347 Kataplazm ze starego sera w leczeniu artretyzmu — O ryb azju s z, Streszczenie,
IX,$8,1,1— 4,3 (receptura -1X,58,1,1 -2, 6;ser—1X, 58, 2, 1); Ory ba zjusz, Ksiggi
dla Eunapiusza, IV, 116, 1, 1-22 (receptura - IV, 116, 12, 1 — 13, 15 ser — IV, 116, 12, 1);
Ae cjusz z Ami dy, II, 102, 1-10 (ser - 11, 102, 4; 11, 102, 8). To samo schorzenie
bylo takze leczone przy pomocy innego farmaceutyku sporzadzonego m.in. na bazie
starego sera i szynki -Or y ba zjusz, Streszczenie, VI, 34,1,1—5,1 (receptura - VII,
34, 4,15, 135er — VIL, 34, 4, 4—5); Pawel z Eginy, VIL, 17, 74, 15 (ser — VIL 17,
74,2—3). Na temat obu farmaceutykéw, cf. Z. R ze Zn i c k a, Rola migsa..., s. 243-246.
Oklad ze $wiezego sera stosowany na zranienia — O ry bazjusz, Streszczenie, VI,
L1 1-13, 4 (oklad - VIL 1,5, 4=6;ser = VIL, 1,5, 4; VIL 1,5,5); Orybazjus z, Ksiggi
dla Eunapiusza, 111, 13, 1,1 — 11, 2 (oklad — 111, 13, 5, 4=6; ser — 111, 13, 5, 45 111, 13, 5, 6);



Mleko i produkty mleczne 143

Nie sg to zresztg jedyne dane, jakie odnajdujemy na ten temat w bizan-
tyniskich zrédlach medycznych. Stosunkowo duzo informacji o pro-
cedurach terapeutycznych z uzyciem sera zachowatlo si¢ w pismach
Orybazjusza i Pawla z Eginy, ktérzy o omawianym produkcie pisza zaréw-
no w kontekscie lekarstwa aplikowanego zewnetrznie, jak i pozadane-
go (lub szkodliwego) elementu diety. Obaj autorzy poszerzaja katalog
przypadkéw, w keérych omawiany produkt nalezato stosowaé w formie
kataplazméw. Na przyktad Orybazjusz rekomenduje miedzy innymi
oktad z solonego sera pacjentom cierpiagcym z powodu ukaszen skorpio-
néw, jadowitych pajakdw, os i pszcz6P**. Z kolei aplikowany w ten sam
sposob $wiezy ser (lub ewentualnie przylozenie opatrunku z maki bobo-
wej polaczonej z miodem badZ miodu rozrobionego w surowym biatku
jajka) uznaje za skuteczny w terapii poczatkowego stadium schorzenia
zwanego hypdpia, objawiajacego si¢ zasinieniem pod oczami’*. Wykaz
zalecanych w oftalmologii $srodkéw farmaceutycznych na bazie intere-
sujacego nas produktu uzupetnia Pawet z Eginy, piszac o kuracji pacjen-
téw skarzacych si¢ na naptyw szkodliwych, draznigcych sokéw. Podaje,
ze w przypadku, gdy kumuluja si¢ one w oku, nalezy przylozy¢ do niego
oktad z welny nasaczonej biatkiem jajka lub $wiezy ser”°. Oprécz tego,
zastosowanie kataplazmu ze §wiezego sera medyk poleca takze w lecze-
niu sincéw i obrzmien pod oczami®".

Wspomniani medycy w swych dzietach analizujg takze wptyw kon-
sumpcji sera na stan zdrowia pacjentdw cierpiacych z powodu réznych
dolegliwosci. W zwiazku z tym, z jednej strony wyszczegdlniaja schorze-
nia, w ktérych spozywanie omawianego wyrobu bylo niewskazane, z dru-
giej za$ uwzgledniaja go w niektdrych leczniczych dietach. W ramach
pierwszej kategorii, u obu twércdw znalazl si¢ on, obok mleka, pieczywa,

Aecjusz z Amidy,II,103,1—7 (ser—H,103,2;11,103,6);Pawe1 z Eginy, IV,
37,1, 1— 2,9 (oklad = IV, 37,1, 6=8; ser - IV, 37,1, 6-7).

O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 119, 1,1 - 7, 6 (wykaz kataplazméw
—119,2,1—3,1; S€r — 119, 2, 5).

9 Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 5o, 1, 1 — 3, 3 (cytowany fragment
-1V, so, 1, 1—25 ser — IV, 50, 1, 1).

3°Pawet z E giny, III, 22, 5, 1-35 (ser =111, 22, 5, zz).

' Pawetl z E giny, III, 22,7, 1-11 (ser - 111, 22, 7, 9—10).
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salaty i innych warzyw o charakterze ochfadzajacym, na liscie pokarméw,
ktérych powinni unikaé pacjenci cierpiacy na zaburzenia erekeji***. Nadto
Orybazjusz odradza podawanie sera dzieciom. Oprécz tego uznaje on za
niewlasciwe karmienie najmlodszych suszonymi owocami i orzechami
(tragémata) oraz warzywami, z wyjatkiem salaty. Poleca natomiast ser-
wowanie im stodkich napojéw o dobrym zapachu, pokarméw z grupy
etichyma oraz zazywanie snu*”. Z kolei Pawet z Eginy przestrzega chorych
na kamicg nerkowa przed konsumpcja pozywienia rodzacego geste soki,
wymieniajac migdzy innymi ser, mleko oraz jego przetwory**.

Natomiast o dietach, w kt6rych ser byl pozadanym pokarmem, dowia-
dujemy si¢ z pism wspotpracownika cesarza Juliana. Na przyktad, piszac
o pozywieniu odpowiednim dla pacjentéw cierpigcych na krwotoki,
poleca on przyjmowanie pokarméw $ciagajacych i rodzacych geste soki,
takich jak miedzy innymi §wiezy ser, chdndros, gotowana kasza dleuron,
$limaki, gotowane bulwy szafirkéw, pieczone ryby czy daktyle’”. Oma-
wiany pokarm wymienia takze w rozdziale dotyczacym kuracji dyzente-
rii i bolesnej niemoznosci oddania katu (teinesmds). Zgodnie z dwezesna
prakeyka, pacjentom podawano wtedy gotowany, tuskany i rozdrobniony
béb polaczony z ttustymi substancjami. Aby wiec utatwi¢ wypréznienie,
mieszano go ze zwierzecym szpikiem, woskiem, serem (najlepiej podpie-
kanym) albo oliwg**.

W tym miejscu warto zaznaczy¢, ze zgromadzony material zrédlowy
(nieograniczajacy si¢ wylacznie do traktatéw medycznych) moze postuzyé
nam za narz¢dzie utatwiajace okredlenie popularnosci (nickiedy tez ceny)
poszczegdlnych gatunkdéw serdéw, metod i skali ich produkeji, a takze roli,

3> O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 73, 12, 1 — 13, 1 (ser — 73, 12, 8);
Pawel z EginyIIL 18,5, 2—4s5 (analizowany fragment — II1, 18, 5, 32—3s5; ser — I1I,
18,5, 34).

3 Qrybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1, 1,1, 1 - 9, 3 (cytowany fragment - I,
1,3, I-4; ser — 1, 1,3, 2).

»+Pawel z EginyIIL 45, 1,1 -3, 22 (dieta - IIL, 45, 3, 4—115 ser — 11, 45, 3, 6).

35O r y ba zjusz, Streszczenie, V11, 20, 1, 1 — 18, 10 (dieta - VIIL, 20, 13, 1-6;
ser — VIL, 20,13, 3); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 111, 36, 1,1 — 18, 9 (dieta
- 101,36, 13,1 — 13, 6; ser — 111, 36, 13, 3).

5 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, IV, 8, 1, 1 — 18, 3 (cytowany fragment — IV, 8,
11,1 —12,1;ser — IV, 8, 11, z).
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jaka odgrywaty w 6wezesnym handlu i gastronomii. Aby nakresli¢ mozli-
wie najpetniejszy obraz kazdego z zasygnalizowanych zagadnien, w niniej-
szym fragmencie odwotam si¢ do réznorodnych tekstéw epoki antyku

357, Wykraczajqc poza przyjete przeze mnie ramy czasowe.

i Bizancjum
Zgodnie z przekazem Arystotelesa (IV w. p.n.e.), do produkgji seréw
najczesciej wykorzystywano mleko owiec i kdz, rzadziej zas to pozyskane

%, Aby uzasadni¢ t¢ gradacje, nalezy blizej przyjrzeé sig zaréwno

od kréw
danym na temat wlasciwosci mleka réznych gatunkéw przydomowego

inwentarza, jak i czynnikom zewnetrznym, ktére sprzyjaty hodowli nie-
kedrych z tych czworonogéw. Informacje na temat tego pierwszego zagad-
nienia odnajdujemy w pismach Galena. W katalogu uwzgledniajacym

gatunki zwierzat, keérych mleko nadaje si¢ do konsumpcji, wymienia on

$winie, kozy, konie, krowy, osly i owce. Zaznacza jednak, ze z powodu zbyt

rzadkiej konsystencji osle mleko nie nadaje si¢ do produkeji sera. Réwniez

pochodzace od $win okresla jako wodniste (a nadto cigzkostrawne), co

kaze zaktada¢, ze prawdopodobnie ono takze nie bylo wykorzystywane

w serowarstwie”,

Po tej wstepnej selekeji, ponownie bazujac na zrédtach medycznych,
mozemy usystematyzowa¢ pozostale rodzaje mleka wedtug gestosci. Za
najlepsze pod tym wzgledem uchodzilo krowie, na kolejnych miejscach
znalazlo si¢ owcze, kozie i konskie**. Trzeba zaznaczy¢, ze to ostatnie Per-
gamonczyk wymienia bezpo$rednio przed mlekiem oslim, dzigki czemu
mozemy wnioskowaé, ze wytwarzano z niego ser raczej sporadycznie*®.
Nadto, jak podaje Arystoteles, mleko krow (ze wzgledu na wigksza zawar-
tos¢ skrzepu biatka) jest znacznie wydajniejszym surowcem niz kozie**.

37 Wykorzystam migdzy innymi zrddta leksykograficzne, traktaty agronomiczne,
fragmenty przepiséw kulinarnych oraz passusy z epistolografii i literatury pickne;.

#Arystoteles, s22 a, 25—28. Warto jednak zaznaczy¢, ze krowie sery, cho¢
mniej popularne, znalazly zastosowanie w gastronomii, cf. Apicjusz LIV, L, IV, 1,3.

9 G al e n, O wlasciwosciach medykamentdw niezlozonych, 265,13 — 266, 2, vol. XIL

¢ Galen, O wlasciwosciach pokarmdw, 681, 14 — 682, 1, vol. V1.

3¢ Na temat sera z mleka klaczy, cf. dalsza czes¢ tekstu.

362 Zgodnie z przekazem Arystotelesa, z jednej amfory koziego mleka wytwarzano
dziewietnascie seréw (o wartosci jednego obola), podczas gdy z tej samej ilosci mleka
krowiego otrzymywano trzydziesci sztuk, cf. Arystoteles,s22a,29-32. Wspdlezesna
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W oparciu o powyzsze dane udato si¢ zatem wyltoni¢ trzy gatunki
zwierzat (owce, kozy i krowy) dajacych mleko odpowiednie do produk-
cji sera.

Nalezy jeszcze wyjasni¢, dlaczego w tej grupie krowie sery uplasowaly
si¢ na ostatnim miejscu, skoro byly one wytwarzane z mleka o najwick-
szej iloci skrzepu mlecznego. Aby w pelni zrozumie¢ te kwestie, trze-
ba spojrze¢ na nig przez pryzmat warunkéw naturalnych panujacych
we wschodniej czesci $wiata §rodziemnomorskiego. Dominujace w tym
obszarze wyzynne uksztaltowanie terenu determinowalo zwlaszcza skalg
hodowli kréw, dla keérych niedostgpne byly wysoko potozone pastwiska.
Zupelnie inaczej przedstawiata si¢ sytuacja w przypadku stad owiec i kdz.
Te bowiem zaréwno z fatwoscia docieraly na gérskie polany, jak i zywily
si¢ trawg porastajaca nizinne tereny. Co wigcej koszty utrzymania wszyst-
kozernych i niewymagajacych szczeg6lnych warunkéw do zycia kéz byly
nieporéwnywalnie nizsze od inwestycji (budowa obdr, zapewnienie odpo-
wiedniej paszy), jakie wiazaly si¢ z posiadaniem stada krow*®.

Id3c tym tokiem rozumowania, mozna wigc wysnué wniosek, ze
w interesujacym nas okresie to wlasnie kozy byly najcz¢éciej hodowany-
mi zwierzetami mlecznymi, a kozie sery byty produkowane na najwick-
sz3 skale. Takg opinie prezentuje na przyklad Andrew Dalby***. Nalezy
jednak réwniez pamigta¢, ze nawet jesli wickszo$¢ dwezesnych rolnikow
trudnita si¢ hodowlg kéz, keére na dodatek daja nieco wiecej mleka niz
owce, to jednak mleko tych drugich ma w sobie wigcej biatka. Whniosek
Dalby’ego jest zatem jedynie supozycja i nie ma zadnych konkretnych
danych, ktére pozwolityby na udowodnienie ponad wszelka watpliwo$¢
tezy o wyzszej produkdji sera koziego w stosunku do owczego®®. Jakkol-
wiek zreszta nie przedstawialby si¢ ostateczny wynik tego zestawienia,

prakeyka pokazuje, ze z pigciu litréw mleka koziego mozna uzyskaé pét kilograma sera
(D.Jamroz B.Nowicki, Kozy. Chéw i hodowla, Warszawa 1994, s. 110).

3 Cf.Z.Rzeznicka, Rolamigsa..., s. 258, 268.

¥+ A.Dalby, Food..., s. 160. Na temat dominacji kozich seréw w starozytnej Gredji,
cf.JP.Alcock, Food...,s. 67.

36 By udowodni¢ te teze, nalezaloby zna¢ proporcje produkeji skrzepu z mleka
koziego w stosunku do owczego, co pozwoliloby na oszacowanie ostatecznej ilosci obu
gatunkdw sera.
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nie ulega watpliwosci, ze podstawowym surowcem, z ktérego wytwarzano
w antyku sery, bylo mleko kéz i owiec. Réwniez z analizy pézniejszych
traktatéw medycznych wynika, ze proporcja ta nie ulegla zmianie we
wezesnym $redniowieczu®®.

Powyzszy wywdd nie oznacza jednak, ze w starozytnym i wezesno-
bizantynskim serowarstwie w ogéle nie wykorzystywano mleka innych
gatunkdéw zwierzat. Z traktatéw medycznych dowiadujemy si¢ na przy-
ktad, ze wspomniane juz mleko klaczy stuzyto do wyrobu sera zwanego
hippaké, keory Orybazjusz opisuje jako pokarm o intensywnym zapachu
i pozywno$ci doréwnujacej serowi z mleka krowiego*®”. Oprécz tego Ary-
stoteles zaswiadcza, ze ser frygijski powstaje z polaczenia mleka konskiego
i 08lego®®®. Z lakonicznego fragmentu trudno jednoznacznie wywniosko-
wad, czy produkt ten wytwarzany byt wylacznie na bazie obu rodzajéw
mleka, czy tez stanowily one tylko dodatek do mleka owczego i koziego,
ktére bylo zapewne najpopularniejsze w wyzynnej Frygii.

Analizowane teksty pozwalaja nam nie tylko zrekonstruowaé schemat
spozycia poszczeg6lnych gatunkéw sera, ale tez poszerzy¢ nasza wiedzg
na temat jego sprzedazy. Na podstawie zgromadzonego materiatu wiemy
bowiem, ze byt on produkowany dla wlasnych potrzeb lub z mysla o han-
dlu, w tym na eksport. O tej pierwszej opcji pisze Longos (II w. n.e.),

wspominajac podarowane w prezencie mate gométki domowego sera*.

%6 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 59,1,1 -2, 15 Aecjusz z AmidyIL 87,
9—11. Na temat dominacji hodowli kéz i owiec w epoce Bizancjum, a zatem takze o prze-
wadze przetwordw z mleka obu gatunkdw zwierzat w tym czasie, cf. C. Bourbou,
M.P.Richards, Themiddle...,s. 65;C.Bourbou,BT.Fuller,SJ. Garvie-Lok,
M.P.Richards, Reconstructing.., s. s70-571, 573-575; ]. Ko d e 1, Paratéréseis gia te
chrésé booeidon sto Byzantio, [in:] Zoa..., s. 38; 1d e m, Cuisine and dining..., s. 433.

7O rybazjusz, Zbiory lekarskie, X11,7,23,1-2. CE Hipokrates, 18, 18—20.

“Arystoteles,5222,28-29. CE M. Kokoszko,K.Gibel-Buszewska,
Termin kandaulos/kandylos (KANAAYAOYX/KANAYAOZX) na podstawie AEZEQN
SYNAI'QI'H Focjusza oraz Commentarii ad Homeri lliadem Eustacjusza z Tessaloniki,
VP 30, 2010, 5. 368, 370; i id e m, Kandaulos. The testimony of selected sources, SCer
1, 2011, s. 18, 20; i1d e m, The term kandaulos/kandylos in the Lexicon of Photius and
the Commentarii ad Homeri lliadem of Eustathius of Thessalonica, BZ 104, 2011, 5. 133,
138-139, 142.

*Longos, L 19,1,5.
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Nie wiemy wprawdzie, z jakiego gatunku mleka zostaly wyprodukowane,
ale z narracji wynika, ze ich ofiarodawca, Dorkon, byt pasterzem kréw?”.

W gospodarstwach, w ktorych trzymano duze stada zwierzat mlecznych,
produkeja mleka musiala przekraczaé indywidualne potrzeby. Nic wige
dziwnego, ze w przypadku, kiedy nie mozna bylo go sprzeda¢, Kolumella
radzit przeznaczy¢ je na produkcje sera’”’, ktérego nadwyzke tatwiej mozna
bylo zmagazynowac¢, a potem wyeksportowal. Praktyka ta musiata by¢
w czasach antyku do$¢ powszechna, gdyz wzmiankuj ja zaréwno twércy
dziet agronomicznych, jak i medycznych. Autor traktatu O rolnictwie oraz
Celsus pisali bowiem o przewozeniu seréw droga morska, sugerujac w ten
sposob znaczng odleglo$¢ pomiedzy miejscem ich produkcji a rynkiem
zbytu’”. Jak duzy byt to dystans, mozemy sobie u§wiadomié, czytajac $wia-
dectwo Pliniusza, kedry w Historii naturalnej wspomina o produkowanym
w Bitynii serze, transportowanym (zapewne) do serca Imperium Roma-
num®”.Z tresci zaprezentowanych powyzej zrédel mozemy wywnioskowaé,
ze do poczatku I w. n.e. w znacznej czgéei (lub nawet w calosci) obszaru
srédziemnomorskiego wyksztalcit si¢ rynek zbytu na pewne gatunki sera.
Tego rodzaju wyroby powstawaly prawdopodobnie w oparciu o ujednoli-
cone regionalnie receptury, co sugeruje chociazby uwaga Pliniusza na temat
caseus Luniensis. Cho¢ nie znamy szczegétéw jego produkeji, mozemy
domyslaé sie, ze odbiegaly one od metod stosowanych w innych rejonach,
gdyz tylko w okolicach Luny wykorzystywano technologic pozwalajaca na
formowanie skrzepu mlecznego w znacznych rozmiaréw bloki, ktérych
wyjatkowa waga (1000 funtéw) zostata uznana przez encyklopedyste za
godna odnotowania’”*. Nadto zaswiadcza on réwniez istnienie innych
lokalnych sposobéw wyrobu sera, wymieniajac obszary, z keérych pocho-
dzity najbardziej cenione gatunki tego pokarmu®”.

7°Longos, I 19,1,1-2,5.

"Kolumella, VIL 8, 1.

52 Kolumella, VIL, 8,6; Celsus,II, 30, 2.

3 Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 241.

74 Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 241. Ser ten wspomina takze Marcjalis,
XIIL 30. Cf. TJ. L e ar y, Martial book XIII: The Xenia. Text with introduction and com-
mentary, London 2001, 5. 80-81.

75 Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 240—2.41.
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Skoro przewozono je droga morska, mozemy zalozy¢, ze ich cena sprze-
dazna musiata by¢ stosunkowo wysoka, poniewaz powinna pokrywa¢ nie
tylko koszty przewozu, ale réwniez zapewni¢ kupcom godziwy zysk. Przed-
siewzigcie to musialo by¢ jednak oplacalne, gdyz, jak potwierdza Galen,
bogaci amatorzy sera byli sklonni zakupi¢ nawet drozszy produke, o ile
jego uznana marka byla gwarancja wyjatkowych waloréw?”®. Na podsta-
wie przedstawionych dotychczas danych mozemy wnosié, ze w pierwszych
wiekach naszej ery handel serami w obszarze basenu Morza Srédziemnego
byt powszechny.

Prawdopodobnie geneza tego zjawiska siega wezeéniejszych stuleci.
Wiemy na przyktad, ze V w. p.n.e. w Atenach istniat wyspecjalizowany
w sprzedazy seréw rynck (odbywajacy si¢ kazdego ostatniego dnia mie-
sigca), co dowodzi, ze w tym okresie koniunktura na opisywany przysmak
byta juz dobrze rozwinigta®”’. Zapewne sprzedawano tam nie tylko lokalne
wyroby, ale tez produkty pochodzace z importu. Mimo iz nie posiadamy
informacji na temat podobnego serowego targu w Rzymie, autor Histo-
rii naturalnej jasno méwi, ze w stolicy Imperium bylo wielu smakoszy,
majacych swoje ulubione gatunki tego pozywienia**. Z przekazanych
przez Pliniusza i Galena informacji wynika, ze jednym z nich byt caseus

379

Vatusicus®”, sprowadzany z Alp Centroniskich, z okolic dzisiejszego rejonu

**°_Ponadto, dzi¢ki sprawnie prowadzonej wymianie

Tarentaise w Sabaudii
handlowej, amatorzy opisywanego pokarmu mieli dostep do seréw pocho-
dzacych z wigkszosci obszardw stynacych z produkeji tego rodzaju delika-
teséw. Sposréd wyrobdéw azjatyckich znano na przyktad wspomniany juz

ser frygijski oraz wytwarzany w Myzji $wiezy i delikatny oksygaliktinos™.

76 G al e n, O wlasciwosciach pokarméw, 697, 15, vol. V1.

7 Lizjasz, 6,7.CL. A.Dalby, Cheese. A global..., s. 76; id e m, The flavours
of dlassical..., s. 22;]. Paulas, Cheese..., s. 1445.

8 Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 240. O praktyce importowania sera do
Rzymu - R.I. Cur tis, Storage and transport, [in:] A companion..., s. 173.

79 G alen, O wlasciwosciach pokarmdw, 697, 15-16, vol. VL

3%° Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 2.40.

# Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 697, 10—11, vol. VL. Zgodnie z Edyktem
o cenach maksymalnych, funt (327 g) tego rodzaju sera (caseus recens) kosztowat 8 dena-
16w, cf. Edykt Dioklecjana, V1, 1, 96.
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W Grecji z najlepszych kozich seréw stynelo miasto Tromilea*. Nato-
miast wysoko cenione owcze sery pochodzily z wyspy Keos®® oraz Sycylii,
gdzie zwierzgta dawaly tak geste mleko®™, ze trzeba bylo rozcieniczaé je
kozim**. Z kolei Marcjalis pisze o serach wyrabianych w Tolosa (dzisiejsza
Tuluza)**, w rzymskiej dzielnicy Welabrum®*” oraz w sabiriskim miescie
Trebula (prawdopodobnie dzisiejsze Monteleone Sabino)*.

Najwigcej szczegdtéw dotyczacych antycznych osrodkéw serowar-
stwa zawdzigczamy Pliniuszowi. Z jego encyklopedii dowiadujemy sie,
ze z okolic antycznego Nemausus (dzisiejszego Nimes), a dokladniej
z rejonu miejscowosci Lesura (dzisiejsze Lozére) i Gabalis (wspdlcze-
sne Gévaudan), pochodzil ceniony $wiezy ser, odznaczajacy si¢ krotka
trwaloscig. W gérskich obszarach Dalmacji produkowano ser dokle-
acki (caseus Docleas), a w Alpach Centroniskich wzmiankowany juz case-
us Vatusicus. Z kolei w Ligurii wytwarzano owczy caseus Coebanus, ktdry
swa nazwe zawdzieczal miastu Coeba (dzisiejsze Ceva), a w Umbrii,
w rejonie osrodka Sarsina/Sassina (dzisiejsze Sarsina), wytwarzano ser,
ktérego nazwa zostata ukuta od wspomnianej miejscowoéci. Wzmian-
kowany juz ser lunenski wytwarzano w okolicach dzisiejszej Luny, na

382Atenaj os z Naukratis, XIV, 658 b—c (76, 9—24; ser — 76, 9; 76, 11—-13;
76,18-19).

#Klaudiusz Elian, XVI, 32. Cf. S. Isager, JE. Skydsgaard,

Ancient..., s. 103.

3% Mleko owcze zawiera wigcej suchej masy w pordwnaniu z mlekiem krowim, cf.
J. W jtowski, Uzgytkowanie mleczne z elementami przetwérstwa, [in:] Hodowla, chéw
i uzythowanie owiec, red. R.Nizniowski, Warszawa 2011, 5. 182-183.

35 Z tekstu Arystotelesa wynika, ze praktyka ta byla stosowana takze w innych
miejscach $wiata $rédziemnomorskiego (Arystoteles, s22a, 21-25). O serach sycy-
lijskich, cf. Arystofanes, Osy, 838; Scholia do Os Arystofanesa, 838 b, 25 Scholia
do Pokoju Arystofanesa, 250 b, 1-2; Atenajos z Naukratis, [, 27 d (49, 6);
L 27 f (49, 17); X1V, 658 a—b (76, 1—s5; ser — 76, 1; 76, 5). Na ten temat, cf. K. Bartol,
J.Danieclewicz, Komedia grecka od Epicharma do Menandya. Wybor fragmentéw,
Warszawa 2011, s. 12.4.

3% Tamtejsze sery wyciskane byly w kwadratowych formach, cf. Marcjalis,
XII, 32, 18.

%7 Sery te byly wedzone, cf. Marcjalis, XI, 52, 10; XIII, 32. C£. J.P. Alcock,
Milk...,s.37; T). Leary, Martial book XIII..., s. 82—83.

#Marcjalis, XIIL33. CLJP. Alcock, Milk...,s.37; T). L e ary, Martial book
XIII.., s. 83—84.
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pograniczu Ligurii i Etrurii®. Z kolei westyniski*® produkowano nieda-
leko Rzymu, a, jak podaje Pliniusz, za najlepszy uchodzit ten z Campus
Caedicius®'.

