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,»,Nawet tak proste pozywienie jak bedacy podstawo-
wym pokarmem chleb staraja si¢ uczyni¢ bardziej de-
likatnym, przesiewajac specjalnie pszenna make, by
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stal si¢ on tez zastugujaca na nagang przyjemnoscia”'.

Te¢ negatywna opini¢ na temat nawykow zywieniowych niektoérych miesz-
kancow egipskiej Aleksandrii okresu przetomu II i III w. po Chr. wyrazit
w jednym ze swoich dziet Klemens, zwany Aleksandryjskim. W niniejszym
tek$cie postaramy si¢ udzieli¢ odpowiedzi na pytanie, jaki konkretnie rodzaj
chleba, sposrdd licznych gatunkow spozywanych przez starozytnych Grekow,
mogt on mie¢ na mysli. W tym celu siggniemy do pism wspotczesnego Kle-
mensowi Galena, najwybitniejszego greckiego lekarza tamtych czasow.
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komandor.pl; Dr Jolanta Dybata — absolwentka historii w Instytucie Historii na Wydziale Filozo-
ficzno-Historycznym Uniwersytetu Lodzkiego; e-mail: j.dybala@vp.pl; Mgr Krzysztof Jagusiak
— doktorant przy Katedrze Historii Bizancjum w Instytucie Historii na Wydziale Filozoficzno-His-
torycznym Uniwersytetu Lodzkiego; e-mail: krzysztof jagusiak@o2.pl; Mgr Zofia Rzeznicka —
doktorantka przy Katedrze Historii Bizancjum w Instytucie Historii na Wydziale Filozoficzno-His-
torycznym Uniwersytetu Lodzkiego; e-mail: zosia pwp.historyk@wp.pl.

! Clemens Alexandrinus, Paedagogus 11 1, 3, ed. C. Mondésert — H.I. Marrou, SCh 108, Paris
1965, 16: ,; AAAO kol TV edkoAOV BpdOLy ToV EpTov EKONAOVOLOLY &toonBovTeg T0D TVPOD TO
TPOPLULOV, MG TO AvaryKalov THg TPoeiig 6vetdog yivesBot ndovig”, thum. M. Szarmach: Klemens
Aleksandryjski, Wychowawca, Torun 2012, 84. W innym miejscy tej samej pracy (III 12, 90) Kle-
mens, parafrazujac tekst Ksiggi [zajasza, krytykuje spozywanie chleba wypiekanego z wybornej maki.
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1. Zycie i spuscizna literacka Klemensa Aleksandryjskiego. Starozytna
metropolia aleksandryjska byta, poczynajac od III w. prz. Chr., najwigkszym
osrodkiem intelektualnym $wiata antycznego’. Funkcjonujace tutaj Muzeum
i ogromna biblioteka pozwolity na prowadzenie badan nad literatura klasyczna
oraz umozliwity rozw6j 6wczesnych nauk — matematyki, astronomii i astrolo-
gii. Aleksandria zyskala stawe rowniez jako centrum studiow medycznych, od
kiedy, w 1. pol. IlI w. prz. Chr., dziatajacy tutaj Herofilos z Chalkedonu stwo-
rzyl podwaliny pod rozwoj anatomii i fizjologii opartych na sekcji ludzkich
zwlok®. Czynny udzial w miejscowym zyciu umystowym — gtéwnie poprzez
tltumaczenie Septuaginty 1 dziatalno$¢ Filona (ok. 15 r. prz. Chr. - ok. 45 po
Chr.)* — miata spoteczno$¢ zydowska. Nic wiec dziwnego, ze wraz z nasta-
niem nowej wiary rowniez jej wyznawcy chcieli skorzysta¢ z potencjatu, jaki
wciaz tkwil w tym miescie. W tym celu do Aleksandrii przybyt Klemens.