Wspomniany powyzej fragment sugeruje, ze transport niektérych
gatunkéw musiat by¢ dobrze zorganizowany, gdyz do Rzymu docieraty
nawet $wieze galijskie sery (z rejonu Nimes) o krotkiej trwatosci. Byé moze
przewozono je droga morska, cho¢ nie mozemy tez wykluczy¢ istnienia
szlakéw ladowych, ktére pozwalaty na tego typu przedsiewziecie. Logika
wskazuje, ze niektére gatunki z pewnoscia dostarczane byly droga lado-
wa, jak w przypadku seréw z Umbrii lub westynskich, produkowanych
w nieduzej odleglosci od Rzymu.

392

Handel serami kontynuowano w epoce $redniowiecza®*. W oparciu
o zachowane zrédta mozemy stwierdzié, ze w czasach $redniego Bizan-
cjum szczegdlnie doceniano smak seréw wotoskich (vldchos, 1. mn. vldchoi),
kretenskich i paflagoniskich®?. Lakoniczne wzmianki o tych dwéch pierw-
szych odnajdujemy na przyktad w poezji Ptochoprodromosa (XII w. n.c.).

W jednym z utworédw podaje on chociazby, ze ser kretenski sprowadzany

39 Cf. M. Toussaint-Samat, Histoire..., s. 151.

»°Cf.Marcjalis,XIIL3i;Apicjusz],IV,1,2.Natemattegosera,cf. TJ.Leary,
Martial book XIII..,s. 81-82.

' Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 240-241. Na temat regionow $wiata
$réddziemnomorskiego stynacych z produkeji seréw — A. D al by, Siren feasts..., s. 136;
A.Dalby, Empire of pleasures. Luxury and indulgence in the Roman world, London-
New York 2002, s. 58, 62, 68, 70, 75, 81, 91, 114, 141, 213, 253; Ch. Chandezon,
Animals..., s. 137.

32 Ser na rynku konstantynopolitanskim, cf. Ksigga eparcha, 13, 1.

93 Cf. A.Karpozilos, Realia in Byzantine epistolography X-XII c., BZ 77.1,1984,
s. 25—26. Duza popularnos¢ sera kreteniskiego potwierdzaja badania Davida Jacoby’ego,
keéry podaje, ze ser kreteriski byl prawdopodobnie dostarczany do Konstantynopola
w okresie pomiedzy XIII a XV w. Uczony zauwaza tez, ze z kolei w XIV w. na konstan-
tynopolitariskim rynku pojawily si¢ sery pochodzace miedzy innymi z Apulii i Sycylii.
W tym samym stuleciu do stolicy trafil réwniez twardy, dojrzewajacy ser niewiado-
mego pochodzenia, zwany ,,muzulmanskim”, a takze pochodzacy z Krety ser typu
kaszar (D.] a c o by, Mediterranean food and wine for Constantinople: the long-distance
trade, eleventh to mid-fifteenth century, [in:] Handelsgiiter und Verkebhrswege. Aspekte
der Warenversorgung im dstlichen Mittelmeerraum (4. bis 1s. Jabrbundert). Akten des
Internationalen Symposions Wien, 19.—22. Oktober 2005, hrsg. E.Kislinger]J. Koder,
A.Kilzer, Wien 2010, s. 128—129).
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byl do Konstantynopola przez Wenecjan®*. Johannes Koder, w swojej
interpretacji tego przekazu, dochodzi do konkluzji, ze rzeczony produke
odznaczat si¢ ostrym, draznigcym gardlo smakiem i dlatego nie nadawat si¢
jako dodatek do chleba, ale raczej jako ingrediencja wieloskladnikowych
da®”. Na podstawie tekstu zrédlowego trudno wywnioskowaé, co byto
przyczyna tej sensacji, ale z duza doza prawdopodobieristwa mozna zalozy¢,
ze wywolywala ja s6l przenikajaca do sera z zalewy, w ktérej byt on prze-

94 Ptochoprodromos, IV, 121—-122. Na temat eksportu sera kreteniskiego do Kon-
stantynopola i na pozostale obszary basenu Morza Srédziemnego, ct.D.Jacoby, Cretan
cheese: a neglected aspect of Venetian Medieval trade, [in:] Medieval and Renaissance Venice,
ed. EE.Kittel, TE. Madden, Urbana—Chicago 1999, s. 49-68; H. Kalligas,
Monemuvasia, seventh—fifteenth centuries, [in:] The economic history of Byzantium. From
the seventh through the fifteenth century, vol. I-111, ed. A.E. L ai o u, Washington 2002,
s. 893; A.E. Laiou, Exchange and trade, seventh—rtwelfth centuries, [in:] The econo-
mic...,s. 748-749; C.Morrisson,]-C. Cheyn et, Prices and wages in the Byzantine
world, [in:] The economic..., s. 842; D. Jac o by, Venetian commercial expansion in the
eastern Mediterranean, 8"—11” centuries, [in:] Byzantine trade, 4”—12" centuries. The
archaeology of local, regional and international exchange. Papers of the thirty-eighth Spring
Symposium of Byzantine Studies, St John’s College, University of Oxford, March 2004,
ed. M.M. M an go, Aldershot 2009, 5.377-378,384; i d e m, The Venetians in Byzantine
and Lusignan Cyprus: trade, settlement, and politics, [in:] E galénotate kai ¢ eugenestate.
E Benetia stén Kypro kai é Kypro stén Benetia. La serenissima and la nobilissima. Venice
in Cyprus and Cyprus in Venice, ed. A.Nicolau-Konnari Nicosia 2009, s. 66,
68; M\M. M an g o, Byzantine trade: local, regional, interregional and internation-
al, [in:] Byzantine trade..., s. 14; D. Ja c o by, Mediterranean food..., s. 128-129, 136,
145-146; id e m, Thirteenth-century commercial exchange in the Aegean: continuity
and change, [in:] Change in the Byzantine world in the twelfth and thirteenth centu-
ries. First International Sevgi Goniil Byzantine Studies Symposium, 25-28 June, 2007,
ed. A.Odekan,E. Akytirek,N.Necipoglu, Istanbul 2010, 5. 190; id e m,
Commercio ¢ navigazione degli Amalfitani nel Mediterraneo Orientale: sviluppo e declino,
(in:] Interscambi socio-culturali ed economici fra le citta marinare d Italia e [ Occidente
dagli osservarori mediterranei. Atti del Convegno Internazionale di Studi in memoria di
Ezio Falcone (1938—2011). Amalfi, 14~16 maggio 2011,ed. B.Figlioulo,PESimbu-
la, Amalfi 2014, s. 100—101; i d e m, The Byzantine social elite and the market of econ-
omyy, eleventh to mid-fifteenth century, [in:] Essays in Renaissance thought and letters.
In honour of John Monfasani,ed. A.Frazier,P.Nold, Leiden-Boston 2015, s. 71, 74;
M. Gerolymatou, Tyrin krétikon, tyrin tourkikon, tyrin apo Benetias. Concerning
the cheese trade in the 14" century, [in:] Latte e latticini..., s. 173—184.

3 ]. Ko der, Everyday food..., s. 145. Interpretowany przez Johannesa Kodera
fragment, cf. Ptochoprodromos, IV, 110. Ser ten wymieniany jest na przyklad jako jeden
ze skladnikéw potrawy znanej jako mondkythron. Na jej temat cf. dalsza czes¢ tekstu.
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396

chowywany, co z kolei sugeruje Andrew Dalby**®. Nadto angielski uczony

przeciwstawia omawiany produkt (réwniez odnotowanemu w analizowa-

7) serowi vldchos (ktory zapewne wytwarzano z mleka

nym tekscie greckim
owczego, jako ze Wolosi trudnili si¢ przede wszystkim wypasem zwierzat
tego gatunku®®). Z zestawienia zaproponowanego przez wspomnianego
badacza mozemy wnosi¢ zatem, ze ten drugi ser nie byl przechowywany
w solance. Bardzo mozliwe, ze docierat on do Konstantynopola stosunko-
wo $wiezy. Cho¢ nie sposéb znalez¢é dowodéw na potwierdzenie tej tezy,
to przemawiajacym za nig argumentem jest fake, ze w czasach Prochopro-
dromosa Wolosi zamieszkiwali m.in. tereny Macedonii. Od stolicy dzielit
ich wigc stosunkowo niewielki dystans, co pozwalalo na w miarg szybkie
dostarczenie opisywanego sera mieszkaricom stolicy. Kolejna przestanka,
iz z marka ,,ser woloski” kojarzono ser $wiezy, sa informacje pozwalajace
konkludowa¢, ze produkt ten sprzedawany byl mnichom zamieszkuja-
cym gére Atos, gdzie mégh by¢ on dostarczony niemal natychmiast po
wyprodukowaniu. Prawdopodobnie przyjmujac wlasnie taka lini¢ rozumo-

7399 choé trudno

wania, Anthony Bryer nazywa rzeczony pokarm ,,biatym
szuka¢ w zrédlach dokladnego potwierdzenia tej supozycji. Mozemy takze
przypuszczaé, ze ze wzgledu na stosunkowo nieduzg odleglos¢ miedzy
obszarami zamieszkiwanymi przez Wolochéw a granicami cesarstwa oraz
z powodu braku posrednikéw handlujacych owym produktem (jakim byli
Wenecjanie w przypadku sera z Krety), woloskie przetwory mleczne nie
osiagaly na rynku tak wysokich cen jak ser kreteriski*°®.

Kolejnym znanym z produkeji seréw regionem byta w czasach Bizan-
cjum Paflagonia. Co cickawe, pochodzace stamtad wyroby cieszyly sie
duza popularnoscia nie tylko wéréd zamoznych smakoszy, ale znalazty
tez uznanie w 6wczesnym Srodowisku lekarskim. Mozemy zalozy¢, ze
swoja wyjatkowos¢ zawdzieczaly one oryginalnej, lokalnej metodzie

¥ A.Dalby, Cheese. A global..., s. 1o1.

7 Prochoprodromos, 111, 118.

98 . L e fo rt, Therural economy, seventh-twelfth centuries, [in:] The economic..., s. 26s.

99 A. B ryer, The means of agricultural production: muscle and tools, [in:] The eco-
nOMIC..., S. 103.

+°D.Jacoby, Venetian commercial expansion...,s. 377;]. Ko d e r, Everyday food...,

S. 145.
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produkgji, o ktérej w jednym ze swych listéw wspomina Michat Psellos
(XTI w.)**". Zgodnie z jego przekazem tamtejsi pasterze stosowali tech-
nologie pozwalajaca na otrzymanie smacznego i powszechnie cenionego
sera z dziurami. Polegala ona na niezbyt dokladnym oddzieleniu serwatki
od skrzepu (bez poddawania tego ostatniego gruntownemu odciskaniu
mechanicznemu)**.

Warto tez doda¢, ze tres¢ listu wskazuje na, przynajmniej podstawowa,
wiedz¢ autora z dziedziny serowarstwa. Po pierwsze, precyzyjnie wyrdznial
on elementy sktadowe mleka. Po drugie, byt §wiadomy, ze skrzep, z ktére-
go wytwarza si¢ ser, uzyskiwany jest poprzez samoistne s’ci(;cie si¢ mleka,
badz dzi¢ki dodaniu do niego odpowiednich ingrediencji. Po trzecie,
wskazywal na zaleznos¢ fizycznych wiasciwosci sera od metody obrobki
skrzepu, thumaczac, ze im mniej byt on zbity, tym bardziej prawdopodob-
ne bylo otrzymanie sera z dziurami, ktére pojawialy si¢ w wyniku dziata-
nia gazéw powstatych podczas procesu dojrzewania. Nadto wspomniany
tekst sugeruje Psellosowe obeznanie z literaturg medyczna. Dowodzi tego
fake, iz wzmiankowal on (uzywajac odpowiedniej nomenklatury) niejed-
norodno$¢ mleka jako substancji. Wiele mowiaca jest tez jego fachowa
uwaga przypisujaca mleku wiatropednosé. Notabene, podstawowa wie-
dza z zakresu dietetyki musiala by¢ stosunkowo rozpowszechniona wéréd
wyksztalconych warstw spoleczenstwa, a Psellos prezentowat tego typu
kompetencjg nie tylko we wzmiankowanym liscie*®.

Przekaz ten pozwala tez na cz¢$ciowe odtworzenie charakterystycz-
nych cech sera paflagonskiego. Na podstawie narracji mozemy wnosi¢
bowiem, iz rzeczonego produktu nie spozywano zaraz po oddzieleniu
serwatki, ale poddawano go procesowi dojrzewania na sucho. To wia-
$nie wtedy powstawaly — tak specyficzne dla opisywanego gatunku sera

— otwory. Ich pojawieniu si¢ zapewne sprzyjaly takze optymalne warunki

+'Na ten temat — . Anagnostakis, Les trous dans le fromage: la description
de Michel Psellos et la recherche contemporaine, [in:] Latte ¢ latticini..., s. 129—146;
C.Angelidi, . Anagnostakis, La concezione..., s. 152, 154—155; C. M e ssis,
Au pays merveilles alimentaires: invitation 4 la table paphlagonienne, [in:] Latte ¢ latti-
Cinl..., S. 164—171.

+2DPsellos, Listy, 206. CE. L. Anagnostakis, Byzantine delicacies, s. 86-87.

+3Psellos, Listy, 9,7-8; Psellos, Poematy, 208-210.
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panujace w dojrzewalniach. Cho¢ uczony nie odnosi si¢ do ich wygla-
du i wyposazenia, to wydaje si¢, ze panujaca w nich atmosfera musiata
zapewnia¢ stosunkowo niska wilgotnos¢ powietrza, tak aby uformowa-
ny skrzep tracil nadmiar serwatki poprzez parowanie (co expressis verbis
podkreslaja stowa Psellosa). Oczywidcie temperatura nie mogla by¢ zbyt
wysoka, gdyz wtedy ser wysychatby gwaltownie, a to uniemozliwiatoby
produkeje w jego wnetrzu gazéw, a zatem takze dziur. Nie mégt by¢ on
réwniez trzymany w solance, gdyz wtedy opisany powyzej proces bylby
w ogodle niemozliwy, poniewaz ser nie tracitby wilgoci.

Abstrahujac od powyzszych szczeg6tdw, warto zauwazyé, iz analizowa-
ny passus ponownie potwierdza zjawisko kojarzenia przez mieszkancéw
obszaru $rédziemnomorskiego wyjatkowych gatunkéw sera z miejscem
ich wyrobu, ktére staly si¢ synonimem marki poszczegélnych produkedw.
Termin ,ser paflagonski” jest bowiem klasycznym przypadkiem appella-
tion d origine, ktéra odnosita si¢ do precyzyjnie identyfikowanej marki
wyodrebnionej dzigki stato$ci receptur stosowanych w danym regionie***.
Nawiasem moéwiac, z tekstu analizowanego listu wynika, iz Psellos byt
$wiadom tego zjawiska i dlatego wlasnie podkreslat role technologii tam-
tejszych serowardw w procesie otrzymania markowego produktu.

Kolejnych szczegéléw na temat wygladu oraz struktury rzeczonego
pokarmu dostarcza Symeon Set (XI w.)*, ktéry, jak zwykli to czynié
antyczni i bizantynscy medycy, skupia si¢ przede wszystkim na okresle-
niu jego cech dietetycznych. Charakteryzuje go jako gabczasty, porowa-
ty i przyjemny w smaku. Z narracji wynika, ze, cho¢ nie nalezat on do
twarogéw, nie zaliczano go tez do kategorii seréw dtugo dojrzewajacych
(a wigc zbitych i twardych). Z treéci rozwazan wynika tez, ze produkt
ten nie odznaczat si¢ zbytnig szkodliwoscia dla ukladu moczowego, ani
tez nie byl nadmiernie zatwardzajacy. Z drugiej strony, nie stymulowat
tez organizmu do szybkiego wydalania (tak jak czynit to ser twarogowy).

+4 Cf. D.Jac o by, Mediterranean food..., s. 128-129.

425 Na temat tego lekarza, cf. . Niechoff-Panagiotidis, Seth, Symeon,
lin:] Antike Medizin..., kol. 799—800. Symeon Set, podobnie jak lekarze weze-
snego Bizancjum, w swojej praktyce odwolywal si¢ do ustalert Galena (P. Bou-
ras-Vallianatos, Galew's reception in Byzantium: Symeon Seth and bis refutation
of Gallenic theories on human physiology, GRBS ss.2, 2015, 5. 431-469).
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Uzyty w stosunku do sera paflagonskiego termin erioménos wskazuje, ze
Symeon Set zwracal uwage na obecno$é w opisywanym produkcie dziur,
ktére czynily ser gabezastym w dwu znaczeniach tego stowa. Po pierwsze,
byt on pefen otworéw, a po drugie, odznaczal si¢ sprezystoscia. Nie byl
zatem ani twardy, ani tez tak suchy, zeby fatwo go mozna byto skruszy¢.
Ten opis stanowi znakomity kontrast do charakterystyki sera starego, ktéry
utraciwszy calg wilgo¢ stawat si¢ kruchy, a z punktu widzenia dietetyki,
szkodliwy. Zestawienie obu fragmentéw sugeruje, ze ser paflagoriski mial
w sobie wilgo¢, co expressis verbis uwypuklat takze Psellos. Z pewno$cig tez
nie nalezat do gatunkéw o wysokiej zawartosci soli, gdyz wtedy nie bylby
rekomendowany przez lekarza. Ta ostatnia supozycja opiera si¢ takze na
fakcie, iz Psellos ani stowem nie wspominal, aby produkt ten odznaczal
si¢ szczegdlnie stonym smakiem. To wlasnie wymieniowe powyzej walo-
ry sprawily, ze opisywany pokarm, nie posiadajac nieckorzystnej z punktu
widzenia dietetyki charakterystyki, mégt by¢ uznany przez bizantyn-
skiego medyka za godzien polecenia, nawet pomimo tego, ze zgodnie
z obowiazujaca dwezesnie doktryng spozywanie seréw w wigkszej ilosci
uwazane bylo za szkodliwe**®. Tre$¢ rozdziatu o serze w dorobku Syme-
ona Seta znakomicie zresztg udowadnia trwalo$¢ doktryn dietetycznych
powstalych w glebokiej starozytnosci, a zatem wskazuje na czerpanie
przez $rednie Bizancjum z dorobku medycyny antycznej (bez jakichkol-
wiek znaczacych modyfikacji). Odbiorcy tego typu teorii znajdowali si¢
wirdd elit spolecznych (na co wskazuje kompetencja ujawniana w tej dzie-
dzinie przez Psellosa), a nawet na dworze cesarskim, gdyz autor traktatu
wyraznie liczyl na zainteresowanie dla swych rozwazan u samego cesarza
Michata VII Dukasa**”.

Powyzsze dane mozemy uzupelni¢ o informacje dotyczace technologii
produkeji sera zachowane w antycznych i bizantynskich zrédtach agrono-
micznych***. Zgodnie ze wskazéwkami rzymskich autoréw sery wyrabiano

#¢Symeon Set,s. 104-105.
*7Symeon Sets. L
+*Kolumella, VII, 8, 1-7; Warron, O gospodarstwie rolnym, 11, 11, 3—4;
Palladiusz, VI, 9, 1-3; Geoponika, XVIIL, 19, 1-8. Na temat produkcji sera
—-D.L. Thurmond, 4 handbook..., s. 193—207.
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przede wszystkim wiosng i wezesnym latem*?. Najbardziej szczegétowy
opis ich produkeji (na wicksza skalg) odnajdujemy w traktacie Kolumelli.
Podaje on, ze najsmaczniejsze s3 te przygotowane z jak najmniejsza iloscia
zwierzgceej podpuszezki**®, najbardziej ceni za$ te wyprodukowane z mleka
Scietego pod wplywem soku figowca. Jak dowiadujemy sie z lektury zrédet
medycznych, dodawanie do mleka substancji powodujacych jego stezenie
nie byto zawsze konieczne. Niekiedy bowiem skrzep mleczny otrzymano
wylacznie w wyniku obrébki termicznej, poprzez umieszczenie naczy-

1 W traktacie O whasciwosciach

nia z mlekiem na rozzarzonych weglach
pokarmdw czytamy, ze tego typu wyrdb przez greckich komediopisarzy
zwany byl pyridte, natomiast w Azji Mniejszej (w drugiej potowie II w.
n.e.) znano go jako pyriefthon*™.

W tym miejscu warto odnotowad, ze tekst Galena, z powodu swojej
niejednoznacznosci, byl podstawa rozlicznych pomylek pdzniejszych
autordw, ale nie w kwestii sera, lecz terminéw odnoszacych si¢ do pierw-
szego mleka, czyli siary lub mlodziwa. Dotyczy to zwlaszcza Atenajosa
z Naukratis (II/III w. n.e.)*? i Aecjusza z Amidy**, ale tez Hezychiusza
z Aleksandrii (V/VI w. n.e.)*. Uwazna lektura rzeczonego fragmentu
sugeruje jednak, ze Pergamonczyk dokladnie okreslil, skad wziely si¢
oba terminy. Zostaly one ukute od technologii otrzymywania skrzepu,

opartej na podgrzewaniu mleka. Zaréwno Atenajos z Naukratis, jak

+9Warron, O gospodarstwie rolnym, 11, 11, 4 podaje, ze najlepsza pora jest okres od
wschodu Plejad wiosennych do Plejad letnich (od 7 maja do polowy czerwea). Réwniez
Palladiusz zaleca serowarstwo w maju i czerweu (Palladiusz, VI, 9, 1; VII, 6). Na
podstawie zapiskow Kolumelli mozemy wnosié, ze do wyrobu seréw najlepsze jest mleko
pozyskane latem, gdyz zawiera ono stosunkowo niewiele serwatki, cf. Kolumella,
XII, 10, 1 (wskazanie pory roku); XII, 13,1 (serowarstwo).

+° Jako odpowiednia proporcje podaje podpuszczke o wadze srebrnego denara (3,41 g)
na skopek mleka, cf. Ko lum ella, VIL, 8, 2. Warron twierdzi, ze na dwie stagwie mleka
nalezy da¢ podpuszczke wielkosci oliwki, cf. War r o n, O gospodarstwie rolnym, 11, 11, 4.

#1 Na temat stosowanych w antyku metod $cinania mleka, cf. A. D alby, Cheese.
Aglobal...,s. 71.

+2 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 694, 1417, vol. VL

B Atenajos z Naukratis, XIV, 658 d—e (76, 32-34). Wzmiankowany frag-
ment cytowany jest réwniez przez Polluksa, cf. Polluks, VI, 54.

#Aecjusz z Amidy,IL 99, 1-6 (analizowany fragment — II, 99, 1—4).

“Hezychiusz z Aleksandrii, p, 4418, 1 (sv. pyriaton).
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i Aecjusz z Amidy zrozumieli jednak, ze oba rzeczowniki sg alternatywny-
mi nazwami mleka wydzielanego tuz po urodzeniu. Ta sama interpretacja
obecna jest w zachowanym hasle Leksykonu Hezychiusza.

Rzeczona pomylka jest tez cickawg przestanka w kwestii znajomosci
samego Galena lub jego tekstéw przez Atenajosa z Naukratis*¢. Uwazam,
ze w Uczcie mgdrcdw nie pojawiloby si¢ wyjasnienie stowa pyrieftha (uzy-
tego w Aulosach Filippidesa) jako prdton gila (pierwsze mleko), gdyby
Atenajos nie czytal niejasnego fragmentu autorstwa Galena*”. Zreszta
nie on jeden popelnit ten blad. W kilka wiekéw pézniej Aecjusz z Amidy
réwniez nie zrozumial intencji Pergamoriczyka (lub Orybazjusza korzy-
stajacego z dorobku Galena*"”) i dlatego fragment II ksiggi swojego trak-
tatu zatytulowal Pers protogdlaktos, a wige O pierwszym mieku, i wyjasnit,
ze zarOwno termin pyriate, jak i pyriefthon odnosza si¢ do siary.

Na podstawie zapiskéw Kolumelli nie jeste$my w stanie stwierdzié,
czy on sam stosowal wspomniang przez Pergamonczyka metode uzyski-
wania skrzepu mlecznego na goraco. Mozemy by¢ jednak pewni, iz byt
on $wiadom, ze wysoka temperatura sprzyja oddzieleniu si¢ biatka od
serwatki. Dla przyspieszenia tego procesu (niezaleznie od uzytego $rod-
ka prowadzacego do $cigcia mleka), radzit on bowiem umiescié¢ skopek
z opisywanym napojem w poblizu ognia. Nast¢pnie polecal przetozy¢
otrzymany surowiec do plecionych koszyczkéw lub drewnianych form,
w ktorych ociekat on z resztek serwatki*®. Zgodnie ze wskazéwkami

#6 Osoba noszaca to imig jest jednym z uczestnikéw uczty opisanej przez Atenajosa
z Naukratis. Identyfikacja postaci, cf. K. Bartol, J. Daniclewicz, Wirgp,
[in:] Atenajos z Naukratis, Usta medrcdw, thum. K. Bartol,J. Danie-
le wicz, Poznah 2010, s. 18. Na ten temat, cf. B. Bald win, Athenaeus and his work,
AClas 19, 1976, s. 21—41; i d e m, The minor characters in Athenaeus, AClas 20, 1977,
s. 37—48.

+7 Niniejsza konstatacja powoduje, iz nalezaloby dokona¢ zmiany interpretacji
wymienionych terminéw takze w polskim tlumaczeniu dziefa Atenajosa, autorstwa
Krystyny Bartol i Jerzego Danielewicza. Nadto warto byloby takze zrewidowaé komen-
tarze wspomnianych uczonych zawarte w ich monografii na temat komedii greckiej,
cf.K.Bartol,]J. Danielewicz, Komediagrecka..., s. 135, 296. Analizowane zrédta
medyczne nie potwierdzaja bowiem, ze istnial ser produkowany z mlodziwa.

O rybazjusz, Zbiory lekarskie, 11, 59,10, 1 — 11, 1.

+9 Czasem serwatke usuwano, obciazajac ser, ktdry osiagnat odpowiednia twardosé
(Kolumella, VIL S, 4).
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autora, kolejnym etapem bylo posypanie sera miatka solg i odlozenie go
w zacienione, chlodne miejsce do momentu, w ktérym nabrat on odpo-
wiedniej konsystencji. Kiedy wystarczajaco stwardnial, wyciskano go,
nacierano solg i obcigzano. Po dziewigciu dniach ser obmywano stodka
woda i pozostawiano do obeschniecia (w ten sposéb, aby poszczegélne
porcje nie stykaly si¢ ze soba) w przewiewnym miejscu. Pézniej, zeby
pokarm zanadto nie stwardnial, ukladano go na pétkach w zamknigtym,
nienarazonym na podmuchy wiatru, pomieszczeniu.

Z analizowanego tekstu wynika, ze skrupulatne stosowanie si¢ do
zalecent Kolumelli pozwalalo otrzymad ser, ktéry z czasem nie stawal si¢
ani porowaty, ani nazbyt stony, ani tez wysuszony**°. Co wiccej, powstaty
w ten spos6b produke byl na tyle skutecznie zakonserwowany, ze mégt
by¢ transportowany droga morska. W cytowanym rozdziale traktatu
O rolnictwie odnajdujemy takze fragment méwiacy o przygotowaniu
$wiezego, delikatnego sera. Zgodnie z zaleceniami wyjety z koszyczkow
twardg solono lub zanurzano w solance, a nastepnie suszono na storicu.
Dodatkowo autor wspomina o mozliwosci wzbogacenia waloréw sma-
kowych pokarmu poprzez zmieszanie mleka z utartg i przesiang macie-
rzankg lub innymi, dowolnie wybranymi, ziotami**".

W swietle greckich tekstéw zrédtowych oraz interpretacji wspdleze-
snych badaczy mozemy przypuszcza, ze tego rodzaju produkt w Grecji
znany byt jako chlords tyrds, czyli dostownie ,,zielony ser”. Zwrotu tego nie
nalezy traktowa¢ jednak dostownie, gdyz, jak wykazuje analiza zgroma-
dzonego materiatu, epitet ,,zielony” nie odnosit si¢ do barwy sera, lecz byl
raczej metafora pozywienia, ktére nie jest jeszcze w pelni dojrzate (analo-
gicznie do niedojrzatych, zielonych owocédw). Okreslenie to musiato by¢
dla starozytnych powszechnie zrozumiate, gdyz postugiwali si¢ nim do$¢
czgsto, bez podania blizszej definicji***. Przy ustaleniu wlasciwej identy-

2 Ser staje si¢ porowaty, jesli nie zostal dostatecznie odcisniety; zbyt stony, gdy
wtarto w niego zbyt wiele soli; zbyt suchy, gdy oddziatywaly na niego promienie
stoneczne (Kolumella, VIL 8, 5).

#1Kolumella, VIL, 8, 1-7. Analogiczne informacje, cf. Palladiusz, VI, 9, 1-3.

+22 Wzmianki zrodlowe na temat #yrds chlords, cf. Arystofanes, Zﬂby, 559;
Atenaj os z Naukratis, IV, 139 a(16, zz);VHI, 331¢ (3, 18); IX, 402 ¢ (66, 30);
XIL, s16 e, (17., 28).
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fikacji tego rodzaju pozywienia niezwykle pomocne okazaly si¢ pisma
o charakterze leksykograficznym. Na przyktad autor scholiéw do Zab
Arystofanesa, objasniajac pojecie #dlaros, ttumaczy, ze byt to wiklinowy
kosz, w ktérym umieszczano chlords tyrds (a wige jak nalezy rozumieé
$wiezy ser), aby obsychal w nim z serwatki***. Drugg, bardziej precyzyjna,
wskazdwka jest zapis z Leksykonu Hezychiusza z Aleksandrii. Interesujace
nas wyrazenie thumaczy on bowiem jako hapalds (tyrds), czyli delikatny
(ser), co dla starozytnych bylo synonimem $wiezego pokarmu tego typu***.

Zaprezentowane powyzej teksty dowodza, ze mieszkaricy obszaréw
polozonych nad Morzem Srédziemnym doskonale opanowali prakeyke
wyrobu réznych gatunkéw seréw. Na ich podstawie mozemy wnosié, ze
smak i konsystencja otrzymanego produktu zalezala zapewne od rodzaju
i jakosci mleka (oraz dodanych do niego ingrediencji), metody jego $ci-
nania, dtugos$ci dojrzewania sera oraz umiejetnosci serowara. Nadto, prze-
badany material dostarcza nam garsci informacji tak na temat smaku, jak
i ksztattu oraz strukeury seréw. Z dietetycznego punktu widzenia najbar-
dziej wskazana byta konsumpcja $wiezych, migkkich i delikatnych w smaku
oksygaldktinoi. Ich przeciwienstwem byly zas, konserwowane przy pomo-
cy soli, sery dojrzewajace. Zaréwno twardos¢ jak i aromat tych ostatnich
w duzym stopniu uzaleznione byly od czasu lezakowania, ktéry wzma-
gal obie cechy*”. Oznacza to, ze im dluzej zwlekano ze spozyciem tego
rodzaju pokarmu, tym stawal si¢ on twardszy, a jego smak bardziej wyra-
zisty. W zaleznosci od stopnia dojrzaloéci rozrézniano wige sery migkkie,
twarde, o zbitej lub luznej strukturze, lepkie badZ kruche. Ze wzgledu na
smak dzielily si¢ za$ na pikantno-stone, ostre, tluste, czy z nuta stodyczy**°.

423 Scholia do Zab Arystofanesa, 560, 1~3 (tyrds chlords — s60,3); cf. Kolumella,
VIL 8, 4.

#4Hezychiusz z Aleksandriich, ss4,1(sv. chloron tyron). Wspélezesne
interpretacje tego wyrazenia, cf. A. D al by, Siren feasss..., s. 66; 1 d e m, Cheese. A glob-
al...,s. 76=77, 120.

42 Dodatkowym czynnikiem wzmagajacym stono$¢ seréw mogly by¢ wlasciwosci
paszy, o czym, na przykladzie seréw bityniskich pisze Pliniusz. Tlumaczy on, ze zawarta
w niej s6l wplywata na smak mleka, a w konsekwencgji takze sera, cf. Plin i us z, Historia
naturalna, X1, 97, 242.

+6 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 698, 7-11, vol. V. C£. Orybazjusz,
Zbiory lekarskie, I1, 59, 11,1 — 14, 53 Aecjusz z Amidy,II 101, 18-23. O stonym
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Poza tym walory smakowe opisywanego pozywienia mozna bylo podkre-
$li¢, $cinajac mleko za pomoca soku drzewa figowego (wéwczas interesu-
jacy nas pokarm stawat si¢ pikantny)**’, dodania do sera odpowiednich
przypraw lub wedzenia***. Nadto te dwie ostatnie metody dodatkowo
konserwowaty go***. Dzi¢ki zachowanym zrédlom dowiadujemy si¢ row-
niez o rozmiarach i wygladzie nickt6rych gatunkéw seréw. Mogly by¢ one

przygotowywane w formie znacznej wielkosci blokow**°

lub w mniejszych
porcjach*”, ktdrym nadawano dowolne ksztalty, na przyktad podtuzne,
przypominajace stozek, szyszke*** badz kuliste**’. Natomiast w zalezno-
$ci od konsystencji, potrzeby czy tez fantazji kucharza sery mogly stuzy¢
do posypywania potraw (kruszone), by¢ podawane w postaci cienkich
platkéw (skrobane) badz grubszych plastrow***.

Analizowane teksty zawieraja tez wachlarz informacji na temat sricte
kulinarnego zastosowania sera. Wynika z nich, ze byt on spozywany

zwlaszcza na wsi, gdzie powszechnie pelnit role dodatku do chleba

smaku dojrzalych seréw, cf. Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 24, 2. Z relacji
Pliniusza, ktdry — piszac o smaku kozich seréw pochodzacych z Galii — uzywa zwrotu
sapor medicamenti, mozemy wywnioskowad, ze byly to intensywne w smaku (i aroma-
cie) dtugo dojrzewajace pokarmy, jakich uzywano w antyczno-bizantyniskiej medycynie,
cf. Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 241.

#7Cf.Atenajos z Naukratis, XIV, 658 ¢ (76, 20-22).

428 Kolumella pisze o serach wedzonych w dymie drzewa jabloni lub stomy
(Kolumella, VIL 8, 7). O wedzonych serach, cf. Pliniusz, Historia naturalna,
X1, 97, 241; Geoponik/,z, XVIIL, 19, 7.

#29 O sposobach przedtuzajacych (lub przywracajacych) swiezosé seréw, cf.
Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 242; Geoponika, XVIII, 19, 5—8.

#° Pliniusz, Historia naturalna, X1, 97, 241. Prawdopodobnie taki ser sprzeda-
wany byl na sztuki lub na wage. Ta druga opcja zaswiadczona jest przez Arystofanesa
(Arystofanes, Zaby, 1369; Scholia do Zab Arystofanesa, 1369, 1-3). Réwniez cf. Suda,
t, 1199, 1—2 (s.v. tyropoles).

#'Longos, L, 19,1,5. Naten temat cf. A.Dalby, Food..., s. 81.

#2Cf.Marcjalis, I 43,7; 111 58, 35. Do tego celu zapewne uzywano specjalnych
foremek.

3 Moretum, 115. W odniesieniu do gomélek sera uzywano czgsto ogélnego termi-
nu trofalis, cf. P o lluks, VI, 48. Autor scholiéw do Os Arystofanesa wyjasnia, ze pod
terminem tym rozumiano zaréwno osetki uformowane w ksztalty podtuzne (o keérych
pisal Marcjalis), jak i okragle (o kedrych wspominat autor Moretum), cf. Scholia do Os
Arystofanesa, 838 b, 1.

434Atenaj os z Naukrartis, IX, 4.07.6(66,31—32).
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(dpson)*. Autorzy traktatéw medycznych zaswiadczaja na przykiad
o praktyce jedzenia $wiezego, jeszcze cieplego pieczywa (z pszenicy
samopszy lub orkiszu) ze $wiezym oksygaliktinos”. O innej rustykal-
nej przekasce czytamy tez w poemacie Moretum*. Zgodnie z tytulem
anonimowego utworu, tego typu pozywienie przyrzadzano w mozdzie-
rzu, ucierajac w nim ser przyprawiony czosnkiem, sola, pietruszka, ruta
i kolendra. Do tego doktadano nieco oliwy z oliwek i octu winnego, dzi¢-
ki czemu masa przybierata konsystencje pasty, ktdra mozna bylo ufor-
mowa¢ reka*’. Nie jest to jednak jedyna zachowana receptura na tego
typu smakolyk. Dzi¢ki Zrédlom dowiadujemy sig tez, ze jego baza byly
ser, ocet winny (czasem aromatyzowany pieprzem) i oliwa, ktére wedle
uznania doprawiano rozmaitymi ($wiezymi lub suszonymi) ziotami*”,

zielonymi warzywami**°, orzechami**, prazonymi ziarnami sezamu***,

a czasem nawet owocami, na przykltad brzoskwiniami**.
W analogiczny sposéb przygotowywano sos nazywany hypdtrimma,
o ktérym pisze autor zbioru O sztuce kulinarnej. W mysl zachowanej recep-

tury przysmak ten sporzadzano, faczac ze sobg pieprz, lubczyk ogrodowy,

+5 Na temat dpson, cf. J. D avids o n, Opsophagia: revolutionary eating ar Athens,
(in:] Food in antiquity, s. 204-213.

¢ Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 518, 4 — 519, 2, vol. VI; Orybazjusz,
Zbiory lekarskie, 1, 13, 2, 5 — 4, 1. Tlumaczenie zostalo przyjete za lekcja zachowang
w dorobku Galena, cf. G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 518, 12—14, vol. VL. Ser
jako dpson, cf. Platon,372 ¢, 4-6 (ser — 372 ¢, 5). Na ten temat, cf. A. D al by, Siren
feasts...,s.22,24; JM. Wilkins, S.Hill, Food..., s. 195.

#7 Fragment tworu o tym samym tytule autorstwa Suejusza zachowal si¢ w Sazur-
naliach Makrobiusza, cf. Makrobiusz III, 18, 11—12.

% Moretum, 92-116. Posilek ten wspomina réwniez O widius z, Fasti, IV, 367-372.
Na temat potrawy, cf. M. Toussaint-Samat, Histoire...,s.1553S. HilLA.Bryer,
Byzantine porridge..., s. 48; C.A. D éry, Milk...,s. 119-120; A. D alby, Food..., s. 81;
JP.Alcock, Food...,s. 169.

+9 Byly to na przyklad czaber, migta, ruta, kolendra, macierzanka, lebiodka pospo-
lita— Kolumella, XIL 59, 1; XII, 59, 4.

+4° Byly to na przyklad seler, por, cebula, salata, rukola - Kolumella, XTI, 59, 1.

+41 Mogly by¢ to zaréwno orzechy wloskie, piniowe, laskowe lub migdaty - Ko lu -
mella, XII, 59, 2—3.

2 Kolumella, XII, 59, 2.

#Makrobiusz, III, 18, 11. Na temat dodatkéw do moretum, cf. Apicjusz 1,
L, 35. Uwspolcze$niona wersja receptury — P. Faa s, Around..., s. 170-171.
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suszong miete, orzeszki piniowe, daktyle, niesolony ser, midd, ocet winny,
sos rybny, wino i gotowany moszcz winny (defritum badz caroenum)***.
Z pism Galena dowiadujemy sie, ze dodatek ten mégt by¢ na przyktad
serwowany z gotowang satata** lub potrawa przygotowana z roslin zna-

)**¢. Nadto, mozemy

nych jako obrazki plamiste (Arum maculatum L.
domniemywa¢, ze ser wehodzil réwniez w sktad tak zwanego myttotin,
keére (jak wynika z fragmentu traktatu Orybazjusza) bylo odmiang
hypétrimma**’.

W odnotowanych do tej pory recepturach roztarty ser dostarczat nie
tylko waloréw smakowo-aromatycznych, ale stanowit tez bazg potraw,
zapewniajac im gesta, kremowa konsystencje. Wiemy jednak, ze w niekté-
rych formutach jego ilo$¢ byta proporcjonalna do pozostatych ingredien-
cji, przez co traktowany byt on jako jeden z wielu dodatkéw. Przyktadem
takich dan jest chociazby luksusowa potrawa znana jako kdndaulos*** lub
danie zwane sala cattabia, ktére mozemy utozsamic ze wspotczesna salatka
(przygotowana miedzy innymi z sera [krowiego**’ lub Vestinus*°], namo-
czonego migkiszu chleba, migsa [lub watrébek] kurczakéw, orzeszkow

piniowych i ogérkéw, ktérg doprawiano pikantno-stodkim dressingiem*”).

#+Apicjusz L1 33. UwspSlczesniona wersja receptury, cf. P. Faas, Around...,
s.171-172; S. Grainger, Cooking...,s. ss.

5 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 624, 12 — 628, 7, vol. VI (ser — 626, 2—4,
vol. VI).

6 G alen, O wlasciwosciach pokarméw, 649, 12 — 650, 17, vol. VI (ser — 650, 10-12,
vol. VI).

7 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, IV, 2, 14, 1-3. Na temat mzyttotdn/ myttotds,
ct. A.Dalby, Siren feasts..., s. 107.

+4% Ser jako sktadnik kdndaulos — Atenajos z Naukratis, XII s16 d-e
(12, 8—22; ser — 12, 13). Na ten temat, cf. JM. Wilkins, S. Hill, Food..., s. 278;
M.Kokoszko,K.Gibel-Buszewska, Termin kandaulos/kandylos..., s. 368,370;
iidem, The term kandaulos/kandylos..., s. 133, 137-139, 142—143; 1 i d e m, Kandaulos.
The testimony..., s. 13—14, 18, 20.

#Apicjusz LIV, 51V, 1,3.

e Apicjusz LIV 1, 2.

#5! Sporzadzonym na przyklad na bazie nasion selera, suszonej miety, imbiru, $wiezej
kolendry, rodzynek, miodu, octu, oliwy i wina, cf. Apicjusz LIV, 1, 2. Receptury na
sala cattabia,cf. Apicjusz LIV, 1,1-3. Natemat potrawy, c. R.Lauren c e, Roman
passions. A history of pleasure in Imperial Rome, London 2010, 5. 107.
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Z analizowanych zrédet dowiadujemy si¢ tez o praktyce serwowania

#?_ smazony*”’ lub

sera na cieplo, co oznacza, ze mdgt by¢ on gotowany
pieczony**. O tej pierwszej formie obrébki termicznej wspomina Katon
(III/II w. p.n.c.) w recepturze na sui generis sernik nazywany po lacinie
erneum. Jego spéd i wierzch stanowily dwa pszenne placki przektadane na

przemian masa serowo-miodowg**

i tracta. Po nalozeniu wszystkich warstw
calos¢ gotowano w kapieli wodnej**. Ten sam autor pisze tez o deserach ze
smazonego sera. Byly to smakotyki o nazwie globi, ktére przygotowywano
z sera polaczonego ze starannie zmielona maka. Z powstalej w ten sposéb
masy formowano kulki, kedre nastgpnie smazono na glebokim (zwierzgcym)
ttuszczu, a na koniec polewano miodem i posypywano makiem*”. Z takiego
samego, tyle ze prawdopodobnie rzadszego ciasta przyrzadzano encytum.
W tym przypadku jednak, ptynna mas¢ wlewano na goracy ttuszcz przez
odpowiednie naczynie (z otworem w dnie) i formowano ja na ksztale liny
okretowej lub powrozu®®. Gotowy deser serwowano z miodem lub 7zu/-
sum™®®. L kolei pieczony ser byl czgsto podstawg stodkich serowych plackéw,
jak chociazby placenta. Z zachowanego przepisu na wspomniany przy-
smak wynika, Ze ciasto to przygotowywano w ten sam sposob jak erneum,
z t réznicy, ze zapiekano je pod gliniang pokrywka oblozong zarem**°.

2O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1,35, 7,5; Aecjusz z Amidy,II,
101, 23; 11, 255, 18; An ty m, 81.

3 Dioskurydes,IL 71, 1, 4-s.

#+Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 1V,3,6,1 - 7,1; Antym, 81

5 Powinien by¢ to $wiezy owczy ser, ktdry przed wymieszaniem z miodem moczo-
no w wodzie, a potem osuszano i starannie rozdrabniano.

#¢ K aton, 81 Przepis ten jest jedna z wariacji deseru zwanego placenta, cf. dalsza
czg$¢ tekstu. Na temat deseru, f. . B e r d o w s k i, Przysmaki..., s. 173. Ciasta na bazie
sera i miodu w traktacie Katona, cf. K.D. W hite, Cereals, bread and milling in the
Roman world, [in:] Food in antiquity, s. 41.

#7 K aton,79. Globi smazono takze na oliwie z oliwek, cf. Wa r r o n, O jezyku lacis-
skim, V, 107. Na temat potrawy, cf. P. B e r d o w s k i, Przysmaki..., s. 177. UwspSlczesniona
wersja przepisu, cf. P. Faas, Around..., s. 186-187.

+#*Katon,77.

#9Katon,80.Cf. Atenajos z Naukratis, XIV, 644 c—d (52, 1; 52, 6).
Swiadectwo Katona w nieco innym $wietle stawia thumaczenie zaproponowane przez
Krystyne Bartol i Jerzego Danielewicza, cf. Atenajos,s. 1171 (ttum. pol.).

#6° K aton, 76. Inne wzmianki zrédlowe na temat tego deseru, cf. Petroniusz,
3ssMarcjalis I, 77,35 V,39,3; VL, 75,13 VIL 20,8. CE P.B e rd o w s k i, Przysmaki...,
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Ponadto ser mégt by¢ réwniez jednym ze sktadnikéw ciasta chlebowego.
Po$wiadcza to chociazby Galen, piszac o praktykowanym na wsi zwyczaju
zagniatania przasnego chleba z dodatkiem sera. Sam jednak przestrzega
przed konsumpcja tego rodzaju wypickdéw, twierdzac, ze szkodza one
zdrowiu*®. Brak szczegéléw na temat ich przyrzadzania rekompensuja
nam podane przez Katona receptury na libum*®* i savillum*®. Z ich zesta-
wienia wynika, ze wypieki te réznily si¢ miedzy soba przede proporcja
sktadnikéw (na przyklad do savillum dodawano wigcej sera) i wykon-
czeniem. Przygotowywano je, starannie wyrabiajac ze soba ser, drobno
zmielong pszenna make*** i jajko, a do savillum doktadano tez mi6d*®.

s.169-173; S. Hill, A. B ry e r, Byzantine porridge...,s. 46—47;S.Grainger, Cato’s
Roman cheesecakes: the baking techniques, [in:] Milk...,s. 169-170; A. D alby, Food...,
s.70; MJ. Wilkins, S.Hill, Food...,s. 127; M. L e o n t s i n i, Plakountai, pies and
pancakes: festive and daily baked desserts in Byzantium (4”-12" ¢.), [in:] ...come sa di sale lo
pane altrui. Il pane di Matera e i Pani del Mediterraneo. Atti del Convegno Internazionale
di Studio promosso dall IBAM-CNR nell ambito del Progetto MenSALe Matera, s—7
settembre 2014,ed. A.Pellettieri, Foggiazoi4,s. 123-131. Uwspolczesniona wersja
przepisu, cf. A.Dalby,S. Grainger, The classical..., s. 94-96; P. Faas, Around...,
s. 184—186. Z lektury innych, podanych przez Katona, receptur wynika, ze skladniki
potrzebne do przyrzadzenia placenty wykorzystywano takze do przygotowania takich
dai jak spira (Katon, 77), scribilita (K aton, 78), czy spaerita (Katon, 82). Naich
podstawie mozemy wywnioskowa¢, ze przysmaki te roznily si¢ od siebie sposobem
taczenia poszczegdlnych skladnikéw, obecnoséceia miodu, rodzajem obrébki termicznej,
badz ostatecznym ksztaltem. Na temat wspomnianych potraw, cf. . Berdowski,
Przysmaki..., s. 173-174.

* Galen, O wlasciwosciach pokarmdéw, 486, 3—9, vol. VL. Na ten temat, cf.
JM. Wilkins, S.Hill, Food..., s. 123, 239.

+2Katon,7s. Inne wzmianki zrédlowe, cf. Horacy, Listy, X, 10; Horacy,
Satyry, I 7, 102; O wi diusz, Fasti, I, 128; 111, 761; IV, 743—-744; M arcj alis,
IIL, 77,3 Atenajos z Naukratis, IIL, 125 f (100, 1-2). Na temat potrawy, cf.
P.Berdowski, Praysmaki..., s. 175; S. Grainger, Cato’'s Roman cheesecakes...,
s.170-171; Z.Rzeznicka, M. Kokoszko, Proso..., s. 408-409. Wspblczesne
wersje przepisu, cf. A. Dalby, S. Grainger, The classical..., s. 92—94; M. Grant,
Roman..., London 2002, s. 59—60.

+3Katon,84.CL.P.Berdowski, Przysmaki..., s. 176.

¢4 Libum przygotowywano tez z maki jaglanej, cf. O wid iusz, Fasti, IV, 743-744.

465 Warto doda¢, ze cho¢ Katon nie wymienia tego dodatku w recepturze na lbum, to tra-
dycje jego przygotowywania na miodzie poswiadecza O wid i u s z, Fasti, I11, 761. Ponadto
Atenajos podaje, ze przysmak ten przygotowywano réwniez z mlekiem. Nie mozemy jed-
nak wykluczy¢, ze w trakcie przygotowywania deseru napdj scinano i wyrabiano z niego
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W obu przypadkach gotowa mas¢ pieczono w przenosnym piekarniku,
z tym ze libum nadawano ksztalt bochenka, natomiast ciasto przezna-
czone na savillum wstawiano do pieca w misce. Drugie z wymienionych
pod koniec pieczenia polewano miodem i posypywano makiem, po czym
jeszcze przez chwile podpickano.

O jeszcze innym kulinarnym zastosowaniu interesujacego nas produk-
tu dowiadujemy si¢ z pism Dioklesa (IV w. p.n.e.)**¢, z ktérych mozemy
wnosié, ze ser (na réwni, migdzy innymi, z oregano, czabrem, tymian-
kiem, sola, octem i oliwg) traktowany byt takze jako przyprawa**’. Jednak,
jak nalezy rozumie¢ z dalszej czedci tekstu, ingrediencja ta powinna by¢
uzywana z umiarem, gdyz jej nadmiar mégt mie¢ niekorzystny wplyw
na funkcjonowanie organizmu***. Zdaniem medyka jako dodatek do
potraw najlepiej sprawdzal si¢ $wiezy, podpuszczkowy (najlepiej pieczony)
kozi ser*®. Z traktatu Galena dowiadujemy sig, ze sugestia ta nie zawsze
byta realizowana w praktyce. Zaswiadcza on bowiem powszechny na
wsi zwyczaj uzywania suchego (a wigc dojrzalego) startego sera do posy-
pywania potrawy z ciecierzycy*’°. Ponadto, na podstawie uwaznej ana-
lizy tekstéw zrédlowych mozemy stwierdzié, ze antyczni znawcey sztuki
kulinarnej cz¢sto wykorzystywali ser do aromatyzowania dan z ryb*”".
Zwyczaj ten doskonale obrazuje opowies¢ przytoczona przez Plutarcha

ser, ktéry stanowit jeden z gléwnych skladnikéw, cf. Atenajos z Naukratis,
111, 125 f (100, 1).

466 Na temat tego lekarza — M. Wellm an n, Diokles (53), RE, Bd. V, Stuttgart
1905, kol. 802—812; V.N u t t o n, Diocles (6), [in:] BNP, vol. IV, Leiden-Boston 2004,
kol. 424-426; K.-H.L e v e n, Diokles v. Karystos, [in:] Antike Medizin..., kol. 225-227;
D. M an e t ti, Diokles of Karustos, [in:] The encyclopedia of ancient natural scientists....,
S. 255—257.

*7Qrybazjusz, Zbiory lekarskie, 1V, 3,1,1 - 13,3 (ser = IV, 3, 6, 1).

468 7 tekstu mozemy wnosi¢, ze dodanie sera (w zbyt duzej ilosci) wplywalo nieko-
rzystnie na whasciwosci dietetyczne calej potrawy (O rybazjusz, Zbiory lekarskie,
1V, 3, 6, 1—7_).

#9 Orybazjusz, Zbiory lekarskie, 1V, 3, 6,2 — 7, 1.

0 Galen, O wlasciwosciach pokarméw, 532,19 — s34, 7 (ser — 533, 7-8). Uwspét-
czesniona receptura, of. M. Grant, Roman...,s. 148.

+ Cf. M. Kokoszko, Ryby..., s. 387. Na temat laczenia sera z rybnymi potrawa-
mi, of. JM. Wilkins, S.Hill, Food...,s. 535 A. D al by, Cheese. A global..., s. 98-99;
J. Koder, Cuisine and dining.., s. 430.
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(I/II w. n.e.). Otdz pewien Lakoniczyk, zakupiwszy rybe, dat ja do przy-
rzadzenia szynkarzowi. Gdy ten upomnial si¢ o ser, ocet i oliwe, ktérymi
chcialja przyprawi¢, w odpowiedzi uslyszat, ze gdyby jego rozméwca miat
te wszystkie sktadniki, nie kupowalby juz ryby*”*.