Tytus Flawiusz Klemens urodzit si¢ ok. 150 r. w rodzinie poganskiej, za-
mieszkatej najprawdopodobniej w Atenach’. Nauke rozpoczat zapewne w ro-
dzinnym miescie; by ksztatci¢ si¢ dalej — juz jako chrzescijanin — odbyt szereg
podrdzy, odwiedzajac Italig, Syrig i Palestyng. Ok. roku 180 dotart do Alek-
sandrii, gdzie spgdzit dwie kolejne dekady. Tutaj zetkna si¢ z Pantajnosem,

2 Wigcej na temat tego miasta m.in. w: Ch. Haas, Alexandria in Late Antiquity. Topography
and Social Conflict, Baltimore — London 1997, 19-44; A. Lukaszewicz, Egipt Grekow i Rzymian,
Warszawa 2006, 358-381; A. Swiderkowna, Hellenika. Wizerunek epoki od Aleksandra do Augusta,
Warszawa 2009, 131-156. O uprawianiu w nim nauki, w tym medycyny, np. w: V. Nutton, Ancient
Medicine, New York — London 2004, 128-139; W. Sady, Czy uczeni aleksandryjscy byli naukowca-
mi?, ,Zagadnienia Naukoznawstwa” 43 (2007) fasc. 2, 293-302.

3 Por. L. Russo, Zapomniana rewolucja. Grecka mysl naukowa a nauka nowoczesna, tham.
I. Kania, Krakow 2005, 156-173. Na temat Herofilosa z Chalkedonu zob. J. Scarborough, Hérophilos
of Khalkédon, w: The Encyclopedia of Ancient Natural Scientists. The Greek Tradition and its Many
Heirs, ed. P. Keyser — G.L. Irby-Massie, Milton Park — New York 2008, 387-390.

4 Por. M. Osmanski, Filon z Aleksandrii, PEF 111 440-449.

> Wigcej na temat Klemensa m.in. w: Altaner, s. 277-284; J. Niemirska-Pliszczynska, Wstep,
w: Klemens Aleksandryjski, Kobierce zapiskow filozoficznych dotyczqcych prawdziwej wiedzy,
thum., wstegp 1 kom. J. Niemirska-Pliszczynska, t. 1, Warszawa 1994, VII-XI; J. Naumowicz, Wstep,
w: Klemens Aleksandryjski, Ktory cztowiek bogaty moze byc zbawiony?, tham. J. Czuj, wstgp i oprac.
J. Naumowicz; Pseudo-Klemens, Zacheta do wytrwatosci, thum. i oprac. J. Naumowicz, Krakéw —
Zabki 1995, 5-7; H. von Campenhausen, Ojcowie Kosciofa, thum. K. Wierszytlowski, Warszawa
1998, 28-36; C. Vidal Manzanares, Klemens Aleksandryjski, w: tenze, Pisarze wczesnochrzesci-
Janscy I-VII w., tham. E. Burska, Warszawa 20012, 116-117; J. Wojtczak, Klemens Aleksandrinos,
w: Slownik pisarzy antycznych, red. A. Swiderkéwna, Warszawa 2001, 289-290; F. Draczkowski,
Klemens Aleksandryjski, EK 1X 98-99; M. Kowalewska — P. Szczur, Klemens Aleksandryjski, PEF
V 637-641; J. Naumowicz, Srodowisko aleksandryjskie i pisarze Il wieku, LGS 11 1079-1082;
E. Osborn, Clement of Alexandria, Cambridge 2005. Niektorzy badacze przesuwaja date urodzin
Klemensa o 10 lat pozniej, zob. P. Karavites, Evil — Freedom — and the Road to Perfection in Cle-
ment of Alexandria, Leiden — Boston — K&ln 1999, 4.
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tworca szkoty, w ktorej zglebiano zaréwno Ewangelig, jak i filozofi¢ grec-
ka®. Klemens zostal uczniem Pantajnosa, nast¢pnie jego wspotpracownikiem,
wreszcie za$ przejal po nim kierownictwo szkota. Nie pozostat jednak w mie-
scie do konca zycia, lecz uszedt z niego przed przesladowaniami chrzescijan,
ktore wybuchty za panowania Septymiusza Sewera w 202 lub 203 r. Schronit
si¢ wowczas w Kapadocji u swojego ucznia 1 przyjaciela Aleksandra, poz-
niejszego biskupa Jerozolimy. Jego dalsze losy nie sa znane. Zmart ok. 10 lat
po opuszczeniu Egiptu, gdyz w liscie Aleksandra do Orygenesa z 215/216 r.
wspomniany jest juz jako zmarty. Cho¢ Euzebiusz z Cezarei okresla Klemensa
mianem kaptana, kwesta ta jest w nauce wciaz dyskutowana’.