Cho¢ na podstawie tej anegdoty nie jestesmy w stanie podad szcze-
g616w na temat gatunku sera, ktéry najlepiej pasowalby do tego rodzaju
positku, mozemy wywnioskowad, ze potaczenie wszystkich wspomnianych
dodatkdéw z rybg uchodzito za zbyt wykwintne i wyszukane dla przywy-
ktego do skromnego trybu zycia Spartiaty. Wiecej detali na temat podob-
nych kompozycji smakowych odnajdujemy w Uczcie medrcéw. Cytowany
w tym dziele Archestrat (IV w. p.n.e.) podaje, ze ser stosowany byl zwlasz-
cza do przyprawiania ryb o chudym migsie, jak na przyktad raja*”>. Praw-
dopodobnie dlatego z oburzeniem pisze on o rozpowszechnionej wsréd
Sycylijezykéw i zamieszkujacych Italie Grekéw zwyczaju serwowania
(ttustego z natury) okonia wraz z serem*’*. Kolejnych danych na temat
omawianego zagadnienia dostarcza nam zbiér receptur przypisywanych
Apicjuszowi, w ktérym odnajdujemy przepis na zapickanke (pazella)
z solonej ryby i sera. W my$l zawartej w nim formuly usmazona i pokro-
jona konserwe rybna nalezato dusi¢ na wolnym ogniu w aromatycznym
sosie*”” wraz z ugotowanymi mézdzkami, watrébkami kurczakoéw, jaja-
mi na twardo i §wiezym serem. Nastepnie autor poleca zagesci¢ cato$é
surowymi jajkami, a przed podaniem gotowa potrawe posypa¢ kminem

: 6
rzymskim*”°.

+2Plutarch, 99sb,10 - ¢c,3 (ser — 995 ¢, 1).

3 Aten ajos z Nau kratis, VIL, 286 d—e (26, 31—34; ser — 26, 31). Na temat tej
ryby, c M. Kok o sz ko, Ryby...,s. 46—48. Archestrat wspomina takze o dretwie duszo-
nej w winie, oliwie, $wiezych ziolach z dodatkiem sera,cf. Atenajos z Naukratis,
VIL 314 d (95, 31-32; ser — 95, 32). Na temat tej ryby, cf. M. Kokoszko, Ryby...,
s. 222-226. Z kolei Mitajkos pisze o wstegdwkach posypanych serem i polanych oliwa,
cf.Atenajos z Naukratis, VIL 325 (128, 5—7; ser — 128, 7).

7+ Atenajos z Naukratis, VIL 311 a—c (86, 16-29; ser — 86, 28). Cf.
JM. Wilkins,S.Hill, Food..., s. 48.

#75 Dodatek ten sporzadzano z lubezyku, lebiodki pospolitej, jagéd ruty, wina (wytraw-
nego lub stodzonego miodem) oraz oliwy.

¢ Apicjusz LIV, 2,17 Inny przepis na zapickanke (tym razem bez uzycia ryby)
zdodatkiem sera, cf. Apicjusz LIV, 2,13.
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Warto odnotowad, ze zwyczaj faczenia sera z migsem ryb byt konty-
nuowany w epoce $redniego Bizancjum, co w jednym ze swych utwo-
réw potwierdza Prochoprodromos. We wspomnianym passusie pisze on
bowiem o mondkythron, wielosktadnikowym daniu, zawierajacym, oprocz
réznych gatunkéw solonych ryb i sera, miedzy innymi kapuste, jajka i czo-
snek. Dla niniejszych rozwazan cickawy jest fake, ze autor poematu wymie-
nia az trzy gatunki interesujacego nas pokarmu, to znaczy ser kretenski,

477, z czego kazdy z nich dodawat daniu

vldchos oraz tak zwany apdtyron
swoistego aromatu i charakterystycznych waloréw smakowych. Jako ze
te dwa pierwsze zostaly juz scharakteryzowane, w tym miejscu pos$wie-
c¢ nieco uwagi wylacznie apdtyron. Mimo iz nie posiadamy zbyt wielu
danych na temat tego produktu, to w oparciu o ustalenia znawcéw historii
pozywienia, mozemy poda¢ przynajmniej kilka jego podstawowych
cech. Mianowicie Fedon Koukoules utozsamia go z serem zwanym anthd-
tyron*”*, ktéry Andrew Dalby identyfikuje jako matych rozmiaréw serek,
powstaly z serwatki pozostalej z produkeji seréw podpuszczkowych*”.
O ich nieduzej wielko$ci moze $wiadczy¢ fake, ze autor poematu zaleca
uzycie az dwunastu apdtyra.

Z kolei z Kletorologionu Filoteusza (IX w.) i dzietka O ceremoniach
Konstantyna VII Porfirogenety (X w.)*** dowiadujemy si¢ o bizantyn-

477 Ptochoprodromos, IV, 204-216. Na temat tej potrawy, cf. F. Koukoules,
Byzantinon bios kai politismos, vol. V, Hai trofai kai ta pota..., Athénes 1952, s. 34, 78;
A-M. Talbot, Mealtime..., s. 19; A. D alby, Cheese. A global..., s. 1oo—101;id e m,
Tastes of Byzantium..., s. 176; 1. Anagnostakis, Byzantine delicacies, s. 87, 1015
J.Koder, Everyday food..., s. 144—145; id e m, Natural environment..., s. 215; id e m,
Cuisine and dining.., s. 230.

+*E Koukoules, Byzantinon..., s. 32. Na temat tego sera, cf. Culinaria Greece:
Greck specialites, ed. M. M il o n a, Konigswinter 2004, s. 80.

479 A.D al by, Tastes of Byzantium...,s. 73,190.CL. 1. Anagnostakis, Byzantine
diet and cuisine..., s. s3. Tego rodzaju ser produkowany jest w Grecji do dnia dzisiejszego.
W XIX w. w jego wyrobie specjalizowali si¢ mieszkanicy Paros i Andiparos. Pokarm ten
jest spozywany $wiezy lub dojrzaly (pokryty jest wtedy niebieska plesnia). Ten drugi
sposdb praktykowany jest na przyklad na Lesbos i w Heraklionie, cf. A. D al by, Tastes
of Byzantium..., s. 73—74.

4% Na temat dziela, cf. ]B. Bury, The Ceremonial Book of Constantine Porphyro-
gennetos, EHR 22.86, 1907, 5. 209—227; i d e m, The Ceremonial Book of Constantine
Porphyrogennetos (continued), EHR 22.87, 1907, 5. 417-439.
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skiej tradycji spozywania w okresie Wielkiego Postu zupy na bazie sera.
We wspomnianych zrédlach czytamy, ze zgodnie z panujacym zwycza-
jem, okres powstrzymywania si¢ od potraw migsnych poprzedzat tydzien
zwany tyrofigos lub tyriné, w ktorym dieta wiernych opierata si¢ na mleku
i jego przetworach*"'. Z analizowanych tekstéw wnie$¢ mozna, ze pod-
czas rozpoczynajacej go niedzieli (kyriaké tés apokréas) cesarz wydawal
uczte dla ubogich mieszkancéw Konstantynopola, natomiast swoj posi-
tek spozywal wylacznie w gronie rodziny. Z kolei dwa dni pézniej, czyli
we wtorek, udawat si¢ do patriarchatu na przyjecie przygotowane przez
biskupa stolicy. Z analizowanych przekazéw mozemy wnosié, ze gléwnym

daniem bankietu byt tyrepsitds dzomds***

. Cho¢ nie znamy szczegdtéw na
temat jego przygotowania, to jednak na podstawie jego nazwy jeste$my
w stanie ustali¢ trzy podstawowe cechy tej potrawy. Zapewne byt to rodzaj
zupy, lub - jak sugeruje Ilias Anagnostakis — fondue, gdyz rzeczownik
dzomds odnosil si¢ do dania o konsystencji mniej lub bardziej pltynnej*®.
Potwierdzeniem tej interpretacji jest termin £yrepsitds, na podstawie ktd-
rego mozemy wnosié, ze gtéwnym sktadnikiem tego przysmaku byt goto-
wany (a wigc rozpuszezony) ser***. Skoro za$ naturalng wlasciwoscig sera
jest krzepnigcie wraz ze spadkiem temperatury, wypada zatozy¢ zatem,
ze danie serwowano na cieplo.

+% Na temat tyrofdgos, cf. ANJ. Louvaris, Fast..., s. 197-198; A-M. Talbot,
Mealtime..., s. 119; A. D al by, Tastes of Byzantium..., s. ss; B. Cas e au, Byzantium...,
s. 366; ead e m, Nourritures tervestres, nourritures celestes. La culture alimentaire
4 Byzance, Paris 2015, s. 186, 190-191. Na temat stosunku do mleka i jego przetwordw
w spoleczenistwie poznego antyku i Bizancjum, ¢f. B. Chevallier-Cascanu,
Le christianisme byzantin et les produtis laitives, [in:] Latte e latticini..., s. 103—113.

#2Filoteusz, 760, 26; Konstantyn VII Porfirogeneta, 760, 18.
Nieco inna interpretacja okolicznosci podania potrawy, cf. . Anagnostakis,
Byzantine delicacies..., s. 86. Na temat potrawy, cf. B. Cas e au, Byzantium..., s. 366;
C.Angelidi, L Anagnostakis, La concezione...,s. 154.

5 Cf.A.Dalby, Food...,s.307; M. Kok oszko, Ryby..., s. 378.

+4W podobny sposéb uzywano sera, przygotowujac 7zondkythron. Na temat analogii
miedzy wspomniang potrawg a tyrepsitds dzomds, cf. L Anagn o stakis, Byzantine deli-
cacies..., s. 87. Na temat tyrepsitds dzomds, cf. E X ouk o ul e s, Byzantinon...,s.34; L. Ana-
gnostakis, Byzantine delicacies..., s. 86; 1 d e m, Byzantine diet and cuisine..., s. 57.
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Zotia Rzeznicka

6. Masto w dietetyce, farmakologii, procedurach
terapeutycznych i sztuce kulinarne;j

Galen nie po$wigcit zbyt wiele uwagi opisowi dietetycznych whasciwo-
$ci masta (bosityron). Jedyng dluzsza wzmianke na jego temat zamiescit
w cytowanym juz, pochodzacym z traktatu O wiasciwosciach pokarmiw,
rozdziale dotyczacym mleka*®. Dowiadujemy si¢ z niego, ze produkt ten
wytwarzany jest z ttuszczu mlecznego, ktérego najwigksza ilo¢ znajduje
sie w mleku krowim, dlatego tez to wlasnie z niego najczesciej produkuje
si¢ masto. Jego wlasciwosci fizyczne Galen pordwnat z oliwa z oliwek, thu-
maczac, ze podobienistwo migdzy nimi mozna zaobserwowaé, rozsmaro-
wujac masto na powierzchni ciata lub na wyprawionej zwierzecej skérze.
Zaznaczyl réwniez, ze dzigki temu masto (zamiast oliwy) jest wykorzy-
stywane do pielegnacji ciata przez mieszkaricéw chlodniejszych terenéw
Imperium (a wigc w regionach, gdzie nie wystepuja gaje oliwne)***. Dodal
takze, ze whasciwosci opisywanej substancji sa analogiczne do tych, jaki-
mi charakteryzuja si¢ zwierzgce thuszeze (zaréwno te w postaci plynnej
(pimelé]*" jak i stalej [stéar]). Dlatego, jak sam przyznaje, w swojej prak-

5 Galen, O wlasciwosciach pokarmdw, 681, 11 — 689, 7, vol. VI. Masto w antyku
grecko-rzymskim — J. And r ¢, Lalimentation..., s. 158-159; A. D al by, Siren feasts...,
S. 65—66,89; M. Toussaint-Samat, Histoire naturelle..., s. 157; JP. Alcock,
Milk..., s. 333 CA. D éry, Milk..., s. 121; R1. Cur tis, Ancient food..., s. 399—400;
A.Dalby, Food...,s. 65;JP. Alco ck, Food...,s.83,154; D.L. Thurmond, 4 hand-
book...,s.191-192; W. Cavanagh, Food preservation...,s. 115; JM. Wilkins, S.Hill,
Food...,s. 162; L. Civitello, Cuisine and culture..., s. 4s.

+¢ Cf. Pliniusz, Historia Naturalna, X1, 96, 239. Na temat spozywania masta
przez ludy barbarzyniskie, cf. P.Garnsey, Food..., s. 67; JP. Alco ck, Milk..., s. 33;
C.A.D éry, Milk...,s.121; A. D al by, Tastes of Byzantium...,s. 72;JP. Al co ck, Food...,
$.159,167,178,235; JM. Wilkins, S.Hill, Food...,s. 24; EMc Cormick, Cows...,
s.106; D. Braund, Food among Grecks..., s. 303.

+7 Thumaczy na przyklad, ze zar6wno jeden, jak i drugi produkt po dodaniu do
ognia wzmaga plomien, cf. G al e n, O wlasciwosciach pokarméw, 684, 4—s, vol. V1.
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tyce lekarskiej stéar czgsto zastepuje mastem, przygotowujac chociazby
kataplazmy lub innego rodzaju farmaceutyki**.

Wigcej szczegdtéw dotyczacych terapeutycznego wykorzystania masta
tradycyjnie odnajdujemy w dziele O wlasciwosciach medykamentéw nie-
zlozonych**. Na wstepie lekarz ponownie zaznacza, ze jest ono wyrabiane

490

z thustego elementu mleka*°. Nastepnie przechodzi do polemiki z opinia

Dioskurydesa, ktéry w swoich zapiskach przekazuje, iz otrzymuje sig je

#!.Z kolei Galen wyjaénia, ze jest ono produkowane

z mleka owiec i kdz
z mleka krowiego, na co wskazuje nawet etymologia stowa bozityron, keorg
wywodzi od rzeczownika boiis, oznaczajacego krowe*”.

W dalszej czgéei tekstu medyk koncentruje si¢ juz na sricte farmakolo-
gicznej charakterystyce interesujacego nas produktu. Zaznacza, ze masto
wspomaga trawienie szkodliwych sokéw oraz w niewielkim stopniu odzna-
cza si¢ wlasciwo$ciami diaforetycznymi, dzigki czemu z powodzeniem
moze by¢ aplikowane (zewngtrznie) na niezbyt miekkie, ani tez nazbyt
twarde tkanki*?. Dlatego tez nie jest w stanie wyleczy¢ guzéw na stward-
niatej powierzchni ciata, lecz jego dziatanie jest efektywne w kuracji mick-
kich narodli (powstalych na tkankach mickkich), w tym drugim przypadku
doprowadza bowiem do strawienia nagromadzonych w ich wng¢trzu humo-
réw. Z tego powodu masto jest przede wszystkim stosowane w leczeniu
zapalenia przyusznic, gruczotéw krokowych i dolegliwosci stomatologicz-
nych (oraz podobnych schorzen), zwlaszcza u dzieci i kobiet (czyli os6b
o delikatnej strukturze ciala)**. Nadto jest ono uzywane jako skuteczny

srodek fagodzacy podraznienia dzigset spowodowane zagbkowaniem*”.

% G alen, O wlasciwosciach pokarmdw, 683, 11 — 684, 6, vol. VL.

9 G alen, O wlasciwosciach medykamentéw niezlozonych, 272, 9 — 273,18, vol. XIL

#° G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 272, 9 — 272, 12, vol. XIL

" Dioskurydes,IL 72, 1,2-3.

2 G alen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 272, 12-1s, vol. XII. Cf.
Pliniusz, Historia naturalna, XXVIII, 35, 133.

3 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 272, 15-17, vol. XIL

4 Galen, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 273, 1-7, vol. XIL
Na ten temat takze cf. G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 266,
26, vol. XII. O wykorzystaniu masta w kuracji dzieci, cf. Cf. Pliniusz, Historia
naturalna, X1, 96, 239.

5 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 273, 7—11, vol. XI1.
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Jako kolejny rodzaj farmaceutykéw na bazie masta Galen wymienia
kataplazmy stosowane w kuracji os6b skarzacych si¢ na b6l w bokach kor-
pusu. Oprdcz tego wspomina, ze podawane doustnie skutecznie usuwa
flegme z dolnych drég oddechowych u pacjentéw cierpiacych na zapalenie
pluc lub optucnej. Zaznacza, ze w tego rodzaju przypadkach najlepiej jest
podawac je chorym w taki sposdb, aby mogli zlizywa¢ je matymi porcja-
mi. Lekarz thumaczy, ze przyjete w ten sposéb, bez dodatkéw, skutecznie
trawi chorobotwércze humory (a w mniejszym stopniu przyczynia si¢ do
ich odksztuszania). Natomiast masto wzbogacone miodem lub gorzki-
mi migdatami utatwia wydalenie zalegajacej w klatce piersiowej wydzie-
liny (autor zaznacza jednak, ze takie lekarstwo w nieznacznym stopniu
stymuluje samotrawienie szkodliwych sokéw)**.

Analogiczne tresci, dotyczace zaréwno dietetycznych, jak i farmakolo-
gicznych wlasciwosci opisywanej substancji odnajdujemy w pismach Ory-

497

bazjusza*’, keéry dodatkowo odwotuje si¢ tez do ustalen Dioskurydesa.

6 G al e n, O wlasciwosciach medykamentéw nieztozonych, 273, 11-18, vol. XI1.

497 Maslo jako substancja wspomagajaca trawienie szkodliwych humoréw - Ory-
bazjusz, Zbiory lekarskie, X1V, 36, 1, 1—5 (masto - XIV, 36,1, 4); Orybazjusz,
Streszczenie, 11, 25, 1,1—3 (masto — II, 25, 1,3); O rybazjus z, Ksiggi dla Eunapinsza,
IL, 11, 1, 1—4 (masto — IL, 11, 1, 3); masto jako substancja wspomagajaca usuwanie ropy

-Orybazjusz, Streszczenie, 11, 26,1,1-3 (masto - 11, 26,1,3); O rybazj u s z, Ksiggi
dla Eunapiusza, 11, 12, 1, 1-16 (masto - II, 12, 1, 13); maslo jako substancja zmiekcza-
jaca — Orybazjusz, Zbiory lekarskie, X1V, 38, 1, 1 - 14, 6 (masto — XIV, 38, 14, 5);
Orybazjusz, Streszczenie, 11, 27,1,1-6 (masto - 11,27,1,6); Orybazjus z, Ksiggi
dla Eunapiusza, 11,13, 1, 1-23 (masto - II, 13, 1, 23); maslo jako substancja wspomagaja-
ca oczyszczanie dolnych drég oddechowych — O rybazjusz, Streszezenie, 11, 39, 1, 1

-3,8(masto-11,39,1,1); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, 11, 17,1,1 - 2,2 (masto

~ 11,17, 1, 2); maslo jako substancja o dziataniu diaforetycznym - O rybazjusz, Zbiory
lekarskie, XIV, 60, 1,1 - 2, 49 (masto — XIV, 60, 2, 42); Orybazjusz, Streszczenie,
I1, so, 1, 1-18 (masto — II, 50, 1, 16); O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapiunsza, 11, 23, 1,
1-32 (masto - II, 23, 1, 6). Farmakologiczna charakterystyka masta~ Orybazjusz,

Zbiory lekarskie, XV, 2, 8,1-5; O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 11, 1,b, 12,1 - 13, 4.
Masto w péznym antyku i epoce bizantyniskiej — S. D a r, Food and archaeology..., s. 333;
L Anagnostakis, Trofikes délétériaseis..., s. 89; ALA.Demosthenous, The
scholar..,s.30; E. Kislinger, Tragontas...,s. s6; ANJ. Louvaris, Fast.., s. 197;
C.Bourbou M.P.Richards, Themiddle Byzantine menu...,s.6s; M.Griinbart,
Store...,s. 48;]. Koder, Stew..., s. 64; A. D alby, Tastes of Byzantium..., s. ss, 72;
C.Bourbou, Fasting.., s. to;; M. Kok o szk o, Rola nabiatu..., s. 21-22; id e m,
Smaki...,s. 489; L Anagnostakis, Byzantine diet and cuisine...,s.s3 M. Leontsini,
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Przekazane przez niego dane sa cickawym dopetnieniem przytoczonego
powyzej wywodu Galena, gdyz dotycza kwestii wyrobu masta oraz jego
roli w pozyskiwaniu sadzy przeznaczonej do procedur terapeutycznych**.
Z kolei zaréwno Aecjusz z Amidy*”, jak i Pawel z Eginy*®® pomijaja te
kwestie, przytaczajac jedynie wypisy z dorobku Pergamoniczyka. Nato-
miast anonimowy autor dzietka O pokarmach w ogéle nie uwzglednit
masta w swoim traktacie.

Schematyczne opisy farmakologicznych whasciwosci interesujacej nas
substancji przedstawione w pismach bizantynskich medykéw, rekompen-
suja nam fragmenty zawierajace przyklady jego medycznego wykorzystania.
Na ich podstawie jestesmy bowiem w stanie poszerzy¢, zasygnalizowany
przez Galena katalog choréb o konkretne kuracje wymagajace zastoso-
wania specyfikéw na bazie masta®®. Jak juz zostalo wspomniane, z uwagi
na efektywne dzialanie w terapiach delikatnych partii ciata, bylo ono
wykorzystywane w leczeniu schorzen narzadéw plciowych. Z analizowa-

Hens, cockerels and other choice fowl. Everyday food and gastronomic pretensions in
Byzantium, |in:] Flavours and delights..., s. 119, 129; e ad e m, Butter and lard instead
of olive 0il? Fatty Byzantine meals, [in:] Identita euromediterranea e paesaggi culturali del
vino e dell olio. Atti del Convegno Internazionale di Studio promosso dall IBAM-CNR
nell ambito del Progetto MenSALe Potenza, —10 novembre 2013,ed. A.Pellettieri,
Foggiazo14,s.226; C.Bourbou,S.Garvie-Lok,Bread...;s.174;Z.Rzeznicka,
Milk and dairy..., s. 52, 62—63.

8O rybazjusz, Zbiory lekarskie, X1, B, 14, 1-9. Analogiczne dane, cf. Dio -
skurydes,IL 72, 1, 14 (masto); IL, 72, 3, 1-7 (sadza).

9 Accjusz z Amidy,IL 221, 1—4 (masto - II, 221, 4) — masto jako substancja
wspomagajaca trawienie szkodliwych humoréw; I1, 222, 1-3 (masto - I1, 222, 3) - masto
jako substancja wspomagajaca usuwanie ropy; II, 223, 1-8 (masto — I1, 223, 8) — maslo jako
substancja zmiekczajaca; I1, 235, 1-17 (masto — I1, 235, 15) — masto jako substancja o dzia-
taniu diaforetycznym. Farmakologiczna charakterystykamasta— Aecjusz z Amidy,
1L, 104, 1-13.

s°Pawel z Eginy, VIL 3,2, 63-66.

s° Masto w antycznej i bizantyniskiej terapeutyce i kosmetyce - A. Davidson,
Butter, [in:] The Oxford companion to food, s. 117; H. K i n g, Food and blood..., s. 355—356;
C.A.D ¢éry, Milk...,s. 123-124; HEM. C 0 o |, Eating and drinking in Roman Britain,
Cambridge 2006, 5. 94; D.L. Thurmond, 4 handbook..., s. 191; JM. Wilkins,
S.Hill, Food..., s. 162; M. Chrong, Therapeies..., s. 153, 160-161, 164; cad e m,
E panida..., s. 209-217; . McCormick, Cows..., s. 106; M. Kokoszko,
Galaktologia..., s. 15—17,21-22; 1 d e m, Galen’s therapeutic galactology..., s. 42—43, 46—47.
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nych zrédet medycznych dowiadujemy si¢ na przyktad, ze m¢zczyznom
cierpigcym na dolegliwosci wywolujace b6l moszny i genitaliéw polecano,
migdzy innymi, stosowanie masci przygotowanej z masta i zywicy (sto-
pionych ze soba w réwnych ilo$ciach)***. Nadto, ten sam srodek, roztarty
wraz z kminem rzymskim, byl w ten sam sposéb uzywany w terapii zapa-
lenia jader’*®. Z kolei spekang skore napletka i zoledzi oraz pojawiaja-
ce si¢ na nich owrzodzenia leczono mascia przygotowana ze spalonego,
a nast¢pnie gaszonego kamienia frygijskiego’**. Z lektury passusu opisu-
jacego sporzadzenie tego specyfiku wynika, ze kamien palono i gaszono
w sumie trzykrotnie, z tym ze za kazdym wykorzystywano do tego inna
substancj¢. Najpierw bylo to masto (lub olejek rézany), za drugim razem
wino, a za trzecim midd. Dopiero tak przygotowany farmaceutyk faczono
z kwiatami rézy i skorka granatu®®.

Masto byto réwniez powszechnie wykorzystywane w przygotowy-
waniu rozmaitych $rodkéw stosowanych w ginekologii. Ze wzgledu na
swoje wlasciwosci jest ono wymieniane jako jeden ze sktadnikéw tak
zwanych czopkéw zmigkezajacych. Informacji na temat tego rodzaju
specyfikéw dostarczaja nam zapiski Orybazjusza, w ktérych powotuje
si¢ on na ustalenia Antyllosa. Lekarz zalicza je do grupy czopkéw doma-
cicznych**’, rekomendowanych w przypadkach zapalenia i podraznienia

°20r y ba zjusz, Streszczenie, 1X, 35, 1,1 — 6, 4 (cytowana receptura — IX, 35, 1,
1—2; masto - IX, 35, 1, 1); O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, IV, 102, 1,1 - 6, 4
(receptura — IV, 102, 1, 1-2; masto — IV, 102, 1, 1). Analogiczna recepturg podaje Pawel
z Eginy, w rozdziale na temat $rodkéw tagodzacych naplyw ostrych sokéw i ulatwiaja-
cych gojenie ran, cf.Pawetl z E ginyIIL 59,2, 13,15 (receptura - 1I1I1, 59, 3, 1—2;
masto - I1I, 59, 3, 1). Maslo bylo tez wykorzystywane przy sporzadzaniu odmiany masci
keroté, zalecanej w kuracji stanéw zapalnych (polaczonych z goraczka) moszny i odbytu,
cf.Aecjusz z Amidy,V, 132, 1—20 (analizowany fragment - V, 132, 14-15; masto

-V, 132, 14.).

9O rybazjusz, Streszczenie, 1X, 36,1,1 - 3,3 (mas¢ na bazie masta - 1X, 36, 1,3
-2,1); Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 103, 1, 1 - 3, 3 (ma$¢ na bazie masta
-1V, 103,1,3 — 2, 1).

524 Na temat kamienia frygijskiego, cf. O r y b a z j u s z, Zbiory lekarskie, XIIL X, 2, 1-7.

O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 83, 1,1 — 9, 2 (cytowana receptura
- 83,2,1— 3, 1; masto — 83, 2, 3). Analogiczna receptura, cf. Pawet z Eginy, VII,

12, 32, I—4 (masio - VI, 12, 32, 3).
5°¢ Do tej samej grupy medyk wlacza tez czopki o dzialaniu $ciggajacym i otwierajacym.
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macicy, dolegliwosci wywotanych wychtodzeniem przydatkéw oraz wzdeé
majacych etiologie w chorobie wspomnianego organu. Wirdd substancji
nadajacych si¢ do przyrzadzenia tego typu farmaceutykéw, oprocz nie-
solonego masta**’, medyk wymienia tez wosk tyrrenski, olejek z alkanny
i liliowy, gesi i kurzy tluszcz, spalona zywice, jeleni szpik i kozieradke***.
Nadto masta uzywano takze do produkeji enneafirmakos pessds, czyli czop-
ka sktadajacego si¢ z dziewigciu sktadnikéw, kedry, jak podaje Orybazjusz,
aplikowano przy zatrzymaniu miesigczki spowodowanym stwardnienia-
mi lub owrzodzeniami macicy. Zgodnie z zachowang receptura, $rodek
ten sporzadzano, topiac w réwnych ilosciach, wosk, szpik jeleni, thuszcz
gesi i wotowy, masto, zywice pistacji terpentynowej, midd, olejek rézany
i rycynowy’®. Innymi dolegliwosciami, w kedrych terapii rekomendowa-
no czopki — lub wlewki — z masta, tym razem z dodatkiem hyzopu, byty

zapalenia i zgiecia macicy, o czym pisze Pawel z Eginy*®. Z kolei w pismach
wspotpracownika cesarza Juliana, w ktérych cytuje on Rufusa z Efezu,

czytamy, ze aby ztagodzi¢ podraznienia spowodowane owrzodzeniem

s°7 Prawdopodobnie nalezalo postuzy¢ si¢ $wiezym mastem. Ewentualny dodatek
soli mégt doprowadzi¢ do podraznienia organu.

*Orybazjusz, Zbiory lekarskie, X, 25,1,1 - 4, 5 (cytowany fragment — X, 25,1, 1
-2, 53 masto — X, 25, 2, 4). Na podstawie zapiskéw Pawla z Eginy mozemy wnosi¢, ze
przy wyrabianiu czopkéw zmickezajacych, wymienione powyzej komponenty z powo-
dzeniem mozna bylo ze soba taczy¢. Autor ten poleca bowiem specyfik skladajacy sie
z wosku pontyjskiego, olejku nardowego, irysowego, olejku z moszczu winnego, cypry-
sowego, tluszczu niedzwiedziego i gesiego, masta, hyzopu, szpiku jeleniego i zywicy
pistacji terpentynowej, cf. Pawel z Eginy,III 68, 2, 1-14 (analizowany fragment

— 111, 68, 2, 2—4; masto - III, 68, 2, 3). Nadto, jak dowiadujemy si¢ z tekstéw Orybazjusza,
masto moglo stanowi¢ komponent $rodkéw zmigkczajacych rekomendowanych przy
zapaleniu macicy (autor nie precyzuje, w jakiej postaci aplikowano je pacjentkom).
Wsréd wspomnianych specyfikéw autor wymienia lek ze $wiezego bosityron (uzytego
zamiast wieprzowego tluszczu) i soku z kozieradki oraz medykament powstaly z masta
zmieszanego z hyzopem i melikraton, cf. - O rybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV,
112, 1, 1 — 14, 1 ($rodek z soku kozieradki i masta — IV, 112, 3, 3; $rodek z hyzopu, masta
i meltkraton — 1V, 112, 3, 4—5).

9O rybazjusz, Streszczenie, 111, 2,1,1 - 3,1 (masto — I11,2,1,2); Orybazjusz,
Wybor receptur medycznych, 146, 1,1 — 17, 3 (receptura — 146, 17, 1-3; masto — 146, 17, 3).
Analogiczna receptura, cf. Aecjusz z Amidy, XV, 27, 1-5 (masto — XV, 27, 4);
Pawetl z Eginy, VIL, 24, 6, 1-3 (masto - VII, 24, 6, 3).

s*Pawel z Eginy,IIL 64, 1,1 - 3,16 (masto z hyzopem - I1I, 64, 2, 17).
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drég rodnych, rekomendowano lek zwany tetrafirmakon lub szpik jeleni,
masto badz zastosowanie odpowiedniego czopka®.

Kolejnym typem stosowanych wewnetrznie medykamentéw zawie-
rajacych opisywana substancje byly réznorodne lewatywy i ptukanki.
O takim wlasnie uzyciu pisze Orybazjusz, po raz kolejny powotujac si¢ na
ustalenia Rufusa z Efezu, ktdry na okreslenie obu wspomnianych powyzej
rodzajéw aplikacji uzywa terminu klyjsmata’™. Wymienia on na przyktad
masto w obszernym fragmencie dotyczacym kuracji z wykorzystaniem
enemy z kolokwinty*”. Z kolei w przypadku obstrukgji, zaleca stosowa-
nie lewatywy z delikatnie podgrzanej oliwy i stopionego masta. W tym
samym fragmencie wspomina tez miksture na bazie masta pofaczonego
z oliwa, wzbogacong naparem z siemienia Inianego®*. Interesujacy nas
produkt byt takze skladnikiem enem o dziataniu przeciwbdlowym, zale-
canych pacjentom cierpigcym na kolki. Jak czytamy w Wyborze receptur
medycznych, tego typu lekarstwo®™ (sktadajace si¢ z pltynnej smoly, olejku
cedrowego i opium) aplikowano, po zmigkezeniu olejkiem z ruty, mastem
i Zywica pistacji terebintowe;j**. Z kolei z pism Aecjusza z Amidy dowia-
dujemy sie, ze ten sam sposob podania medykamentu praktykowany byl
w kuracji pacjentédw skarzacych si¢ na niedroznos¢ jelit oraz inne dole-
gliwosci narzadéw wewnetrznych. Przy tym pierwszym schorzeniu (tak
samo jak przy uporczywym bolu wngtrznosci) rekomenduje on uzycie
kojacej enemy z wody z niewielkim dodatkiem masta. Dodaje, ze t¢ sama
miksture mozna tez stosowa¢ w leczeniu standw zapalnych jelita grube-

O rybazjusz, Zbiory lekarskie, VII1, 24, 64,1 — 67, 11 (analizowany fragment
— VIII, 24, 67, 1—5; masto — VIII, 24, 67, 4).

> O rybazjusz, Zbiory lekarskie, VII1, 24, 1,1 - 39, 3 (masto - VIIL, 24, 2, 2).

O rybazjusz, Zbiory lekarskie, VI, 24, 42,1 - 63, 4 (masto — VIII, 24,58, 8).

+Orybazjusz, Zbiory lekarskie, VIIL, 28, 9, 1 - 10, 1 (masto — VIIL, 28, 9, 2).
Analogiczna receptura, cf. O rybazjusz, Streszczenie, 1, 19, 1, 1 — 18, 5 (analizowany
fragment - [, 19, 8, s—7; maslo — [, 19, 8, 5).

5 Z opisu wnioskowa¢ mozna, iz zastosowany $rodek przechowywany byt w for-
mie stalej, a rozcieiczano go bezposrednio przed uzyciem. Mozliwe jest, ze rzeczone
lekarstwo aplikowano, uzywajac olejku z ruty, masta i zywicy pistacji terebintowej, tak
jak czopek.

SO rybazjusz, Wybor receptur medycznych, 61, 1,1 - 6, 3 (cytowana receptura

- 61,3, 1 — 4, 1; masto — 61, 3, 4). Analogiczna receptura, cf. Aecjusz z Amidy,
111, 159, 1~99 (receptura — II1, 159, 72—74; maslo — III, 159, 73).
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go powodujacych zatrzymanie kalu oraz w stanach ropnych innych cze¢-
Sci przewodu pokarmowego®”. W analizowanym passusie Amidenczyk
wyszczegdlnia réwniez inne enemy uzywane w kuracjach wspomnianych
powyzej stanéw chorobowych. Przekazuje w nim, ze osoby cierpiace na
niedrozno$é¢ jelit oraz wyczuwalne pulsowanie tej czesci przewodu pokar-
mowego, powinny zastosowa¢ lewatywe z wywaru z kozieradki, masta
i zywicy pistacji terebintowej. Medyk zachwala dzialanie lekarstwa, piszac,
ze im dluzej pozostaje ono w jelitach, tym efektywniej doprowadza do
lagodnego usunigcia niestrawionych resztek pokarmu®. Z kolei medyka-
ment sporzadzony z rzadkiej ptisdne z dodatkiem masta i nieduzej ilodci
miodu uwaza za skuteczny w utatwianiu wypréznien w ropnych stanach
zapalnych jelit®”. Ten sam autor w terapii bolesnego owrzodzenia jelit
zaleca lewatywe z masta i sproszkowanego kadzidta lub jeleniego (badz
wolowego) szpiku z dodatkiem oliwy. W dalszej czgéci fragmentu Aecjusz
z Amidy wspomina takze enemeg z galbanum potaczonego z mastem oraz
zywica drzewa styraksowego, ktéra miata by¢ efektywna w leczeniu cho-
r6b wywolywanych ozigbieniem organizmu i dotkliwego bélu wnetrzno-
$ci”®. Twoércy analizowanych traktatéw wzmiankuja tez lewatywy z masta
jako element kuracji zaburzen pracy pecherza, objawiajacych sie trudno-
$ciami w oddawaniu moczu. Orybazjusz, na przyktad, poleca wowczas
doodbytniczg aplikacje oliwy** polaczonej z mastem. W przygotowanej
w ten sposOb mieszaninie radzi najpierw gotowad kmin rzymski lub koper
ogrodowy, a nastepnie doda¢ do niej strdj bobrowy***. Z kolei Aecjusz
z Amidy, odwotujac si¢ do dorobku Filumena, opisuje kilkuetapows tera-
pi¢ z wykorzystaniem mokrych okladéw z cieplej oliwy (z ewentualnymi
domieszkami) i kataplazméw, ktére usuwaly towarzyszacy schorzeniu bél.

7Aecjusz z Amidy,IIL 159, 2932 (maslo - III, 159, 30).

51* Ta sama mikstura uzywana byla w kuracji podraznielt macicy, cf. Aec-
jusz z Amidy, I, 159, 66—70 (masto - III, 159, 66).

WAecjusz z AmidyIIL 159, 70-72 (masto - 111, 159, 70).

520A e cjusz z Amid y, 11, 159, 81-86 (maslo — 111, 159, 82; I11, 159, 85; 11, 159, 86).

521 Z tekstu wynika, ze mogta by¢ ona aromatyzowana ruta. Alternatywnie mozna

tez bylo zastosowaé oliwe sykionska.

2O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 73, 11, 1-19 (analizowany fragment
- 73, 11, 5—8; masto — 73, 11, 7). Analogiczne zalecenia, cf. Pawel z Eginy, IIL 18,
5, 1—45 (analizowany fragment - III, 18, 5, 18—25; masto — IIL, 5, 21).



178 Zofia Rzeznicka, Maciej Kokoszko

Zabiegiem koriczacym cala kuracje byta doodbytnicza aplikacja mikstu-
ry z odgotowanej oliwy i zmieszanego z mastem odwaru z kozieradki**.

Zgodnie z zaleceniami Galena, bizantynscy znawcy ars medica stosowali
masto réwniez w leczeniu rozmaitych schorzen uktadu oddechowego. Ilu-
struje to chociazby ustep z dorobku Orybazjusza, keéry whaczyt do swojego
traktatu fragment pracy Pergamonczyka na temat oczyszczania klatki pier-
siowej i ptuc. W jego koncowej czgéci autor rekomenduje, migdzy innymi,
wykorzystanie wlasciwosci zielonych szyszek limby, szyszek sosny czarnej,
masta, nie$miertelnika (Helichrysum orientale [L.] Vaill.); alternatywnie
korzenia tej roliny podanego w melikraton) badz tez zaleca inhalacj¢ dymu
ze spalonego stroju bobrowego®**. Aecjusz z Amidy radzi natomiast zasto-
sowac lek przygotowany z masta Zmieszanego z miodem®*. Warto zauwazyc,
ze tego rodzaju mikstura miala w 6wezesnej medycynie szersze zastoso-
wanie. Z traktatu Pawta z Eginy dowiadujemy si¢ bowiem, ze zagotowa-
na, a potem przyjmowana w malych porcjach (najlepiej przez zlizywanie
(élleigma]) uchodzita za skuteczny srodek przeciw kaszlowi*®. Analiza
tekstéw Orybazjusza i Aecjuszaz Amidy dowodzi, ze sporzadzanie farma-
ceutykéw na bazie obu wspomnianych produktéw (z dodatkiem innych
ingrediencji) aplikowanych w ten sam sposéb bylo w epoce wezesnego
Bizancjum powszechng prakeyka. Swiadczy o tym chociazby (odnotowana
przez obydwu lekarzy) receptura méwigca o specyfiku z miodu, $wieze-
go masta, kminu rzymskiego i siemienia Inianego. Zgodnie z przekazem,
aby go sporzadzi¢, najpierw nalezato doda¢ do odszumowanego miodu
masto wraz z pozostatymi skfadnikami, a nastepnie calo$¢ zagotowad®””.

Aecjusz z Amidy,V, 129, 1-31 (cytowany fragment - V, 129, 11-15; masto
-V, 129, 14). Lekarz zaznacza, ze w przypadku kobiet miksture t¢ mozna wprowadzaé
we wspomniany powyzej sposob lub domacicznie.

524 Autor zaznacza tez, ze wspomniane substancje (awiec réwniez maslto) uwazano
za pomocne w usuwaniu nadmiaru wilgoci i zimnych sokéw powodujacych choroby
pluc i mézgu, f. Orybazjusz, Zbiory lekarskie, X1V, s1, 1, 1 - 3, 3 (cytowany frag-
ment — XIV, 51,2, 1 — 2, 5; masto - XIV, 51, 2, 3).

s Aecjusz z Amidy,IIL, 143, 1, 1-16 (masto - III, 143, 12).

Pawel z EginyIIL, 28, 4,113, 4 (masto — I1I, 28, 6, 1).

7 Qrybazjusz, Wybor receptur medycznych, 28, 1,1 — s, 4 (analizowana recep-
tura — 28,3, 1 — 4, I; maslo — 28,3, 1; 28, 4, 1); Ae cjusz z Ami dy, VIII, 58, 1-109
(analizowana receptura — VIII, 58, 74—77; masto — VIII, 58, 75-76).
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Bardziej skomplikowane lekarstwo sktadato si¢ z hyzopu, zywicy kdmmi,
migty polej, adzwanu (Carum copticum L.), pieprzu, tuskanej z6ttej wyki,
irysa, olejku nardowego, zywicy pistacji terebintowej, $wiezego masta
i odszumowanego miodu. Tym razem taczono ze soba stopione masto,
zywicg i midd, po czym dodawano reszte ingrediencji***. Oprécz tego
interesujacy nas produke byl takze skutecznym medykamentem w kura-
cji powazniejszych choréb, jak chociazby suchot. Wtedy stosowano go
zaréwno doustnie, jak i zewnetrznie, w formie masci’™. Informacje na ten
temat, odwolujac si¢ do ustalent Galena, przekazuje na przyktad Aecjusz
z Amidy. Podaje on, ze stan zapalny ptuc, objawiajacy si¢ gwaltownym
bélem, nalezy leczy¢ keroté z masta i olejkiem z lauru lub alkanny. Nato-
miast w celu oczyszczenia pluc poleca przygotowanie okladu z réwnych
ilosci zywicy pistacji terebintowej, wosku, alkanny, masta, szpiku jeleniego,
tuszczu byka, rozdrobnionego irysa i hyzopu®. Z dalszej czgsci wywodu
dowiadujemy si¢ o praktyce doustnego zazywania srodka ze zmieszanych
ze soba w réwnych ilo$ciach: $wiezego masta, miodu i zywicy pistacji tere-
bintowej*™. Z kolei, przy trudnosciach z odksztuszaniem, medyk reko-
menduje spozywanie na czczo $wiezego masta w dawce jednej tyzeczki*.
Ten sam lekarz (w dalszym ciggu kierujac si¢ wskazaniami Galena) zaleca
tez konsumpcje¢ masta pacjentom cierpiacym na zapalenie dolnych drég
oddechowych®®. Wiecej szczegétowych danych na temat terapii scho-
rzen poszczegdlnych partii tej czgéci uktadu oddechowego odnajdujemy
w traktatach Orybazjusza i Pawta z Eginy. Obaj, piszac o kuracji zapale-
nia ptuc, rekomenduja miedzy innymi aplikowanie na klatke piersiowa

Aecjusz z Ami dy, VIII, 58, 1-109 (cytowana receptura — VIII, 58, 83-88;
masto — VIII, 58, 86-87). Analogiczna receptura, cf. Aecjusz z Amidy, VIIL 8,
94—97 (masto — VIII, 58, 96).

9 Naprzyklad cf. O rybazjusz, Streszczenie, IX, 4,1,1- 12,2 (masto - IX, 4, 8, 1-2).

°Aecjusz z Amidy, VIIL 75, 1-145 (cytowany fragment — VIIL, 75, 29-34;
masto - VIII, 75, 30).

3t Analogiczna receptura, cf. O ry bazjusz, Wybdr receptur medycznych, 31, 1, 1

- 9,3 (receptura — 31,5, 1 — 6, 1; masto - 31, 5, 1).

»*Aecjusz z Amidy, VIIL 75, s6—s9 (masto — VIII, 75, 56—58).

$Aecjusz z Amidy, VIIL ss, 1-82 (masto — VIII, ss, 45; VIII, s5, 50).
Analogiczne zalecenie w kuracji zapalenia pluc - Pawel z Eginy, III, 30, 1, 1-31
(masto - I11, 30, 1, 22-23).
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i boki pacjenta masci keroté przyrzadzonej z réwnych proporcji wosku,
zywicy, szpiku, masta, hyzopu, suszonego irysa i olejku nardowego®*.
Z kolei, analizujac metody leczenia zapalenia optucnej, medycy wspo-
minaja rézne rodzaje lekéw z dodatkiem masta, ktére administrowano
zaréwno wewnetrznie, jak i zewnetrznie. W tym pierwszym przypadku
wspotpracownik cesarza Juliana zaleca eneme z olejku z ruty wzboga-
conego zZywicg pistacji terpentynowej i mastem®’. Natomiast w drugim,
Pawel z Eginy pisze o uzyciu plastra sktadajacego si¢ z zielonej ruty, masta,
zywicy pistacji terebintowej, lanoliny, zywicznego soku ro$lin Opopanax
hispidus Griseb. oraz Ferula galbaniflua, a takze olejku koprowego®*.
Maslo, uzywane samodzielnie lub jako komponent leczniczych masci,
537

znalazlo szerokie zastosowanie w kuracji zapalenia przyusznic*’. Przy
lagodnym przebiegu choroby (kiedy naptyw szkodliwych sokéw nie byt
zbyt duzy, nie towarzyszyl mu dotkliwy bdl, ani nic nie zwiastowalo
obfitego ropienia gruczoléw) pacjentom aplikowano oklady z cieplej
stonej wody, kataplazmy lub $rodki o dziataniu diaforetycznym, miedzy
innymi przyrzadzone na bazie opisywanej substancji®*. Z kolei w terapii
bolesnego zapalenia, a wigc, jak mozemy przypuszczaé, bardziej zaawan-
sowanego stanu chorobowego, w obolate miejsca wcierano masto lub
wieprzowy smalec. Alternatywnie wykorzystywano tez keroté powstaly
z polaczenia stopionego masta i zwierzecego ttuszezu z dodatkiem nie-
duzej ilosci wosku®.

W analizowanych zrédtach medycznych odnajdujemy réwniez dane
o stosowaniu masta w leczeniu innych dolegliwo$ci narzadu stuchu.

»+ O rybazjusz Wybdrreceptur medycznych, 33, 1,17 (cytowana receptura — 33, 1,
s—7;masto —33,1,6); Pawel z EginyIIL 30, 1, 2931 (masto — III, 30, 1, 30).

O rybazjusz, Wybdr receptur medycznych, 34, 1,1 — 9, 3 (cytowana receptura
—34,2,1-2; maslo — 34, 2,2).

#Pawel z Eginy, VIL 17, 70, 1-3 (masto - VII, 17, 70, 2).

37 7 zapiskéw Aecjuszaz Amidy wynika, Ze ten pierwszy spos6b zalecany byl zwlaszcza

w terapii kobiet i dzieci, a wigc 0s6b o delikatnych tkankach —Aecjusz z Amidy,
VI, 89, 1-41 (cytowany fragment — VI, 89, 40—41).

»*Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapinsza, 1V, 44,1,1 - 6,3 (analizowany fragment
-1V, 44, 4,1 -5, ;masto - IV, 44,5, 1); Aecjusz z Amidy, VI, 89,20-30 (masto
- VI, 89, 26; VI, 89, 28).

»Aecjusz z Amidy, VL, 89, 1821 (masto - VI, 89, 19-20).
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Na przyklad Orybazjusz, powotujac si¢ na autorytet Antyllosa, wymienia
szereg §rodkéw pomocnych w kuracji bolesnosci uszu, owrzodzen, standéw
ropnych czy szuméw. Piszac o tej pierwszej przypadlodci, zaleca, miedzy
innymi, postugiwanie si¢ thuszczem foki, delfina, mastem, szpikiem réz-
nego gatunku zwierza, siarczkiem arsenu z dodatkiem miodu, rodlinnymi
olejkami (migdatowym, rézanym lub irysowym) oraz sosem rybnym’**°.
Natomiast w rozdziale na temat zapalenia, obrz¢kéw i zaczerwienien
malzowiny usznej, powstalych w wyniku naptywu szkodliwych humoréw
lub uszkodzent mechanicznych, wspétpracownik cesarza Juliana reko-
menduje miedzy innymi mas¢ przygotowywang na bazie gesiego ttuszezu,
masta i mirry**. Z kolei Aecjusz z Amidy, we fragmencie pochodzacym
z dorobku Filumena, przybliza nam szczegély terapii stanéw zapalnych
uszu (otalgia). Wspomina w nim takie zabiegi, jak puszczanie krwi czy
oczyszcezenie jelit, po ktdrych proponuje zastosowanie kataplazmu z chle-
ba lub siemienia Inianego, wzbogaconego o $wieze, roztarte liscie lulka
czarnego (badz maku) oraz oliwg lub masto®**.

Na podstawie zaprezentowanych danych mozemy stwierdzi¢, ze w base-
nie Morza Srédziemnego masto znacznie czgsciej traktowano jako farma-
ceutyk niz pokarm. Z uwagi na powszechng dostgpnos¢ oliwy odgrywato
ono marginalng role w tamtejszej gastronomii. Swiadczy o tym chociazby
brak danych na temat jego konsumpcji tak w zrédtach agronomicznych,
jak i w kulinarnym dzietku przypisywanym Apicjuszowi. W grecko-
-rzymskiej kulturze powszechna byla natomiast $wiadomos¢ spozywa-
nia tego pokarmu wérdd ludéw barbarzynskich (ktérym nie s3 znane

gaje oliwne)**.

s°Orybazjusz, Zbiory lekarskie, X, 35, 1,1 -5, 2 (masto - X, 35, 2, 5).

s Orybazjusz, Ksiggi dla Eunapiusza, IV, 37, 1, 1-4 (cytowana receptura — IV,
37,1, 3—4; masto — IV, 37, 1, 3).

“*Aecjusz z Amidy, V, 124, 1-19 (analizowany fragment - V, 124, 9—14;
masto - V, 124, 13).

% CL.Pliniusz, Historia naturalna, XXVIII, 35, 133. W Uczcie medycéw pokarm ten
wymieniany jest jako pokarm barbarzyniskich Trakéw,cf. Atenajos z Naukratis,
IV,7b(78).Natentemat,cf. K.Bartol,J.Danielewicz Komediagrecka...,s. 295.
Zgodnie z przekazem Strabona masto bylo substytutem oliwy dla Nabatejczykéw zamiesz-
kujacych rzymska prowincje Arabia (cf. Strab o n, XVI, 4, 24) oraz ludéw zyjacych na
terenie antycznej Etiopii (XV 11, 2, z).
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Najwiecej informacji na temat jego pozyskiwania zanotowat Pliniusz.
Pisze on, ze masto bylo produkowane przede wszystkim z mleka krowiego,
cho¢, jak dodaje, otrzymywano je takze z owczego i koziego®***. W Historii
naturalnej czytamy tez o technologii jego wytwarzania; z analizowanego
tekstu wynika, ze byl to dwuetapowy proces. Pierwsza faza polegata na
potrzasaniu zamknietym naczyniem wypelnionym mlekiem*¥. Zebraw-
szy porcje masta, doprowadzano do $cigcia maslanki**, by po odcedzeniu
i posoleniu skrzepu otrzyma¢ produkt nazywany przez autora oksjgala.
Pozostaly ptyn podgrzewano (przelawszy do innego naczynia) ponow-
nie zbierajac tuszez, ktéry zgromadzit si¢ na jego powierzchni. Autor
dodaje, ze za najlepsze uchodzito masto charakteryzujace si¢ intensyw-
nym aromatem’*’.

Analiza traktatéw medycznych potwierdza przynajmniej cz¢sciowo
dane zachowane przez Pliniusza, dodajac nieco informacji z dziedziny
sztuki kulinarnej. Od Dioskurydesa dowiadujemy sig, ze masto wyrabia-
no, ubijajac w naczyniu mleko’**. Nadto, przy opisie nicktérych procedur
farmakologicznych lekarze zalecaja stosowanie masta bez dodatku soli,
ktéra zapewne stuzyla jako konserwant’®. Antym przekazuje, ze tego
rodzaju produkt byl jednak szkodliwy dla zdrowia. Dlatego tez cierpia-
cym na suchoty pacjentom poleca on wytacznie doustne przyjmowanie

niesolonego, a wiec $wiezego, masta zmieszanego z miodem**.

#¢ Pliniusz, Historia naturalna, XXVIII, 35, 133. Tym samym, rzymski przyrod-
nik potwierdza (skrytykowany przez Galena) wywéd Dioskurydesa.

34 Z tredci analizowanego fragmentu dowiadujemy sie tez, ze metoda przygotowania
tego produktu uzalezniona byla takze od pory roku (to znaczy panujacej na zewnatrz
temperatury). Z relacji autora mozemy domyslac sie, ze zima, przed ubiciem mleko
podgrzewano.