Klemensa uznaje si¢ za pierwszego uczonego chrzescijanskiego, kto-
ry mogt pochwali¢ si¢ znajomoscia nie tylko Starego i Nowego Testa-
mentu oraz niemal catej dwczesnej tworczosci chrzescijanskiej, ale takze
greckiej literatury filozoficznej i klasycznej®. Jak podkresla Peter Karavi-
tes, osmielil si¢ on, jak nikt przed nim, polaczy¢é nowa wiar¢ z kultura hel-
lenistyczna, zdawat sobie bowiem sprawe z faktu, iz chrzescijanstwo, chcac
si¢ rozprzestrzeni¢ i odnies¢ zwycigstwo, musi jako swojego posrednika
wykorzysta¢ grecka edukacje’. Osiagnigcia intelektualne starozytnych Gre-
kéw  Aleksandryjski Scholarcha pojmowat wigc jako ,,niezastapione na-
rzedzie ewangelizacji, pomoc w przygotowaniu do wiary, wsparcie w pro-
cesie doskonalenia chrzescijanskiego oraz narzedzie walki z herezjami”'’.

® Wigcej o Pantajnosie i jego szkole w: C. Vidal Manzanares, Panten, w: tenze, Pisarze wcze-
snochrzescijanscy I-VII w., s. 146; Naumowicz, Srodowisko aleksandryjskie, s. 1079; Osborn, Cle-
ment of Alexandria, s. 19-24.

7 Por. Altaner, s. 277; Naumowicz, Wstep, s. 6-7; Karavites, Evil — Freedom, s. 5; Kowalewska
— Szczur, Klemens Aleksandryjski, s. 638; Naumowicz, Srodowisko aleksandryjskie, s. 1079; Osborn,
Clement of Alexandria, s. 14-20; M. Szarmach, Wstep, w: Klemens Aleksandryjski, Wychowawca,s. 7.

8 Por. Altaner, s. 277; Naumowicz, Wstep, s. 10. Klemens cytuje w swoich dzietach ponad 360
pisarzy $wieckich.

° Por. Karavites, Evil — Freedom, s. 4.