546 Autor podaje, ze mleko kwaszono, dodajac do niego troche wody.

47 Plinius z, Historia naturalna, XXVIII, 35, 133-13 4.

#Dioskurydes, Il 72,1,3-4; O rybazjusz, Zbiory lekarskie, X1, b, 14, 1-3.

9 CL. O rybazjusz, Zbiory lekarskie, X, 25, 2, 4.

$° Antym, 77. Tak jak w przypadku innych tego typu medykamentéw specyfik
ten nalezalo stopniowo zlizywa¢ niewielkimi porcjami. Maslo jako produkt obecny na
konstantynopolitaniskim rynku, cf. Ksigga eparcha, 13, 1.
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Whioski koncowe

P rzebadane w niniejszej pracy zrédla zastaly przeanalizowane pod
katem trzech podstawowych zagadnient pozwalajacych na ustalenie roli
jaj oraz mleka i jego przetwordéw w dietetyce, medycynie i gastronomii
pdznego antyku i wezesnego Bizancjum. W oparciu o zaprezentowane
teksty mozemy stwierdzi¢, ze wspomniane pokarmy, bez wzgledu na ich
popularno$¢ w obszarze $rédziemnomorskim, byly obicktem zaintere-
sowania dwczesnego $rodowiska medycznego. Nalezy jednak zwrécié
uwage na fake, ze zasadniczy zrab wiedzy dietetyczno-farmakologiczne;j
ksztaltowany byl w stosunkowo dlugim okresie czasu przez pokolenia
greckich lekarzy, by w IT w. n.e. zosta¢ ostatecznie uformowanym przez
Galena. Zawarta w traktatach Pergamonczyka doktryna stata si¢ z kolei
wykladnia wiedzy dla medykéw epoki wezesnego Bizancjum, do tego
stopnia, ze w zaden spos6b nie przyczynili si¢ do jej dalszego rozwoju, nie
wychodzac w swoich rozwazaniach poza odziedziczony kanon.
Podsumowujac kluczowe informacje na temat pierwszego z opisywa-
nych produktéw, mozemy stwierdzié, ze jajka byly istotnym, cho¢ nie
najwazniejszym, elementem diety mieszkancédw terenéw potozonych
nad Morzem Srédziemnym. Dzigki uwaznej analizie Zrédet mozemy
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przesledzi¢ jak, wraz z pojawianiem si¢ nowych gatunkéw ptactwa,
zmieniata si¢ dostepno$¢ oraz popularno$¢ tego pokarmu. Pierwszym
hodowanym na szersza skal¢ gatunkiem drobiu byly gesi, wigc to ich
jaja przez dtugi czas goscily na stotach starozytnych. Zaczeto je uwa-
za¢ za pozywienie drugiej kategorii wraz z przybyciem do Europy kur,
ktére z uwagi na brak specjalnych wymagan paszowych i duzg nosnos¢,
szybko staly si¢ dominujacym gatunkiem przydomowego ptactwa, a tym
samym najlepszym zrédlem jaj. Wspomniane powyzej zalety sprawity,
ze pozycji tej nie byto w stanie zachwiaé¢ wkroczenie mody na hodowle
bazantéw. Ta ostatnia pociagata za sobg bowiem pewne koszty, przez co
nigdy nie rozprzestrzenita si¢ na interesujacym nas obszarze na szersza
skale'. Prawdopodobnie wlasnie ze wzgledu na nieduza dostepno$¢ oraz
wiazaca si¢ z nig wysoka ceng, upowszechnita si¢ opinia gloszaca, ze prze-
wyzszaja one jaja kurze zaréwno ze wzgledu na wlasciwosci dietetyczne,
jak i walory smakowe. Ze zgromadzonego materiatu wynika jednak, ze
w interesujacym nas okresie jajka bazancie byly rarytasem, na ktéry mogli
pozwoli¢ sobie najzamozniejsi.

W swietle powyzszych argumentéw nie dziwi wiec fake, ze najwiccej
danych dotyczy jaj pochodzacych od kur. Z traktatéw agronomicznych
dowiadujemy si¢, ze nosno$¢ tych ptakéw, a takze jakos¢ ich jajek w duzej
mierze uzalezniona byta od rodzaju karmy. Na podstawie tych samych
zrédet mozemy wywnioskowa, ze byt to ogélnodostepny i raczej niedrogi
produkt, cho¢ jego cena byta zapewne uwarunkowana $wiezoscia, wiel-
koscig czy ewentualnymi uszkodzeniami. Z przeanalizowanych tekstow
wynika, ze najwazniejszym kryterium jakosci byta ta pierwsza cecha, co
poswiadczaja autorzy prac agronomicznych i medycznych. Ci pierwsi
pos$wiecaja bowiem wiele uwagi metodom przechowywania jajek pozwa-
lajacym wydhuzy¢ termin ich spozycia. Natomiast ci drudzy ktada nacisk
na postugiwanie si¢ $wiezym produktem w gastronomii oraz procedurach
terapeutycznych.

*Cf.Z.Rzeznicka, Rola migsa w diecie w okresie pomigdzy II a VII w. w swietle
Zrédet medycznych, |in:] Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum
(II-VII w.), cz. 11, Pokarm dla ciata i ducha, red. M. K ok o s zk o, L6dZ 2014, 5. 332—-333.
Spis paszy potrzebnej dla bazantéw obejmowal mi¢dzy innymi takie produkty jak
wino i midd.
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Dodatkowo, zrédta z zakresu medycyny poszerzaja nasza wiedzg o in-
formacje na temat wlasciwosci dietetycznych jaj, poddanych konkretnej
obrébcee termicznej. Lekarze uwazali, ze najlepszy wptyw na ludzki orga-
nizm ma konsumpcja jajek delikatnie $cigtych lub zupetnie ptynnych. Takie
bowiem uchodzily za lekkostrawne, generujace dobre soki i fatwo usuwane
z organizmu. Przestrzegali natomiast przed jedzeniem catkiem $cietych,
ktérym, cho¢ uwazali je za pozywne, przypisywali cigzkostrawnosé.

Interesujacy nas produke znalazt réwniez zastosowanie w farmakologii.
Warto zaznaczyé¢, ze o ile w dietetyce preferowano jajka bazantéw i kur
(ewentualnie gesi), o tyle w zabiegach terapeutycznych ich pochodzenie
nie bylo juz istotne. Zgodnie z obowiazujaca doktryna, jajka wszystkich
gatunkéw ptakéw, uzyte w formie medykamentu, charakteryzowaly sie
bowiem takimi samymi wlasciwosciami. Dlatego tez, ze wzgledu na pow-
szechng dostepnos¢, najezesciej postugiwano si¢ jajami kur.

Medycy wykorzystywali cale jaja lub wylacznie ich biatko badz z6itko
(cho¢ nie odnotowali zadnych znaczacych réznic pomiedzy dzialaniem
tych dwéch ostatnich substancji). Dzigki swym nieinwazyjnym wiasciwo-
$ciom, jajka przede wszystkim pelnity role skutecznego $rodka tagodza-
cego, ktory mégl by¢ stosowany zaréwno wewnetrznie, jak i zewnetrznie.
Oprécz tego biatko jaj stuzylo niekiedy znawcom sztuki medycznej do
rozrabiania innych farmaceutykéw. Wypada tez doda¢, ze medycy nauczy-
li si¢ wykorzystywa¢ skorupki jajek, ktére mogly okaza¢ si¢ pomocne
w utrzymywaniu higieny jamy ustnej badz stanowily element akcesoriéw
utatwiajacych przeprowadzenie zabiegu inhalacji.

Analizowane zrédta dostarczaja nam takze wiele danych na temat roli
jajek w antyczno-bizantynskiej gastronomii. Dowiadujemy si¢ z nich na
przyktad o sposobach serwowania omawianego artykutu, a takze pod-
stawowych sposobach jego obrébki termicznej. Autorzy przebadanych
tekstéw wspominaja mi¢dzy innymi o praktyce wypijania zawartosci
surowych (zaledwie podgrzanych) jaj, gotowaniu ich na migkko badz
twardo, smazeniu na patelni czy tez zageszczaniu w kapieli wodnej. Z ich
zapiskéw wynika réwniez, ze najpopularniejszym dodatkiem do jajek
byt sos rybny, ale doprawiano je takze miodem, winem albo sumakiem
garbarskim.
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W oparciu o zachowane dane mozemy zaklada¢, ze jako samodzielny
pokarm jajka spozywane byly cz¢éciej niz sporadycznie. Zazwyczaj w ten
sposdb serwowano je posrédd wielu innych smakotykéw petniacych role
przystawek lub zakasek podawanych na zakonczenie uczty. Natomiast
o wiele czgéciej wykorzystywano je jako wazna ingrediencje stodkich
i stonych smakotykéw. Uzywano ich zatem do zaggszczania (zapickanek
lub soséw), spajania masy migsnej (pulpetéw badz kietbas), jako dodatku
do farszu albo tez ingrediengji ciast i wytrawnych wypiekéw.

Do nieco innych wnioskéw skfania natomiast korpus danych doty-
czacych mleka. Na wstepie nalezy podkresli¢, ze w obszarze $rédziem-
nomorskim nigdy nie zyskato ono statusu podstawowego napoju, jakim
byto wino. Mimo to greccy lekarze szczegdtowo opisywali wplyw jego
konsumpcji na funkcjonowanie ludzkiego organizmu. Na podstawie
zgromadzonego materialu mozemy stwierdzié, ze (podobnie jak nie-
ktérzy przedstawiciele bizantyniskiej elity intelektualnej) traktowali oni
opisywany pokarm jako niejednorodna substancje sktadajaca sie z trzech
elementéw, to znaczy gestego skrzepu mlecznego, rzadkiej serwatki oraz
ttuszezu.

W tym miejscu warto zaznaczy¢, ze dane na temat dietetycznych wias-
ciwosci mleka, pochodzace z traktatéw medycznych bardzo czgsto prze-
nikaja si¢ z informacjami zawartymi w dwczesnej literaturze rolniczej.
Mozemy zatem sadzi¢, ze tego rodzaju wiedza byla w interesujacym nas
okresie do$¢ rozpowszechniona, zwlaszcza wérdd ludnosci wiejskiej, zaj-
mujacej sic hodowla zwierzat mlecznych. Zaréwno znawcy ars medica, jak
i starozytni oraz bizantynscy agronomowie byli $wiadomi, ze proporcja
pomiedzy komponentami mleka uzalezniona jest miedzy innymi od
gatunku zwierzecia, od ktérego ono pochodzi. W mysl obowiazujacej
teorii za najgestsze, a wiec najbardziej pozywne, uchodzito mleko pozy-
skane od kréw, za$ nastepne w kolejnosci byto pochodzace od owiec
i k6z. Z kolei czynnikami warunkujacym konsystencj¢ omawianego
napoju w ramach konkretnego gatunku byly wiek czworonogéw oraz
pora roku. Z przebadanych pism dowiadujemy si¢ bowiem, ze najlepszy
nap6j pochodzit od zdrowych, niezbyt mlodych, ani niezbyt starych
osobnikéw. Ich mleko stawalo si¢ wyraznie rzadsze wiosng, kiedy zywity
si¢ roslinami, ktére podczas czestych opaddw chlonely najwiecej wilgoci,
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gestnialo natomiast latem, z momentem ustania deszczy. Ponadto (o czym
doskonale wiedzieli dwczesni mieszkaricy $wiata srédziemnomorskiego)
wplyw na jako$¢ mleka miat takze rodzaj paszy podawanej zwierzetom.

Z punktu widzenia producenta zapewne najkorzystniej bylo otrzy-
mywa¢ mozliwie jak najgestszy nap¢j, poniewaz taki, sam w sobie, byl
warto$ciowym pokarmem, a takze stanowit doskonaly surowiec do pro-
dukgji seréw. Natomiast autorzy tekstéw medycznych zwracali uwage na
zagrozenia plynace ze spozywania mleka o duzej zawartosci skrzepu, argu-
mentujac, ze sprzyja ono powstawaniu blokad narzadéw wewnetrznych
oraz generuje kamienie nerkowe. Dlatego tez rekomendowali konsumpcje
napoju o zréwnowazonej proporcji gestego i rzadkiego elementu. Mozna
zatozy¢, iz kryterium to najlepiej spetniato mleko kéz, ktdre, notabene,
byty najpopularniejszym gatunkiem zwierzat mlecznych, podczas gdy na
drugim miejscu plasowaly si¢ owce, a na trzecim krowy. Trzeba bowiem
pamicetaé, ze hodowcy przede wszystkim kierowali si¢ wzgledami prak-
tycznymi, takimi jak mozliwo$¢ wypasu stad na gérskich polanach oraz
niezbyt dotkliwe koszty utrzymania inwentarza (a takie spelnialy przede
wszystkim kozy, a potem owce).

Traktaty medyczne sa takze doskonalym materialem obrazujacym
(zapewne powszechnie znane i praktykowane) metody radzenia sobie
z, nieuniknionym w goracym $rédziemnomorskim klimacie, problemem
kwasénienia mleka. Lekarze doskonale zdawali sobie sprawe z fakeu, ze
proces ten nie tylko niekorzystnie wplywa na smak, ale modyfikuje tez
wlasciwosci dietetyczne opisywanego produktu. Dlatego kladli oni szcze-
gblny nacisk na to, by spozywany nap6j pochodzit wprost z udoju, jesli
za$ nie bylo to mozliwe, rekomendowali jego zagotowanie oraz dodanie
do niego soli badz miodu, ktére konserwowaty mleko.

Reasumujac zaprezentowane do tej pory dane, mozemy stwierdzié,
ze, w okresie od I do VII w., na obszarach potozonych nad Morzem Sréd-
ziemnym, wysokiej jakosci mleko bylo produktem sezonowym (gdyz
najlepszy gatunek paszy dostepny byt jedynie pézna wiosna i wezesnym
latem), osiagalnym przede wszystkim dla ludnosci wiejskiej (ktéra miata
bezposredni dostep do mleka otrzymanego wprost po udoju). W zwiazku
z powyzszym mozemy zalozy¢, iz w miastach $wiezy napéj byt rzadko
spotykanym, a zatem prawdopodobnie drogim delikatesem. Zapewne
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dlatego w literaturze zrédtowej przedstawiano go przede wszystkim jako
pokarm wiesniakdw i barbarzyncéw, keérym obca byla (rozpowszechnio-
na na terenach zurbanizowanych) kultura picia wina.

Nalezy wnosi¢, ze zyjacy w aglomeracjach amatorzy mleka zazwyczaj
spozywali je juz lekko nadpsute. Okoliczno$¢ ta moze thumaczy¢ fake,
dlaczego lekarze przypisywali mu whasciwosci przeczyszezajace, a takze
negatywny wplyw na zofadek i inne cz¢sci uktadu pokarmowego. Nadto
asklepiadzi zwracali uwage na wiatropedno$¢ mleka, co, wraz z pozostaly-
mi objawami, moze uchodzi¢ za symptom powszechnej nietolerancji lak-
tozy w dwczesnym spoleczenistwie. Powyzsze czynniki nie wplynely jednak
negatywnie na praktyke postugiwania si¢ dobroczynnym dzialaniem $wie-
zego mleka w réznorodnych procedurach zdrowotnych. Z racji kojacych
wlasciwosci, byto ono stosowane przede wszystkim we wszelkich terapiach
wymagajacych zewngtrznego badz wewnetrznego uzycia nieinwazyjnych
srodkéw o dziataniu tagodzacym, takich jak lewatywy i ptukanki. Ponadto
lekarze, swiadomi przeciwstawnego oddziatywania na ludzki organizm
skrzepu mlecznego i serwatki, umiej¢tnie wykorzystywali przewage
pierwszego badz drugiego elementu w kuracjach dolegliwo$ci uktadu
pokarmowego objawiajacych si¢ rozwolnieniem lub obstrukeja. W tym
ostatnim przypadku medycy rekomendowali spozywanie mleka o duzej
zawartosci serwatki, keéra stymulowata prace jelit i tym samym doprowa-
dzata do wypréznien. Dlatego z zachowanych tekstéw wynika, ze wéwczas
zazwyczaj polecano uzycie mleka o$lego, ktére ewentualnie mozna byto
zastapic kozim. Z kolei pacjentom cierpiagcym z powodu dyzenterii znaw-
cy sztuki medycznej zalecali konsumpcje napoju, w ktérym dominowata
gesta substancja. Tego rodzaju surowiec otrzymywano poprzez wygoto-
wanie serwatki.

Gdy chodzi o obrébke termiczng mleka, zrédia medyczne stanowia
odzwierciedlenie niektérych aspektéw zycia codziennego ludzi péznego
antyku i wezesnego Bizancjum. Lekarze poswiadczaja bowiem, ze przy-
swoili sobie typowa dla éwczesnej gastronomii metode polegajaca na
umieszczaniu rozgrzanych kamieni w garnku z mlekiem (ktéra dodatkowo
stala si¢ inspiracjg do opracowania analogicznego sposobu z wykorzy-
staniem zelaznych dyskéw). Tego rodzaju zrédlo ciepta powodowalo, ze
znajdujacy sie w naczyniu plyn podgrzewat sic rOwnomiernie. W zwiazku
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z powyzszym ryzyko jego przypalenia bylo znacznie mniejsze niz pod-
czas gotowania na palenisku, kiedy to bezposrednio z zarem stykalo si¢
wylacznie dno garnka. W tym ostatnim przypadku, aby zminimalizowa¢
mozliwo$¢ przypalenia pokarmu, polecano czgste mieszanie mleka.

Warto takze zauwazy¢, ze znajomo$¢ powyzszej technologii kulinarne;j
posrednio dostarcza nam wiedzy na temat jakosci dwezesnych garnkow.
Mozemy wnosi¢, ze zazwyczaj mialy one chropawg powierzchnie, ktéra
sprzyjata przywieraniu napoju do $cian naczyn. Powstaly w ten sposéb
osad zapewne byt trudny do usunigcia z nieglazurowanej powierzch-
ni. Z kolei czesto spotykane w zrédiach zalecenie, aby mleko gotowa¢
w nowym naczyniu, sugeruje, ze wplywat on negatywnie na smak i zapach
innych pokarméw przygotowywanych w zabrudzonych w ten sposéb
garnkach. Biorac pod uwage przytoczone informacje, mozemy zalozy¢,
ze cena tego rodzaju akcesoriéw kuchennych nie byta wygérowana, gdyz
szybko ulegaly one zniszczeniu, wobec czego byly regularnie zastgpowane
nowymi.

Oprécz tego analizowane teksty zawierajg szereg informacji dotycza-
cych uzycia mleka w sztuce kulinarnej. Jak zostato juz zasygnalizowane,
najczgéciej spozywali je mieszkancy wsi, ktérzy gotowali je wraz z maka,
kasza, skrobig czy ldgana/itria. Jednak, ze wzgledu na stosunkowo nie-
duza mleczno$¢ kéz i owiec, wspomniane produkty zbozowe najpierw
podgrzewano wylacznie w wodzie, natomiast opisywany napdj dolewano
w niewielkiej ilosci dopiero pod koniec obrébki termicznej. Otrzymywano
w ten sposob niedrogi, pozywny i zapewniajacy energie do pracy positek,
kedry, jak podkreslali medycy, ponadto skutecznie leczyt objawy dyzenterii.
Warto tez wspomnied, ze w analogiczny sposob przyrzadzano bardziej
luksusowe danie z wykorzystaniem drogiego w owych czasach ryzu. Nadto
mleko mogto by¢ istotnym sktadnikiem zapiekanek, marynat, soséw do
migs oraz deserow.

Na zakonczenie warto wspomnie¢ jeszcze, ze na podstawie zgroma-
dzonego materiatu mozemy ustali¢ kilka podstawowych faktéw na temat
serwatki. Z przebadanych tekstéw jasno wynika, ze ptyn ten nie petnit
roli pokarmu sensu stricto. Jego spozycie (po wyizolowaniu ze Scigtego
mleka) bylo zalecane wylacznie w terapiach zakladajacych neutralizacje
szkodliwych humoréw w ludzkim organizmie badz opisujacych procedury
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katartyczne. Ponadto wspomniana substancja stuzyta niekiedy jako suro-
wiec do wyrobu niektdrych gatunkéw sera.

O ile serwatka pelnita istotng funkcj¢ w antycznej i bizantynskiej
terapeutyce, nie znajdujac przy tym zastosowania jako pokarm, o tyle
odwrotne bylo z wytraconym podczas jej otrzymywania skrzepem.
Scigte mleko, w zaleznosci od sposobu zwarzenia nazywano oksygala lub
schiston gdla. Na podstawie traktatéw medycznych mozemy wnosi¢, ze ten
pierwszy termin oznaczal mleko zsiadte w sposdb naturalny (bez udziatu
dodatkowych ingrediencji), natomiast drugim okre$lano skrzep mleczny
wytracony przy uzyciu odpowiedniej technologii kulinarne;.

Cho¢ antyczni i bizantynscy lekarze nie poswigcili wiele uwagi zadne-
mu z wymienionych produktéw, to w przebadanych zrédtach odnajdujemy
nieco wigcej informacji na temat oksygala, podczas gdy blizsza charakte-
rystyka dietetyczno-farmakologiczna schistdn gila zostala w nich zupetnie
pominieta. By¢ moze wlasciwosci obu produktéw byly do siebie na tyle
zblizone (w jednym i drugim przypadku finalnie otrzymywano bowiem
skrzepnigte mleko), ze medycy zdecydowali si¢ nie powielaé ich opisu.
Innym wyjasnieniem moga by¢ wspomniane juz utrudnienia zwiazane
z dostgpem do $wiezego mleka. Niewykluczone tez, ze skoro wigkszo$¢
mieszkancéw $wiata §rédziemnomorskiego zywita si¢ juz lekko skwasnia-
tym napojem, ktére na drodze naturalnego procesu samo zmieniato si¢
W oksjgala, autorom przy$wiecata intencja zaznajomienia swoich czytel-
nikéw z konsekwencjami spozywania tego rodzaju pokarmu. Kolejnym,
najbardziej prawdopodobnym wyttumaczeniem jest zatozenie, iz lekarze
uznawali oksyigala za odrebny pokarm, wymagajacy doktadniejszego opisu.
Natomiast schistdn gila traktowali po prostu jak mleko, z ktdrego zostata
oddzielona serwatka.

Abstrahujac od powyzszej dyskusji, skromna ilo¢ danych dotyczacych
whasciwoéci wspomnianego pozywienia wskazuje, ze znawcy ars medica
nie przypisywali mu zadnych istotnych wlasciwosci prozdrowotnych.
Zwracali natomiast uwage na jego cigzkostrawno$¢ oraz silne dziatanie
ochladzajace, ktére (oprocz negatywnego oddzialywania na ludzki orga-
nizm) sprawialy, ze bylo ono najlepiej przyswajane przez osoby o gora-
cej konstytucji. W obliczu takiej charakterystyki nie dziwi wige fake, iz
pokarm ten byl rekomendowany jako jeden z mozliwych elementéw
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leczniczej diety przewidzianej dla pacjentéw o podwyzszonej tempe-
raturze niektérych narzadéw. Nalezy jednak zauwazy¢, ze w tego typu
terapiach lekarze zalecali raczej konsumpcje innych, to znaczy lekko-
strawnych pokarméw o dziataniu ozigbiajagcym. Mimo tej niepochlebne;j
opinii analiza 6wczesnej literatury zrédlowej wskazuje, ze oksygala miato
tez swoich amatoréw. W tekstach tych odnajdujemy bowiem nie tylko
metody przyrzadzania tego rodzaju pozywienia, ale tez wskazéwki na
temat ewentualnych dodatkéw do niego.

Analiza zgromadzonego materialu wykazuje, ze $ciete mleko wyko-
rzystywano przede wszystkim do wytwarzania serdéw, ktdre w antyku
klasycznym i péznym byly najpopularniejszym produktem mlecznym.
O powszechnosci tego zjawiska i tym razem decydowaly przede wszystkim
wzgledy praktyczne. Dzicki wyrobowi seréw ludzie nie tylko byli w stanie
spozytkowa¢ nadwyzki mleka, ale, co najwazniejsze, finalnie otrzymywali
warto$ciowe pozywienie, ktére nie wymagato natychmiastowego spozycia,
lecz moglo by¢ magazynowane.

Dowodem na duze zainteresowanie i zapotrzebowanie na tego rodzaju
wyroby sa $wiadectwa zachowane w rozmaitych przekazach zrédtowych
(traktaty medyczne i agronomiczne, leksykografia, literatura pickna i epi-
stolografia). Ze wzgledu na swoja réznorodnos¢ dostarczaja nam one
wachlarza danych obejmujacych takie zagadnienia jak chociazby wyglad
niektdrych gatunkéw seréw, ich smak, pochodzenie, czy nawet metody
produkgji. Dzigki temu posiadamy szeroki zaséb danych pozwalajacych bli-
zej przyjrze¢ si¢ ich roli w diecie antyczno-bizantynskiego spoleczenistwa.
Ze zgromadzonego materialu dowiadujemy sie, ze sery byly powszechnie
produkowane i konsumowane przez wszystkich mieszkaricéw (zyjacych
zaréwno w miastach, jak i na wsi) calego rejonu Morza grédziemnego.
Najczgéciej wytwarzano sery kozie, ze wzgledu na dominujaca liczbe
tych zwierzat, a oprdcz nich znano tez produkowane z mleka owczego,
krowiego i konskiego. Otrzymywano wigc rozmaite gatunki serdw, keére
czgsto byly wytwarzane wedtug lokalnych receptur. W zaleznosci od uzy-
tego surowca, metody produkgji i konserwacji roznily si¢ one od siebie
bardziej lub mniej intensywnym smakiem, zapachem, zawartoscig thuszczu
czy konsystencja. Z tresci przebadanych tekstéw wynika, ze regionalne
sery niejednokrotnie zyskiwatly renome¢ i dobra opini¢ wéréd smakoszy.
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Tego rodzaju markowe produkty czesto docieraty nawet w odlegte zakatki
dwczesnego Swiata, zyskujqc przy tym na wartosci. Liczne $wiadectwa
moéwiace o tego rodzaju praktykach sugeruja, ze tak w starozytnosci, jak
i w czasach Bizancjum istniata dobrze rozwinieta infrastruktura umozli-
wiajaca sprawny przewdz oraz wyksztalcit si¢ rynek zbytu na dojrzewajace
oraz $wieze sery. Oczywiécie tego rodzaju pokarmy, oprécz wyjatkowych
waloréw smakowych, odznaczaly si¢ takze wysoka cena, co sprawiato, ze
ich gléwnymi odbiorcami byli zamozni klienci. Natomiast ubozsi musieli
zadowoli¢ si¢ serami nieuchodzgcymi za markowe.