0P, Szczur, Wphw starozytnej mysli greckiej na ksztaltowanie sie koncepcji roztropnosci
(ppdévnorg) u Klemensa z Aleksandrii, RT 50 (2003) z. 4, 150. Wigcej na temat stosunku Klemensa
do hellenizmu 1i filozofii greckiej w: R.E. Witt, The Hellenism of Clement of Alexandria, CQ 25
(1931) fasc. 3/4, 195-204; J.T. Muckle, Clement of Alexandria on Philosophy as a Divine Testament
for the Greeks, ,,Phoenix” 5 (1951) fasc. 3/4, 79-86; J.M. Szymusiak, Klasycyzm Klemensa Alek-
sandryjskiego, STV 9 (1971) fasc. 1, 289-302; J. Wojtczak, Stosunek Klemensa Aleksandryjskiego
do filozofii wedlug Stromata, STV 9 (1971) fasc. 1, 263-288; Altaner, s. 277 i 281; W. Jaeger, Wcze-
sne chrzescijanstwo i grecka Paideia, tham. K. Bielawski, Bydgoszcz 2001, 77-88; Draczkowski,
Klemens Aleksandryjski, EK IX 101-102; Kowalewska — Szczur, Klemens Aleksandryjski, s. 639;
P. Szczur, Wiara matkq mitosci chrzescijanskiej wedtug Klemensa Aleksandryjskiego, VV 5 (2004)
129; tenze, Vetera et nova w koncepcji aretologii Klemensa Aleksandryjskiego, RT 53 (2000) z. 4,
passim; S. Lucarz, Grob czy swiqtynia? Problematyka cielesnosci w antropologii Klemensa Alek-
sandryjskiego, Krakow 2007, 5-10; A. Heszen, ,, Paideia” Klemensa Aleksandryjskiego na przykta-
dzie jego ,, Hymnu do Chrystusa Zbawiciela”, ,,Symbolae Philologorum Posnaniensium Graecae et
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Bez watpienia jednak to Pismo Swigte odgrywato w jego nauce pierwszopla-
nowa role'!.

Najbardziej tworczy okres zycia Klemensa przypadt na czas jego pobytu
w Aleksandrii; stad tez zyskat on swoj przydomek. Z bogatej spuscizny lite-
rackiej Scholarchy do dzi§ w calosci zachowaty sig tylko trzy pisma oraz jedna
homilia'?. Dzieto zatytulowane Protreptyk albo Zacheta Grekéw adresowane
jest do pogan i stanowi surowa krytyke ich wierzen i pogladow oraz wezwanie
do przyjecia chrzeécijar'lstwa Kontynuacja Zachety jest Wychowawca, skie-
rowany do chrzescuan majacy na celu przyj$cie im z pomoca w umocnieniu
1 poglebieniu ich wiary. Najobszerniejszym 1 najwigkszym utworem, jaki wy-
szedl spod reki Aleksandryjczyka, sa Kobierce. Jest to zbidr zapiskow poru-
szajacych réznorakie kwestie dotyczace filozofii nowej wiary. Jak zauwaza
Jozef Naumowicz, ,,Chyba w zadnym innym utworze nie powiedziano tyle
o paralelach badz pokrewienstwie migdzy chrzescijanstwem i kultura grec-
ka”®. Dysponujemy rowniez homilia pt. Ktory czlowiek bogaty moze byé
zbawiony?, stanowiaca komentarz do fragmentu Ewangelii wedlug sw. Mar-
ka (Mk 10, 17-31) i omawiajaca problem bogactwa w zyciu czlowieka. Inne
pisma Klemensa znamy tylko z fragmentow. Wszystkie te utwory dowodza
wszechstronnych zainteresowan oraz olbrzymiej erudycji ich autora'.

Wychowawca, z ktorego pochodzi cytowany na poczatku naszego tekstu
fragment mowiacy o chlebie, powstal po Protreptyku'® i sktada si¢ z trzech

Latinae” 19 (2009) 121-122 1 133; M. Czarnuch, Clement of Alexandria s Attitude towards the Greek
Philosophy, ,,Scripta Classica” 10 (2013) 141-146.

' Por. np. J. Stomka, Cialo i krew Jezusa jako pokarm. J 6,48-58 w interpretacji Klemensa
Aleksandryjskiego, SSHT 37 (2004) fasc. 2, 131; J. Zielinski, Filozofia Logosu jako alegoretyczna
hermeneutyka. Klemens Aleksandryjski, ,,Theologica Wratislaviensia” 1 (2006) 99-107; M. Szar-
mach, O pewnej dygresji u Klemensa Aleksandryjskiego. (Czemu poswieca si¢ czas: Paedagogus
111 26-30), VoxP 28 (2008) t. 52/2, 1065; D. Zagorski, Dzieje Apostolskie w wykladzie ,, Kobiercow”
Klemensa Aleksandryjskiego, ,,Biblica et Patristica Thoruniensia” 1 (2008) 263-278.

12 Por. np. Altaner, s. 278-281; Naumowicz, Wstep, s. 7-10; Campenhausen, Ojcowie Kosciola,
s. 3-34; Karavites, Evil — Freedom, s. 5-8; Vidal Manzanares, Klemens Aleksandryjski, s. 116-117;
Wojtczak, Klemens Aleksandrinos, s. 289; Draczkowski, Klemens Aleksandryjski, EK 1X 99-100;
Kowalewska — Szczur, Klemens Aleksandryjski, s. 638-639; Naumowicz, Srodowisko aleksandryyj-
skie, s. 1080-1082; Osborn, Clement of Alexandria, s. 5-15; Szarmach, Wstep, s. 8-9.

13 Naumowicz, Wstep, s. 8.

14 Por. tenze, Srodowisko aleksandryjskie, s. 1081. F. Draczkowski (Eklezjologia Klemensa
Aleksandryjskiego, w: Kosciot starozytny — Krolestwo Chrystusa i instytucja, red. F. Draczkowski
i in., Lublin 2010, 51) podkresla jednak, ze Klemens zaliczany jest do najtrudniejszych pisarzy
w calej literaturze patrystycznej, poniewaz okolicznosci w jakich tworzyt — czasy przesladowan
i obowiazujaca w nich zasada misteryjnosci wyktadu — sprawily, ze z zatozenia unikat jasnosci
i przejrzystosci wyktadu. O stylu pisarskim Klemensa réwniez w: Jaeger, Wczesne chrzescijanstwo,
s. 75-76; H. Chadwick, Mys! wczesnochrzescijanska a tradycja klasyczna, tham. P. Siejkowski, Poz-
nan 2000, 44; T. Klibengajtis, ,, Nasiona prawdy” pogan. Poezja jako locus theologicus wedlug
Klemensa z Aleksandrii, CT 73 (2003) fasc. 3, passim.

150 teoriach dotyczacych wzajemnego zwiazku, w jakim pozostaja ze soba trzy gtéwne pisma
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ksiag. Zawarte w tym utworze pouczenia przeznaczone sa dla nawroconych
pogan, za$ tytulowym wychowawca jest sam Chrystus. Pierwsza czgs¢ utwo-
ru stanowia teoretyczne rozwazania o chrzescijanskiej etyce, dwie nastgpne
podaja szereg szczegotowych zasad odnoszacych si¢ do codziennego poste-
powania wtasciwego chrzescuaanWl Znajdujemy tutaj m.in. uwagi na te-
mat odpowiedniego zachowania si¢ przy stole'®, w tazni i glmnaZJome rady
w kwestii pielggnacji ciata'’, stroju i urzqdzema domu, nauczanie dotyczace
form zycia spotecznego'® i matzenskiego oraz etyki seksualnej'. Wychowaw-
ca uchodzi wobec tego za przeznaczony dla chrzescijan traktat praktycznej na-
uki moralnej®. Jest to rowniez cenne zrodto historyczne pozwalajace poznaé
luksusy zycia w tak zamoznym i wielkim miescie, jakim byta Aleksandria na
przetomie II 1 IIT wieku.

W tym miejscu nalezy podkresli¢, ze Klemens nie wymaga od odbior-
cOwW swojej nauki przestrzegania surowej ascezy oraz porzucenia wszelkich
radosci i przyjemnosci. Zalezy mu jedynie na tym, by utrzymywali wlasciwa
miarg i zadowalali si¢ prosta egzystencja?'. Glosi to w mysl zasady zlotego
srodka, ktora zaleca stosowaé¢ w kazdym aspekcie ludzkiego zycia*. Wyraz-
nie widoczne jest tutaj odniesienie do greckiego ideatu pecdtng?. Wobec po-
Wwyzszego, nasz autor, najprawdopodobniej sam bedac osoba zamozna®*, nie
potepia m.in. bogactwa, ktore samo w sobie jest dla niego moralnie obojetne
(&dr1&popar) — ani dobre, ani zte®. Nie pozwala si¢ go wyrzekaé, wierzac, ze

Aleksandryjczyka zob. W. Wagner, Another Look at the Literary Problem in Clement of Alexandria's
Major Writings, ChH 37 (1968) fasc. 3, 251-260.