Nie oznacza to jednak, ze ich przystepna cena byta réwnoznaczna
z nizsza jakoscig. Dowodzi tego, na przyktad, zestawienie diety miesz-
karicéw wsi, opartej w duzej cz¢sci na $wiezym, wyprodukowanym przez
siebie twarogu, z zaleceniami znawcéw sztuki medycznej, dotyczacymi
spozywania seréw. W mys] obowiazujacej wéwczas teorii takie pokarmy
uchodzily bowiem za pozywne, a przy tym stosunkowo lekkostrawne
i niepowodujace blokad narzadéw wewnetrznych. Lekarze przeciwsta-
wiali im natomiast sery dojrzewajace, zawierajace duza ilo$¢ soli, czyli
spelniajace kryteria towaru przeznaczonego na eksport. S61 z jednej strony
sprzyjala skutecznej konserwacji, ale z drugiej pozbawiata sery wilgoci,
przez co stawaly si¢ twarde i intensywne w smaku. W zwigzku z tym
postrzegano je jako pokarmy ci¢zkostrawne, sprzyjajace powstawaniu
kamieni nerkowych oraz wzmagajace uczucie pragnienia. Swiezo$¢ sera
warunkowata takze jego zastosowanie terapeutyczne. Niedawno wyprodu-
kowane, charakteryzowaly si¢ delikatnym dziataniem, dzigki czemu mogly
by¢ przyktadane bezposrednio na zranienia. Natomiast farmaceutyki na
bazie dojrzalego sera dzialaly juz na tyle intensywnie, ze byly zalecane
jako skuteczny $rodek na artretyzm.

Duza popularnos$¢ oraz powszechna dostgpnos¢ sprawily, ze w sztuce
kulinarnej ser wykorzystywano na rozmaite sposoby. W zaleznosci od
potrzeb i okolicznosci opisywany pokarm serwowano $wiezy, dojrzaly,
surowy, z dodatkami (zi61, orzechéw lub owocéw) badz bez, pieczony,
gotowany, smazony lub wedzony. Na podstawie lektury zachowanych
zrédet mozemy zarysowa¢ podstawowe réznice dotyczace czgstotliwosci
spozywania sera, najczesciej konsumowanych gatunkéw, a takze ilosci,
w jakiej byt on jedzony na wsi i w miescie. Chociaz w opisywany produkt
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mozna si¢ byto bez trudu zaopatrzy¢ na obu obszarach, to mozemy zato-
zy¢, ze, podobnie jak $wieze mleko, ser (zwlaszcza typu twarogowego)

w najwickszych ilosciach spozywany byt na terenach wiejskich. Rolnicy
bowiem sami trudnili si¢ serowarstwem, wobec czego mieli do dyspozycji

duze ilo$ci $wiezego twarogu, ktéry w potaczeniu z ziotami stanowit pod-
stawowe 6pson ich codziennej diety. Wykorzystywali go przede wszystkim

jako pozywny dodatek do chleba (w formie smarowidta lub ingrediencji

ciasta chlebowego), ktéry w potaczeniu z pieczywem szybko zaspokajal

gléd oraz zapewnial energi¢ do ciezkiej pracy. Z kolei na terenach zur-
banizowanych, dostarczano cala game gatunkéw tego produktu, w tym

kosztowne i pochodzace z dalekich stron markowe sery. Prawdopodobnie

wsrdd tych ostatnich dominowaly dojrzale, ktére, ze wzgledu na wysoki

stopient twardosci oraz duzg zawarto$¢ soli, zapewne spozywane byty

w niewielkich ilociach. Oprécz tego nalezy pamietaé, ze zamozni miesz-
karicy miast odzywiali si¢ w urozmaicony sposéb. Byto ich sta¢ bowiem

na zakup innych artykuléw spozywezych, jak na przyktad migso, na kedre

rzadziej mogli pozwoli¢ sobie mieszkaricy wsi. Mozemy zatem wnosi¢, ze

w miastach procentowy udzial sera w diecie byt nizszy niz na terenach

oddalonych od wielkich aglomeracji, cho¢ ilo$¢ spozywanego produktu

wyrazona w liczbach bezwzglednych mogta by¢ taka sama lub nawet

wyzsza. Sery stanowily zatem zaledwie uzupelnienie menu, obejmujace-
go rozmaite (bardziej lub mniej wyszukane) artykuly spozywcze. Nadto

mogly by¢ takze pozadanym dodatkiem uzywanym do aromatyzowania

innych potraw, stanowi¢ wazny skladnik dan zaliczanych do haute cuisine,
jak kdndaulos, lub baze deseréw. Nie wolno réwniez zapomnied, ze zaréw-
no wsréd duchowienstwa, jak i $wieckich chrze$cijan ser byt waznym

pokarmem postnym.

W przeciwienistwie do sera, najmniej popularnym (czy wrecz margi-
nalnym) mlecznym pokarmem bylo masto. Znikome zainteresowanie
tym produktem wynikato z od wiekéw ugruntowanej na terenach $réd-
ziemnomorskich tradycji wykorzystywania thuszczu roélinnego w postaci
oliwy z oliwek. Masto bylo natomiast utozsamiane z jej substytutem,
uzywanym przede wszystkim przez zamieszkujace chlodniejsze regiony
ludy barbarzyniskie, nieznajace uprawy drzewek oliwnych.
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Mimo to autorzy analizowanych tekstéw medycznych wykazuja sto-
sunkowo duza wiedz¢ na temat interesujacego nas produkeu. Sg na przy-
ktad $wiadomi, ze powstaje on z tlustego elementu mleka, a optymalny
jest otrzymany od kréw. Warto zwréci¢ uwagg, ze (gdy chodzi o mleko
i jego przetwory) jest to jedyny przypadek, kiedy o wyborze najlepsze-
go mleka do wytwarzania masta decydowaly jego cechy fizyczne, a nie
powszechno$¢ wystgpowania danego gatunku zwierzat (cho¢ znano tez
maslo z mleka owczego lub koziego).

W przebadanych zrédtach odnajdujemy tez dane dotyczace metod
produkeji masta. Nie pochodzg one jednak ani z literatury agronomiczne;j,
ani tez kulinarnej, co jest potwierdzeniem braku szerszego zapotrzebowania
na tego rodzaju artykul. O jego wytwarzaniu, w ramach opisu produktéw
mlecznych, wspomina natomiast Pliniusz oraz antyczni i bizantynscy
lekarze. O ile jednak pierwszy z wymienionych chcial zapewne zwrécié¢
uwage swoich czytelnikéw na nieco egzotyczny produkt, o tyle srodowisko
medyczne bylo jak najbardziej zainteresowane praktycznym uzyciem masta.

Substancja ta byta bowiem powszechnie wykorzystywana w terapeuty-
ce jako $rodek utatwiajacy trawienie szkodliwych humoréw oraz zmigk-
czajacy stwardnienia (i obrzmienia) o réznej etiologii. Dzicki specyficznej
konsystencji masto byto aplikowane w postaci stalej lub ptynnej, a jego
delikatne dziatanie sprawito, ze lekarze zalecali zaréwno jego zewngtrzne,
jak i wewnetrzne uzycie. W tym drugim przypadku zaznaczali jednak,
aby stosowa¢ niesolony produkt, co pozwala tez zatozy¢, ze byt on zwykle
wlasnie w ten sposob konserwowany.

Wobec traktowania masta przede wszystkim jako skutecznego farma-
ceutyku, nie dziwi brak konkretnych danych na temat jego spozywania,
a tym samym uzycia w sztuce kulinarnej. Kolejnym dowodem na nikle
spozycie produktu jest pominiecie w dzietach medycznych jego charak-
terystyki dietetyczne;.

W ostatecznej konkluzji mozemy stwierdzié, ze jajka oraz mleko
i uzyskane z niego przetwory, mimo iz nie dominowaly w diecie miesz-
karicow terenéw polozonych nad Morzem Srédziemnym, to czgsto sta-
nowily jej wazne uzupelnienie. W praktyce lekarskiej nie traktowano
ich wylacznie jako pozywienia, ktére (po odpowiednim przygotowa-
niu) moglo wspoméc whasciwg kuracje pacjenta, ale wykorzystywano
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takze jako farmaceutyki sensu stricto. Trzeba takze zaznaczy¢, ze antyczno-
-bizantynskich traktatéw medycznych nie nalezy traktowaé wylgeznie
jako zbidr zdrowotnych zalecen i farmakologicznych receptur. Stanowia
one bowiem doskonale zrédlo pozwalajace odtworzy¢ niektére z aspek-
téw zycia codziennego 6wezesnej ludnosci, jak chociazby gradacje naj-
popularniejszych pokarméw, metody ich przyrzadzania, sezonowos¢
anawet zréznicowanie pod wzgledem wystepowania. Teksty te sa réwniez
dowodem powszechnej znajomosci w dwezesnym $rodowisku medycz-
nym zagadnien zwigzanych z prawami przyrody, a takze szeroko pojeta
agrokultura. Dzi¢ki niej bowiem asklepiadzi byli w stanie okresli¢ jakos¢
poszczegolnych artykuléw spozywezych, a tym samym przewidzied, jaki
wplyw na ludzki organizm bedzie mialo ich spozycie. Nadto omdwione
pisma zawieraja wiele cennych informacji z zakresu ars coquinaria, takich
jak metody obrébki termicznej, taczenie ze sobg poszczegdlnych pro-
duktéw spozywezych, a nieraz nawet szczegdly dotyczace przyrzadzania

niektérych potraw.







Stowniczek podstawowych

terminow greckich

opracowala Zofia Rzeznicka

dchor (dywp) — tupicz

ddekta fairmaka (49exta ddppoxa) — leki o dziataniu przeciwbdélowym

aidra (olope) — procedura medyczna polegajaca na poddawaniu pacjenta kolysaniu

dlenron (&hevpov) — maka z pszenicy zwyczajnej lub innego zboza

dleuron sitdnion (éhevpov o1tdviov) — maka z pszenicy zwyczajnej

dlfita (8)¢rra) — kasza jeczmienna

ammonikén (dppwvioxéy) — rodzaj zywicy

dmylon (4uvdov) — skrobia

anakéllema (4voxédonue), |. mn. anakollémata (dvoxoljpata) — oktad lub plaster

anthétyron (4v8étvpov), l. mn. anthétyra (4v8étuvpa) — gatunck sera serwatkowego
(cf. apétyron)

dnthraks (6v8pak), |. mn. dnthrakes (8v0paxeg) — rodzaj wrzodéw

apéstema (4méotnpa), | mn. apoestémata (dmootipate) — wrzody pojawiajace si¢ na
powickach

apétyron (4métupov), | mn. apdtyra (dmétupa) — gatunck sera serwatkowego (cf. an-
thétyron)

dsthma (400ps) — astma

bathysikés (BeBvoicés)— gatunek sera, kedrego taciniska nazwa to caseus Vatusicus

batrachos (Bérpuyog) — opuchlizna pod jezykiem

bldchos tyrés (Bhdyos Tvpd) — zob. vldchos tyrds
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bodprestis (BovmpnoTic) — gatunek zuka

boiis (Botg) — krowa

bodityron (Bottvpov) — masto

cheirdgra (yeipdypa) — zwyrodnienie stawdw rak

chémeosis (xhuwaig) — obrzek rogdwki

chiakén (xwuév) — lekarstwo chijskie

chimétle (yétn) — bable podeszle plynem surowiczym (najezeéciej po odmrozeniu)

chlords tyrés (xhwpds Tvpés) — $wiezy ser (cf. hapalds [tyrds); oksygaliktinos)

chéndros (yévopog) — kasza otrzymywana z pszenicy zwyczajnej oraz z pszenicy pla-
skurki (cf. chondrés plytés)

chondrés plytés (xévdpog mhutédg) — specjalnie oczyszczana odmiana kaszy chéndros
(cf. chéndros)

chrisma (ypiopa), |. mn. chrismata (yplopora) — lekarstwo w formie masci lub olejku

chymés (yopde), . mn. chymoi (yvpo!l) — kazdy z sokéw organicznych takich jak krew,
z0}¢, czarna z61¢ i flegma; w L. mn. soki organiczne

didchrista (Sidypiote) — rodzaj masci

diaitetiké (Suutvrici)) — dietetyka, galaz nauk medycznych dotyczaca wplywu kon-
sumpcji poszezegdlnych pokarméw na ludzki organizm

didklysma (di4xvope) — rodzaj plukanki do ust na bazie mleka (cf. diakritema)

diakrdtema (Suucpdinue) — rodzaj plukanki do ust na bazie mleka (cf. didklysma)

dyskrasia (Svoxpaoia) — zaburzenie réwnowagi humoralnej w organizmie

dyspnoia (3bomvowr) — choroba drég oddechowych objawiajaca si¢ problemami z od-
dychaniem

dzidzdnia ({{dvia) — zycica roczna (Lolium temulentum L.), roslina z rodziny wie-
chlinowatych, polecana jako pasza zwigkszajaca no$nosé kur

dzomés ({wuds) — migsny lub warzywny wywar, zupa lub sos

eileds (elhede) — cigzka obstrukcja

ékdzesta (¢éxleote) — jajka gotowane na twardo (cf. befthd)

élleigma (¥Nherypa) — rodzaj lekarstwa przyjmowanych malymi dawkami poprzez
zlizywanie

emplastikd (¢ypmlootixd) — substancje o wlasciwosciach przylegajacych

émplastron (Rumhaotpov), | mn. émplastra (¢pmlactpe) — leczniczy plaster (cf. leuké)

entatikén (¢vtoricdv), | mn. entatikd (2vraticd) — $rodek podniecajacy, afrodyzjak

epikrasis (¢nicpaoig) — procedury majace na celu przywrécenie rownowagi humoralne;j

w ciele pacjenta
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erioménos (Mpuwpévog) — zawicrajacy powietrze (o serze paflagoniskim)
érion 0obrachés (¢piov woPpayés) — opatrunck z welny namoczony w jajku
ezichymos (ebyvpoc), | mn. esichyma (ebyvpe) — majacy dobre soki, w 1. mn. pokarmy
o takich wlasciwos$ciach
eukrasia (e0xpacia) — réwnowaga humoralna
falingion (uhdryyiov) — gatunek jadowitego pajaka
Jarmakon (dppoxov), | mn. fidrmaka (ddppaxe) — lekarstwo
Sfiliatrosintes (dhtpoivreg) — amatorzy sztuki medycznej
Sfilofdrmakos (dbthoddpuaiog) — farmaceuci amatorzy
flebotémon ($)efotdpov) — skalpel
SWktaina ($hdxrowva), | mn. flyktainai ($rdxtoawor) — wrzéd lub narosl
ftheiriasis ($Beiplnaic) — wszawica
Jfthisis ($6{o1c) — choroba objawiajaca si¢ trwalg utratg wagi ciala
fthisis tosi ofthalmon ($6ioig Tod dbOehuod) — choroba okulistyczna
gdla (yého) — mleko
galaktologia iatriké (yodoxtohoyle lutpic)) — zespol pogladéw medycznych na temat
whasciwosci i zastosowania mleka i produkedéw mlecznych
gyris (yopig) — rodzaj drobnej maki
haimagogés (aiperywyés) — odciagajacy krew lub powodujacy krwotoki
baimodia (oipwdic) — nadwrazliwosé zebéw
hdlme (é\un) — solny roztwér stuzacy do konserwowania produktéw spozywezych
(migsa, ryb, warzyw)
hapalds (tyrds) (émadés [Tvpds]) — $wiezy ser (cf. chlords tyrds)
baplon farmakon (4m\ov ddppaxdv), L. mn. bapld farmaka (amho. ddppaxe) — lekar-
stwo proste
hé di’odn (1 S’ wiv) — masé z jajek stosowana przede wszystkim na stany zapalne, nie-
kiedy wykorzystywana jako $rodek usuwajacy wrzody typu syringes
bedriké (¢0pixy) — lekarstwo na dolegliwosci odbytu
hefthd (¢¢0¢) - jajka gotowane na twardo (cf. ékdzesta)
hemipagéa (humoyée) — jajka nie w pelni sciete
hippaké (inmoxn) — ser z mleka klaczy
bydrélaion (03péhaiov) — oliwa rozcieiczona woda
hyle (H)n) - termin stuzacy okresleniu substancji nosnej, wspomagajacej dziatanie/roz-
prowadzenie silniejszych farmaceutykéw

hyperkdtharsis (vmeprdfopoic) — nadmierne krwawienie miesigczne
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bypépia (bramo) — schorzenie objawiajace si¢ zasinieniem pod oczami

bypétrimma (dmétpya), | mn. bypotrimmata (vmotplupata) — rodzaj sosu lub prze-
kaski na bazie sera (cf. myttotén)

byssopos (boowmog) — hyzop

itria (ftpwe) — plaskie placki wyrabiane z maki pszennej typu 4leuron (cf. ligana)

kdchlekes (de?nqwcsg) — rozgrzane kamienie, ktére wykorzystywano do gotowania mleka

kakochymia (xoxoyvpie) — zaburzenie balansu humoralnego produktu spozywezego,
objawiajace si¢ jego nieprzyjemnym zapachem badz smakiem

kakéchymon (xoxéyvpov), l. mn. kakéchyma (xoxéyope) — pokarm sprzyjajacy po-
wstawaniu w ludzkim organizmie szkodliwych humoréw

kandanlos (xévdavhog) — stynna potrawa starozytna przyrzadzona miedzy innymi
z dodatkim sera

katapétion (xatamétiov) — pigutka

keroté (xnpwty) — rodzaj masci opartej na skladnikach polaczonych za pomoca wosku

klibanon (1\{Bevov) — rodzaj przeno$nego pickarnika

klysma (1dopa), | mn. klysmata (x\bopate) — enema

koiliaké didthesis (xolax 01dBeaic) — dolegliwos¢ okreslana jako kolka

koiliakéds (cothaxés), l. mn. keiliakoi (xothoxol) — osoba (pacjent) z chronicznymi
zaburzeniami pracy przewodu pokarmowego

kolljrion (xoXpiov) — rodzaj wieloskladnikowego medykamentu w postaci proszku,
bezposrednio przed uzyciem rozrabianego (miedzy innymi z biatkiem) do postaci
masci

kollyrion filadélfion (xoNiplov dhadéldiov) — jeden z rodzajéw masci okulistycznej
typu kollyrion

kollyjrion isétheon (xo)hdpiov icéBeov) — jeden z rodzajéw masci typu kollyrion

kollyrion leukén (xvodhipiov hevkdv) — jeden z rodzajéw masci okulistycznej typu kol-
lyrion, alternatywna nazwa kollyrion tryferén (cf. kollyrion tryferén)

kéllyrion térennon (xo)\ipiov tépevvov) — jeden z rodzajéw masci okulistycznej typu
kollyrion

kollyrion tryferén (xo)\ipiov Tpudepdv) — jeden z rodzajéw masci okulistycznej typu
kollyrion, alternatywna nazwa kollyrion leukén (cf. kolljrion leukén)

kémmi (xépu) — zywica drzewa akacjowego

kondyloma (xovdiwpa), . mn. kondylémata (xovdvhwpate) — guzowate nabrzmienie

kotyle (xoti)n) — miara pojemnosci, ok. 0,27 1
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krdsis (xpéoig) — temperament; zespét cech osobniczych wynikajacych z indywidual-
nego zmieszania humoréw

kyathos (xeBog) — miara pojemnosci, ok. 0,045 1

kyriaké tés apokréas (xvplxi) Tijg dmoxpéag) — niedziela rozpoczynajaca okres tyriné
(cf. tyriné)

lagana (\oyove) — rodzaj itria (cf. itria)

lékithos (Méxifog), |. mn. lékithoi (Méxiot) — z6ltko jajka

léme (Mjun) — ropa w kaciku oka

leukai eponlotikai (hevxoi émvolwtikal) — rodzaj leczniczych plastréw wspomagaja-
cych zabliznianie si¢ ran powstalych na powierzchni ciata (cf. Jeuké)

lenké (hevi), . mn. leukai (hevkol) — rodzaj leczniczego plastra (cf. émplastron)

leuké epoulotiké (hevicn émovhotucn)), lenkai eponlotikai (hevial imovhotial) — masé
powodujaca zabliZnianie ran

leukén (hevidv) — biatko jajka

lenkds chiton (hevrds yitev) — zaéma

lipard (Mmapd) — rodzaj masci

liparén (Mmapév) — thuszez, w tym przypadku mleczny

lithiasis (Mbiooig) — stwardnienie powiek (lub kamica)

lopds (homdg) — rodzaj naczynia

malabdthrinon (uahafBdbprvov) — rodzaj okulistycznego lekarstwa na bazie Cinnam-
momum tamala

mdnna (pdvva) — sproszkowane kadzidto

melikraton (pelixpatov) — mieszanina wody z miodem

mélke (1éhin) — pokarm ze mleka $cigtego w wyniku zastosowania odpowiedniej tech-
nologii kulinarnej (cf. oksygala)

myttotén (ptTwtéy) — rodzaj sosu lub przekaski na bazie sera (cf. bypédtrimma)

ofthalmia (3¢0chpuin) — choroba oczu

oinémeli (oivdueht) — wino doprawione miodem

oisypos (olovmog) — thuszopot owczej welny, lanolina

oksygala (3Evyaha) — zsiadte mleko, powstate w wyniku naturalnego procesu wytraca-
nia si¢ skrzepu mlecznego (cf. mélke)

oksygaliktinos (d5vyehditvog), L. mn. oksygaliktinoi (dévyeihdxtivor) — $wiezy ser, twa-
16g (cf. chlords tyrés)

oksykraton (6xpatov) — mieszanina wody i octu
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oksymeli (30peh) — miéd z octem i woda

omoi chymoi (wpol yvpol) — surowe, niestrawione soki

06n (év), | mn. 04 (@d) — jajko

optd (0174 — jajka pieczone w popiele

épson (8yov), . mn. dpsa (8Ve) — dodatek do chleba

or(r)és (dp[plés) — serwatka (cf. tyrdgala)

orthépnoia (6pfémvoie) — choroba uktadu oddechowego

otalgia (Gradyie) — zapalenie uszu

panchrestos (ndyypnoos) — rodzaj lekarstwa wykorzystywanego miedzy innymi w oku-
listyce, laryngologii i stomatologii

periodynia (Tepiwdvvia) — nagromadzenie sokéw powodujace miejscowa bolesnosé

pimelé (mpehn) — plynny tluszez zwierzecy (cf. stéar)

pniktd (mvixtd) — jajka zageszczane w kapieli wodnej; sui generis jajecznica

potema (nétnpa) — lekarstwo w postaci napoju

proprosis (mpémtwolg) — wytrzeszez spowodowany stanem zapalnym oczu

préton gila (mpatov ydha) — pierwsze mleko, mlodziwo, siara

psydrikion (Vudpdxiov), |. mn. psydrikia (Yvopdxwa) — pryszcze

psydraks (Vdpat), | mn. psydrakes (Vodpaxes) — narosl podeszta plynem surowiczym

prerygia (mreptyia) — skrzydlik, choroba oczu polegajaca na zgrubieniu spojéwki gal-
kowej w obrebie szpary powickowe;j

ptisdne (tTiodvy) — krupnik jeczmienny o leczniczych wlasciwosciach

pyridte (mupudty) — skrzep mleczny otrzymany w wyniku podgrzewania mleka (bez
dodatku substancji powodujacych jego sciecie) (cf. pyriefthon)

pyriefthon (Tupiedfov) — skrzep mleczny otrzymany w wyniku podgrzewania mleka
(bez dodatku substancji powodujacych jego $cigcie) (cf. pyriate)

pyrosis (mbpwoig) — zgaga

rdgas (pdyac), | mn. ragddes (poydde) — peknigcie skory

rofetd (podetd) — jajka gotowane na migkko (cf. rofodmena)

rofotimena (podovyeve,) — jajka gotowane na migkko (cf. roferd)

schistén [gila) (oxotéy [ydha]) — Scigte mleko

semidalis (cepidaig) — termin okreslajacy pszenice twardg oraz make z niej otrzymana

sinapismés (owomopds) — procedura terapeutyczna polegajaca na przyktadaniu plastra
z gorezycy

sklerofthalmia (cxpodBatpin) — choroba oczu, prawdopodobnie zapalenie powiek

skinkos (oxityxog) — gatunek jaszczurki
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smégma (ouifyua), l. mn. smégmata (ophypata) — proszek stuzacy do czyszczenia zgbéw

stafyloma (octodvhwpe) — wada rogdwki

stéar (otéop) — thuszcz zwierzgcy o stalej konsystencji (cf. pimelé)

stréfos (oTpédog), . mn. stréfoi (orpédor) — kolka jelitowa

stypteria schisté — alun

synchysis (alyyvoig) — rozplyw ciatka szklistego

synkopé (cvyxomy) — ostabnigcie

synteksis (a0vtnéi) — choroba objawiajaca si¢ wydalaniem z przewodu pokarmowego
wydzieliny powstalej na drodze samotrawienia tkanek

syntheta farmaka (c0v0eta ddppaxe) — leki zlozone

tagenistd (taynviatd,) — jajka smazone na patelni

tdgenon (tdynvov) — patelnia

tilaros (téhapog) — wiklinowy kosz, w kedrym umieszezano $wieze sery, by obciekly
z serwatki

tdrichos (tdpiyos) — solone migso, ryby, warzywa

teinesmds (teweopds) — bolesna niemoznosci oddania katu

trachytes (tpoyvtvg) — swedzace podraznienic skéry twarzy przemieszezajace sig
w okolice szyi

tragema (tpdrynuer), |. mn. tragémata (tpoyhpore) — bakalie

trdgos (tpdyos) — rodzaj kaszy produkowanej z orkiszu

trochiskos (tpoyioxog) — rodzaj lekarstwa uformowanego w ksztalcie pastylki, keéra
przed uzyciem nalezalo rozrobi¢ w plynie

trofalis (tpodoihic) — gomdika/osetka (zwykle) sera

troglites (tpwyhitng), | mn. troglitai (tpwyhiten) — gatunck wrobli

trometd (tpountd) — jajka zupelnie plynne, zaledwie podgrzane

tyrepsités dzomés (Topetdg [wpdc) — zupa serowa serwowana w okresie tyriné

tyriné (tvpwy) — w tradycji bizantynskiej tydzieri poprzedzajacy Wielki Post, w kté-
rym dieta wiernych opierala si¢ na mleku i jego przetworach (cf. ¢yrofigos)

tyrédes (tup@deg) — skrzep mleczny

tyrofigos (Tupoq)o'wog) — w tradycji bizantyniskiej tydzien poprzedzajacy Wielki Post,
w ktérym dieta wiernych opierata si¢ na mleku i jego przetworach (cf. #yriné)

tyrégala (topdyoa) — serwatka (cf. or(r]ds)

tyrds (tvpde), | mn. tyroi (tvpol) — ser

vldchos tyrds (Bhdyoq Tupés), | mn. vldchoi tyroi (Brdyor Tupol) — ser woloski
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Wykaz skrotow

American Anthropologist

Acta Classica

Archives of Hellenic Medicine/Apyela. EXAnvixig Tatpucic
American Journal of Human Biology

American Journal of Physical Anthropology

Acta Medico-Historica Adriatica

Aufstieg und Niedergang der romischen Welt. Geschichte und Kul-
tur Roms im Spiegel der neneren Forschung, ed. H. Temporini,
W.Haase, 1972-1998.