' Por. B. Leyerle, Clement of Alexandria on the Importance of Table Etiquette, JECS 3 (1995)
fasc. 2, 123-141.

17 Por. D. Zagbrski, Troska o cialo w ,, Pedagogu”’ Klemensa Aleksandryjskiego, PChr 2 (2005)
29-37.

18 Np. uzywania odpowiedniego stownictwa, por. M. Szarmach, Klemens Aleksandryjski O sto-
wach nieprzyzwoitych, ,,Terminus” 12 (2010) fasc. 1, 221-224.

1 Por. T. Siorek, Elementy etyki seksualnej w ,, Pedagogu” Klemensa Aleksandryjskiego, TPatr
5(2008) 169-190.

2 Por. Heszen, ,, Paideia” Klemensa Aleksandryjskiego, s. 123.

21 Por, Altaner, s. 279; Naumowicz, Srodowisko aleksandryjskie, s. 1080.

22 Por. Clemens Alexandrinus, Paedagogus 11 1, 16.

2 Zdaniem D. Zagorskiego (,, Miarq wszystkich rzeczy jest Bog”. Platonska zasada w inter-
pretacji Klemensa Aleksandryjskiego, RT 50 (2003) z. 4, 245-255), Aleksandryjczyk rozumie ten
ideat jako zachowanie w kazdym aspekcie ludzkiego zycia umiaru i powsciagliwo$ci zgodnej z roz-
sadkiem. Por. D. Zagoérski, Recepcja arystotelesowskiego ideatu pecotng w doktrynie Klemensa
Aleksandryjskiego. Problem definicji, RT 51 (2004) z. 4, 5-42; tenze, Realizacja ideatu pecotng
w zZyciu matzenskim i rodzinnym wedtug Klemensa Aleksandryjskiego, RT 52 (2005) z. 4, 5-24;
tenze, Weryfikacja ideatu pecodtng w Zyciu przyjaciela Boga (gnostyka), RT 54 (2007) z. 4, 99-121.

24 Por. J. Patucki, Dobre bogactwo, Lublin 1992, 5; P. Szczur, Chrzescijanie wobec bogactwa
w nauczaniu Klemensa Aleksandryjskiego, ,,Archiwa, Biblioteki i Muzea Kos$cielne” 98 (2012) 395.

% Bliskie podobienstwo mysli i jezyka Klemensa do nauki stoikow dotyczacej interpretacji ter-
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odpowiednio uzyte moze przynie$¢ pozytek tym, ktdrzy si¢ nim postuguja?®.
Rowniez pozywienie zalicza on do kategorii rzeczy obojetnych?’. Mowiac
o skromnym sposobie odzywiania si¢, odrzuca dwa ekstrema, jakimi sa posty
fizyczne i jedzenie nadmiernie wyszukane

»|...] nie nalezy odzywia¢ si¢ smakotykami i pokarmami takomczuchow,
tak tez i przeciwnie wiasciwe jest unikanie diety przesadnej. Przestrzegajmy
tej, mieszczacej si¢ migdzy skrajno$ciami, rozsadnej, odpowiedniej 1 wolne;j

z jednej strony od zbytku, z drugiej od nadmiernych ograniczen”?.