Antropologia Portuguesa

Annual Review of Genetics

Athena. Syngramma periodikon tes en Athenais Epistemonikes He-
taireias

Anthropozoologica

BioMed Central. Evolutionary Biology

Brill's New Pauly. Encyclopaedia of the Ancient World...

Britannia: A Journal of Romano-British and Kindred Studies
Bulletin on Sumerian Agriculture

Byzantina Symmeikta

Byzantinische Zeitschrift
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Cp Classical Philology

cQ Classical Quarterly

DHA Dialogues d’histoire ancienne

DOP Dumbarton Oaks Papers

EAACI European Annals of Allergy and Clinical Immunology

EHR English Historical Review

FP Farmacja Polska

GR Greece & Rome

GRBS Greck, Roman, and Byzantine Studies

Gut Gut. An International Journal of Gastroenterology and Hepatology

H Hermes. Zeitschrift fur klassische Philologie

ID] International Diary Journal

IJOa International Journal of Osteoarchacology

JESE Journal of Food Science and Engineering

LSE Lodzkie Studia Etnograficzne

NF Nowy Filomata. Czasopismo po$wi¢cone kulturze antycznej

Nut Nutrients. An open-access journal

Opus Opuscula. Annual of the Swedish Institutes at Athens and Rome

PL0S.CB Public Library of Science. Computational Biology

PNAS Proceedings of the National Academy of Sciences of the United States
of America

PNH Przeglad Nauk Historycznych

PTRS.BS Philosophical Transactions of the Royal Society B. Biological Sciences

RE Paulys Real-Encyclopidie der classischen Altertumswissenschaft, hrgs.
G. Wissowa, W.Kroll, Stuttgart 1894-1978

SCer Studia Ceranea. Journal of the Waldemar Ceran Research Centre for
the History and Culture of the Mediterrancan Area and South-East
Europe

ScM Scientific Monthly

SIFC Studi Italiani di Filologia Classica

SuA Sudhoffs Archiv. Zeitschrift fiir Wissenschaftsgeschichte

VP Vox Patrum. Antyk Chrzedcijariski

W]JS World Journal of Surgery

A% Zeszyty Wicejskie
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Dictetics and culinary art of antiquity

and carly Byzantium (2™-7"*c. A.D.)
I11

Ab ovo ad yéha

Eggs, milk and dairy products in medicine
and culinary art (1"-7" c. A.D.)

SUMMARY

he aim of the present research was to analyse ancient and Byzantine,

mostly medical, sources for information enabling us to determine
the role of eggs, milk and other dairy products in dietetics, medicine
and gastronomy of late Antiquity and early Byzantine times. Generally,
we can conclude that the foods, regardless of their popularity in the
Mediterranean region, were a major subject of interest of the medical
circles of the time.

As for the development of medical theory, the sources teach that the
foundation of dietetic and pharmacological knowledge in respect to eggs
and diary products was formed gradually and over a long period of time
(and therefore by numerous generations of Greek physicians) until it
was finally shaped by Galen. In turn, the majority of doctrines included
in his treatises by the doctor of Pergamum became the basis of knowledge
for physicians of early Byzantine times, who did not modify the inheri-
ted canon.
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Summarizing the key information about eggs, we can conclude that
they were an important but not the main element of the diet for inhabi-
tants of the Mediterranean region. Precise analysis of sources allowed us
to observe a process, in which accessibility and popularity of this food
increased. The first fowl species bred on a larger scale were geese, and
their eggs were used in ancient cuisine for a long time. Later on they
began to be considered a food of inferior quality, and it was due to the
arrival of the hen in Europe. The latter spread relatively fast and became
ubiquitous, because chickens did not require any special fodder and had
a higher than geese egg-laying capability, thus, becoming the dominant
type of domestic fowl and the best source of eggs. The high position
of chicken remained stable, despite a new trend, namely that of breeding
pheasants, which, due to its considerable costliness, did not spread in the
area on a larger scale’. No wonder that sources suggest that, over the period
in our interest, pheasant eggs were a real delicacy affordable only to the
affluent. On the other hand, one can also guess that the low accessibility
and high prices caused pheasant eggs to be regarded as healthier and
tastier than those of the hen.

In the light of the above arguments, it is not surprising that the major-
ity of data extant in sources concerns chicken eggs. From agronomic
treatises we learn that egg-laying capability of the hen and the quality
of chicken eggs was largely dependent on the kind of fodder. As for eggs
themselves, we conclude that they were a readily available, cheap product,
although their price was probably conditioned by their freshness and
size. The analysed texts imply that the first feature was the key criterion
of value. That is why agronomic writers devote a lot of attention to the
ways of preserving eggs (which prolonged their freshness), while physi-
cians emphasized the necessity of using the fresh product in gastronomy
and therapeutic procedures. The latter also claimed that only partly set
or totally liquid eggs had the best effect on human body, as they were
considered to be easily digestible, quickly excreted from the body and

*Cf.Z.Rzeznicka, Rola migsa w diecie w okresie pomigdzy Il a VII w. w swietle
Zrédet medycznych, |in:] Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum
(II-VII w.), cz. 11, Pokarm dla ciata i ducha,ed. M. K ok o s zk 0, £.0dZ 2014, 5. 332-333.
According to agricultural treatises pheasants should be fed i.a. with wine and honey.
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generating good bodily juices. Hardboiled eggs, on the other hand, were
regarded as nutritious but stodgy.

Eggs were also used in pharmacology. It is worth mentioning that,
although in the study of dietetics pheasant and chicken or goose eggs
were preferred, in therapeutic procedures their origin was not important,
since eggs of all species considered to have similar properties. Thus, owing
to their availability, chicken eggs were profited from most frequently by
medical doctors. Physicians utilized either whole eggs or they separated
the whites from the yolks. Owing to their non-invasive properties, eggs
played the role of soothing substances, for both internal and external
application. Moreover, egg white was utilized by physicians as an ingre-
dient to be admixed to other substances. Ground eggshells, in turn, were
regularly used for maintaining dental hygiene, while whole ones were
turned into elements of medical equipment (for instance, that facilitating
the procedure of inhalation).

Analysed sources provide us with numerous data concerning the role
of eggs in ancient and Byzantine gastronomy. We learn, for example, about
a variety of methods of subjecting eggs to thermal treatment. Medical
authors mentioned, among others, the practice of drinking raw, and only
slightly heated eggs, hard-boiling or soft-boiling them, frying in the pan
or thickening in a hot water bath. From their notes, it can be concluded
that the most popular additive to eggs was fish sauce, but they were also
flavoured with honey, wine or Sicilian sumac. Basing on the preserved
data, we can assume that eggs were more than occasionally eaten as an
independent dish. In this role they were usually served, among many other
treats, as either appetizers or snacks (towards or at the end of a feast).
However, they were much more frequently used as one of the ingredients
of both sweet as well as savoury dishes. Accordingly, they were utilized
for thickening casserole-type dishes or sauces, and for bonding minced
meat (to produce meatballs or sausages), different stuffings and dough
of many kinds.

As for milk, it must be emphasized that in the Mediterranean region it
never earned the status of the main beverage, unlike wine. However, even
though it was not consumed in large quantities, Greek physicians precisely
described the influence of its consumption on the human body, defining
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the product itself as a heterogeneous substance, consisting of three ele-
ments, that is curd, watery whey and fat. What is worth pointing out, data
concerning dietetic properties of milk included in medical treatises very
often overlap with information from agricultural literature of the time.
We can assume that knowledge of this kind was widely spread in this
period, especially among rural population, who were engaged in breeding
dairy animals.

Accordingly, both experts in ars medica and agronomists were aware
of the fact that the proportions between milk components were condi-
tioned, among other factors, by the species of an animal. In accordance
with the theory, cow’s milk was considered to be the thickest, while sheep’s
and goat’s milk was graded as respectively second and third. Conditioning
factors of the beverage’s thickness was also the age of an animal and the
season of the year. From the analysed texts, we learn that the best milk
was obtained from healthy and mature creatures, and it was much thinner
in spring, when animals fed on plants, which absorbed most humidity,
while it was growing thicker in summer, when rain ceased.

From the point of view of a producer, it was most beneficial to obtain
the thickest milk possible, as it was a valuable edible itself and made
a perfect raw material for cheese production. On the other hand, authors
of medical texts paid attention to threats connected with the consumption
of milk with a high percentage of curd, claiming that it led to blockages
of internal organs and generated kidney stones. Thus, they recommended
the consumption of milk with a balanced proportion of both the thick and
the watery element. We can assume that this criterion was best fulfilled
by goat’s milk. Goats were nota bene the most popular species of dairy
animals, while sheep were placed the second and cows the third on the
list. The reason for such an order was a possibility of pasturage of herds
of the two first on mountain slopes and low costs of their upkeep.

Medical treatises are also a good source of information about methods
of dealing with the problem of fermentation of milk, which was inevitable
in the hot climate. Physicians were aware of the fact that this process not
only had negative influence on the taste of milk, but also modified dietary
properties of the product. Thus, they recommended drinking milk right

after obtaining it, or, if that was impossible, boiling it and adding some
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preservatives, usually salt or honey, which not only caused milk to last
longer but also made it easier to digest.

Milk was easily accessible only to inhabitants of rural areas, who could
obtain the beverage directly after milking. We can also assume that in cities,
fresh milk was a rarity, which made it a relatively expensive delicacy. This
is probably the reason why it was sometimes pictured as sustenance for
peasants and barbarians. It can be equally supposed that milk lovers who
lived in cities usually consumed the beverage when it was already slightly
spoiled. This can explain, why physicians attributed purgative proper-
ties to it, as well as often writing about a negative effect on the stomach
and other parts of the digestive tract. Furthermore, the Asclepiads paid
attention to carminative properties of milk, which, together with other
effects, might be regarded as a symptom of common lactose intolerance
characteristic of the peoples of the region.

On the other hand, we can also learn that fresh milk was used in vari-
ous medical procedures. Owing to its palliative properties, it was, above
all, utilized in therapies which required external or internal application
of non-invasive soothing remedies. That is why we encounter it in a cor-
nucopia of enemas or rinses. Moreover, the Asclepiads, being aware of the
opposing effects of curd and whey, very skilfully utilized the advantage
of one or the other element in treating digestive tract ailments manifested
in adiarrhoea or constipation. In the latter case, physicians recommended
the consumption of milk with a high percentage of whey, which stimu-
lated the functions of intestines and led to excretion. From the preserved
texts it can be concluded that, in such cases, donkey’s milk was especially
recommended (but, for the lack of it, it could be replaced with that of the
goat). Patients suffering from dysentery, in turn, were advised to consume
the beverage in which the thick substance was dominant. The proper
thickness of milk was arrived at through boiling the whey off.

When it comes to thermal processing of milk, medical sources seem
to be a reflection of certain aspects of everyday life. Notably, physicians
usually employed a method of placing heated stones (or red-hot iron discs)
in the pot with milk, which was typical of gastronomy of the time. Such
a source of heat made the temperature of the liquid rise evenly in the vol-
ume, and thus the risk of burning milk was much lower than the one run
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while boiling it over a hearth (when only the bottom of the pot absorbed
the heat emitted by the embers). In the latter case, in order to minimize
the risk of burning the liquid, milk was frequently stirred.

It is also worth pointing out that this piece of information provides
us with data allowing to make some assumptions concerning the quality
of pots used at that time. We can infer that the vessels usually had coarse
surface, which caused milk to stick to their walls. The residue created
in this way was probably difficult to remove from non-glazed dishes.
The recommendation quite frequent in our sources advised that milk
should be boiled in a new dish, which suggests that burnt leftovers were
quite often encountered in cooking vessels, and had a negative effect on
the taste and flavour of other foods prepared in such pots. Taking into
account the cited data, we can also assume that the price of such kitchen
accessories was not too high, since they were easily rendered impossible
to use, and as a result regularly replaced with new ones.

As for other culinary data, we learn that, in the country, milk was
often boiled with flour, groats, starch or ldgana/itria into a form of soup.
However, due to relatively poor milkability of goats and sheep, one can
guess that the mentioned foodstuffs were rather first cooked in pure water,
while milk was added in small amounts towards the end of the process.
Anyway, a cheap, nutritious and energizing dish was obtained, which
additionally, as physicians emphasized, was an effective cure for dysentery.
It is also worth pointing out that an analogous method of preparation
was used in the case of rice, which was a much more luxurious product
at that time. Moreover, milk could be an important ingredient of pies,
marinades, sauces and a variety of desserts.

On the basis of the gathered materials, some basic facts about whey can
be established. The analysed texts clearly suggest that this liquid was not
treated as food in the strict sense but its consumption was recommended
only in therapies aiming to neutralize harmful humours in the body or
in purging procedures. Moreover, this substance was sometimes used for
the production of certain kinds of cheese.

Curdled milk, depending on the way of its obtaining, was called
oxygala or schistén gila. We can assume that the former term meant milk
that was set naturally, i.e. without any additional ingredients and as a result
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of fermentation, while the latter related to curd obtained with the use of an
appropriate culinary technology, i.e. by means of adding to it animal or
vegetable rennet. Sources reveal some information about oxygala, while
any more detailed dietetic and pharmacological characteristics of schistén
gala was omitted. We do not know an explanation of the fact, however, the
most probable one is that physicians regarded oxygala as a separate kind
of food, which required more precise description. Schistén gala, in turn,
was considered to be milk, from which whey was separated and shared
milk’s characteristics. Leaving aside the above deliberations, limited data
concerning the properties of oxygala indicate that experts in ars medica
did not attribute to it any important healing effects. They emphasized
its stodginess and cooling action. The latter characteristic made it easy to
assimilate exclusively by people of hot constitution and therefore it was
recommended as an element of diet advisable to the patients in whom the
temperature of certain organs was considerably increased. Despite this
unfavourable opinion, an analysis of sources proves that oxygala had its
enthusiasts. In these sources, we can find not only methods of preparing
this kind of food, but also some tips concerning the additives it could be
served with.

An analysis of the collected material shows that curdled milk was used
mainly for the production of cheese, which was the most popular dairy
product of that time. The ubiquity of the foodstuff was mostly condi-
tioned by practical aspects. Cheese production not only allowed people
to use up all excess milk but also provided them with valuable food, which
did not have to be consumed instantly and could be stored. Medical and
agronomic treatises, lexicography, epistolography and different genres
of literature preserved proof of big interest in such products and massive
demand for cheese. The sources are detailed enough to provide us with
a range of data concerning such issues as the appearance of some kinds
of cheese, their taste, origin or even methods of production.

From the gathered material we conclude that due to the highest num-
ber of goats living in the Mediterranean, cheeses from their milk were
the most popular, but the ones obtained from sheep’s, cow’s and horse’s
milk were also known. They were produced in accordance with a variety
of recipes, usually on a local scale. Depending on the kind of milk, the
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method of production and the way of preservation, they differed in their
intensity of taste, flavour, fat content and consistence.

From the examined texts we can also assume that some local cheeses
earned a Mediterranean-wide reputation and appreciation of ancient
and Byzantine gourmets. Such quality products often were transported
over large distances. There is a lot of evidence of such practices, which
suggests that, both in antiquity and in the Byzantine period, an efficient
transport network was developed enough to cater for a considerable mar-
ket for fresh and ripening cheeses. Obviously, such imported foods were
costly, which made them affordable only to the rich. Poorer people, on
the other hand, had to settle for cheeses regarded as non-quality. It does
not mean, though, that their affordable price was synonymous with their
poor dietetic characteristic. Quite on the contrary. Home-made cottage
cheese, according to the dietetic theory of the time, was not only consid-
ered to be nutritious, but also easier to digest and relatively innocuous
as far as its ability to contribute to the appearance of internal blockages
in the body is concerned. That is why it was contrasted with mature
cheeses, because the latter contained large amounts of salt. This additive,
in turn, though facilitated long preservation of the product, also removed
water from curd, which made cheeses hard and, over time, intense in their
taste. Such were perceived to be a stodgy foodstuff, whose consumption
led to the formation of kidney stones and increased the feeling of thirst.
Freshness of cheese conditioned its therapeutic use. Recently produced
cheeses were able to heal open wounds and they could be applied directly
on an injury. On the other hand, medications based on mature cheese
were capable of affecting depths of the tissue and were so effective that
they were recommended as a way of treating arthritis.

Big popularity and wide availability caused cheese to be utilized by
cooks in a manifold manner. Depending on the needs and circumstanc-
es, the described product was served fresh, mature, with or without
an addition of herbs (nuts or fruit), roasted, cooked, fried or smoked.
Although cheese was consumed both in the country as well as in cities,
we can assume that, similarly to fresh milk, cheese (especially cottage one)
was eaten in larger quantities in the countryside. Farmers were involved
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in cheese-making, so they had especially easy access to the newly obtained
product, which, after mixing with herbs, constituted the basic dpson
of their daily diet, i.e. a nutritious addition to bread, which not only
satisfied their appetite but also provided them with energy necessary for
their hard work.

A whole range of cheeses were exported to urban areas, often over large
distances. Those dairy shipments when reached main urban areas consist-
ed mainly of ripe cheeses, which, due to their high price, toughness and
saltiness, were consumed in small quantities. Moreover, we need to remem-
ber that wealthy inhabitants of cities maintained a varied diet, as they
could afford various food products, including meat, which, in turn, was
often too expensive for those who lived in the countryside. Accordingly,
it can be assumed that, in cities, the percentage share of cheese in the
diet was lower than that characteristic of the areas distant from big urban
centres, although city inhabitants could generally eat more cheese than
people who lived in the country. Cheese was not only an addition to bread
but also an ingredient of many dishes both simple as well as elaborate.
Neither can we forget that, after the advent of Christianity, it became an
important fasting foodstuff.

Butter was the least popular dairy product. Small interest in this food-
stuff was due to a deeply-rooted tradition of the region, according to which
olive oil was considered to be the best of the available fats. Consequently,
butter was regarded as its mere substitute, used mainly by barbarian tribes
from colder areas, who were not familiar with cultivating the olive tree.
The authors of the analysed medical texts, however, demonstrated relative-
ly wide knowledge of this product. For example, they were aware of the
fact that it was mainly obtained from cow’s milk, although sheep’s and
goat’s milk was also utilized for butter production in the Mediterranean.

Butter was commonly made us of in therapeutics for facilitating diges-
tion of harmful humours as well as softening lumps and swellings of va-
rious aetiology. It was applied in a solid or liquid form and recommended
for both external and internal use. In the latter case, only non-salted prod-
uct was prescribed by physicians, which piece of medical advice, of course,
made us assume that salting was a common way of preserving butter.
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And still one last remark. Our research into extant Greek sources
has taught us that Ancient and Byzantine medical treatises ought not
to be perceived as a mere compilation of medical and pharmacological
recipes and should be analysed only for the purpose of sketching the
history of medicine. In our opinion, they can be useful as an excellent
source of information about society, economy and a cornucopia of aspects
of everyday life both of Antiquity as well as of Byzantium.

transl. Karolina Wodarczyk
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Galen z Pegramonu (Pergamoniczyk),
lekarz, pisarz medyczny 2-3, 13,
14-32, 49-51, 60-61, 63, 65, 70, 79,
83-84, 88, 90, 92, 95—99, 101, 104,
106—112, 114—115, 119, 121, 123—124,
128-129, 131, 134—136, 138—142, 145,
149, 155, 157—158, 162—163, 165—166,
170-173, 178-179, 182—183, 243

H

Heraklides (Heraklejdes) z Syrakuz,
autor ksiazki kucharskiej s2

Heras z Kapadocji, lekarz 27

Herodot, lekarz 118

Hezychiusz z Aleksandrii, leksyko-
graf 157-158, 160

Hill Shaun 125

Hipokrates z Kos, lekarz, pisarz medy-
czny s, 64

Horacy (Kwintus Horacjusz Flakkus),

poeta s2

I
Israelowich Ido 65

J

Jacoby David 151

Julian (Flawiusz Klaudiusz Julian),
cesarz rzymski/bizantynski (360/
361-363 r.) 7, 16, 44, 101, 11S, 144,
175, 180—181

Justus, lekarz 119
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K

Katon Starszy (Marek Porcjusz Katon
Cenzor), polityk rzymski, méweca,
pisarz 123,164-165

Kleon, lekarz 79

Koder Johannes 152

Kolumella (Lucjusz Juniusz Moderat
Kolumella), wojskowy, pisarz agro-
nomiczny 11-12, 132-133, 148,
157—159, 161

Koukoules Fedon (Phaidon) 168

Konstantyn VII Porfirogeneta, cesarz

bizantynski (908/945-959 1.) 168

L

Longos, autor romansu 147

M

Makrobiusz (Ambrozy Teodozjusz Ma-
krobiusz), gramatyk 162

Margjalis, poeta 53, 150, 161

Michat VII Dukas, cesarz bizantyriski
(1071-10781.) 156

Michat Psellos, historyk, polityk, pisarz
154156

Mitajkos, autor ksigzki kucharskiej 167

Moschion, lekarz 24

N

Neron (Lucjusz Domicjusz Aheno-
barbus, Neron Klaudiusz Cezar
Druzus Germanik), cesarz rzymski
(54-68) 85

Nileus, lekarz 79

Numeniusz, lekarz 81

Q)

Orybazjusz, lekarz, autor medyczny
3,7, 15-18,30,34-35,38, 4041, 43—50,
66, 68, 71, 80, 84, 101, 105, I11—114,
116—117, 120—121, 129, 136, 142—144,

147,158, 163, 172, 174179, 181

P

Palladiusz (Rutyliusz Taurus Emilian
Palladiusz), pisarz agronomiczny
157

Pawel z Eginy, lekarz, autor medyczny
4, 17, 25, 30, 33, 35, 40, 42, 44, 46,
71, 84, 105, 112, 115—116, 118, 131, 139,
142—144,173—175, 178—180

Petroniusz (Gajusz Petroniusz), poeta 53

Pliniusz Starszy (Gajusz Pliniusz Se-
kundus), encyklopedysta, historyk
5253, 71, 83, 132133, 148-149,
150—I51, 160—161, 182, 194

Plutarch z Charonei, historyk, biograf,
moralista 166

Polluks (Juliusz Polluks), gramatyk,
sofista, retor 157

Posejdoniusz, lekarz 47, 119

Psellos Michat zob. Michat Psellos

Ptochoprodromos, poeta 151, 153,
168

Publiusz, lekarz 28

R

Rufus z Efezu, lekarz, pisarz medyczny,
dietetyk 38, 48, 70, 101-104, 113,
116, 119, 175—176

Rustyk, lekarz 27
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S T

Savage-Smith Emilie 37 Temison z Laodyceti, lekarz 76, 119

Solomon Jon 125 Trymalchion, postaé literacka s3

Soranos z Efezu, lekarz, pisarz medy- Tyberiusz (Tyberiusz Klaudiusz Neron),
czny 29 cesarz rzymski (14-37 1.) 64

Strabon, geograf; historyk 181

Suejusz, poeta 162 \%

Symeon Set, lekarz, autor medyczny, Warron (Marek Terencjusz Warron),

urz¢dnik bizantyniski 155-156 pisarz, uczony 12, 61, 157




Indeks nazw geograticznych

ietnjcznych

SKROTY:

dzieln. - dzielnica, etn. — lud, plemig, grupa etniczna, g. — gora, gory, pasmo gorskie,
kr. — kraj, kraina, pafistwo, region, m. — miasto, miejscowo$¢, miejsce, ptw. — pStwysep,
w. — wyspa. W nawiasach podano wspélczesne nazwy miast.

A

Alpy Centronskie, g. 149-150
Anazarbos, m. 85
Andiparos, w. 168
Apulia, kr. 151

Arabia, kr. 181

Ateny, m. 149

Atos (Athos), g. 153

Azja Mniejsza, ptw. 141, 157

B

Bizancjum (cesarstwo bizantyniskie,
wschodniorzymskie), kr. 1-3, 7, 9,
12, 15, 30, 35, 45, 59, 61, 64, 84, 111,
121, 123, 125, 145, 147, IS, 153, 155—156,
168-169, 178, 183, 188, 192, 243, 252

C

Campus Caedicius, reg. Lacjum 151

Coeba (Ceva), m. 150

Cylicja, kr. 8s

D

Dalmacgja, kr. 150

E
Etiopia, kr. 181
Etruria, kr. 151

Europa, k. 184,244

F
Frygia, kr. 147

G

Gabalis (Gévaudan), m. 150
Grecja, kr. 60, 87,146, 150, 159, 168
Grecy, etn. 65, 72, 94, 167

H
Heraklion, m. 168
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I
Italia, kr. 167

K
Keos, w. 150
Konstantynopol, m. 151-153, 169

Kreta, w. 151,153

L

Lakonczyk, etn. 167
Lesbos, w. 168

Lesura (Lozére), m. 150
Liguria, kr. 150-151

Luna, m. 148, 150

M
Macedonia, kr. 153,
Monteleone Sabino (Trebula), m. 150

Myzja, kr. 141, 149

N
Nabatejczycy, etn. 181

Nemausus (Nimes), m. 150

P
Paflagonia, kr. 153
Paros, w. 168

Pergamon, m. 135

R
Rzym, m. 8s, 149, 151
Rzymianin, etn. ss, 60, 73-74, 76, 132, 135

S
Sabaudia, kr. 149

Samos, w. 49, 116,
Sarsina/Sassina (Sarsina), m. 150
Scytowie, etn. 60
Spartiaci/Spartanie, etn. 167
Sycylia, w. 150-151

Sycylijezyk, etn. 167

U

Srédziemne Morze 52,59, 63,87, 94, 132,
149, 152, 160, 181, 183, 187, 191, 194
Srédziemnomorze, kr. 83, 244-245,

249-251

T

Tarentaise, kr. 149

Trebula zob.Monteleone Sabino
Tromilea, m. 150

Tuluza (Toulouse, Tolosa), m. 150

U
Umbria, kr. 150-151

A\ 4

Welabrum, dzieln. Rzymu 150
Wenecjanie, etn. 152-153
Westynowie, etn. 88

Wolosi, etn. 153
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