Potgpieniu luksusowej zywno$ci® i nadmiernego spozywania alkoholu® po-
swigca on w Wychowawcy wiele miejsca. Zaleca natomiast dbanie o ciato, po-
niewaz im ono jest zdrowsze, tym zdrowsza jest dusza, to z kolei pozwala na
stworzenie lepszej wspolnoty chrzeécijanskiej®!.

2. Zycie i osiagniecia Galena. Galen, najwybitniejszy grecki lekarz epoki
przetomu II i III w., urodzit si¢ w roku 129** w matoazjatyckim Pergamo-

minu &d1dpopog wskazuje na jej bezposredni wptyw na Aleksandryjczyka, por. J.R. Donahue, Stoic
Indifferents and Christian Indifference in Clement of Alexandria, ,,Traditio” 19 (1963) 438-446.

2% Por. Zagorski, Recepcja arystotelesowskiego idealu pecdtng, s. 20. Zagadnienie stosunku
chrzescijan do dobr materialnych Klemens poruszyt przede wszystkim w homilii K#ory cztowiek
bogaty moze by¢ zbawiony? oraz w kilku fragmentach Wychowawcy. Jego poglady w tym wzgledzie
sa szeroko dyskutowane w nauce, zob. np. Patucki, Dobre bogactwo, passim; Naumowicz, Wstep,
s. 5-32; J. Jundzitt, Czy czlowiek bogaty moze by¢ zbawiony? Bogactwo i ubostwo w swietle mysli
patrystycznej, w: Patrystyczne dziedzictwo spotecznej nauki Kosciota. VIII Bydgoskie Dni Spoteczne
(14-18 11 1994), red. T. Makowski, Gniezno 1996, 36-37; J. Ossowski, Czy bogacz moze by¢ zbawio-
ny? Uwagi na marginesie traktatu Klemensa z Aleksandrii, ,,Pieniadze i Wigz” (1998) fasc. 1, 21-24;
J. Patucki, Chrzescijanie wobec dobr materialnych. Stanowisko Klemensa Aleksandryjskiego, ,,Cy-
wilizacja” (2007) nr 20, 178-190; R.M. Pancerz, Chrzescijanin a dobra materialne w refleksji Szkoty
Aleksandryjskiej. Od Klemensa do Dydyma, VoxP 32 (2012) t. 57, 483-493; Szczur, Chrzescijanie
wobec bogactwa, s. 393-406; B. Czyzewski, ,, Idz, sprzedaj, co posiadasz, i rozdaj ubogim, a bedziesz
miat skarb w niebie” (Mt 19,21) w egzegezie Ojcow Kosciota, TPatr 10 (2013) 33; P. Szczur, Czy
cztowiek bogaty moze by¢ zbawiony? Stanowisko Klemensa Aleksandryjskiego, TPatr 10 (2013) 43-
56. Zasady postulowane w tym temacie przez Aleksandryjczyka odbiegaly od tych, ktore chrzesci-
janstwo promowato od poczatkéw swojego istnienia (por. M. Karczewski, ,, Wszystko mieli wspolne”
(Dz 2,44b). Pierwsi chrzescijanie wobec dobr materialnych, ,,Forum Teologiczne” 7 (2006) 15-28);
roznity sig takze od pogladéw wyrazanych przez zdecydowana wigkszos¢ Ojcow Kosciota (zob.
Czyzewski, ,,1dz, sprzedaj... ", s. 41-42; Szczur, Czy czlowiek bogaty, s. 43).

27 Por. Donahue, Stoic Indifferents, s. 440.

2 Clemens Alexandrinus, Paedagogus 111 10, 51, ed. C. Mondésert — C. Matray — H.I. Marrou,
SCh 158, Paris 1970, 110-112, thum. Szarmach, s. 198. Por. Zagorski, Weryfikacja ideatu, s. 104-105.

¥ Por. Clemens Alexandrinus, Paedagogus 11 1, 1-18.

30 Por. tamze 11 1, 19-34.

31 Por. M. Desjardins, Clement’s Bound Body, w: Mapping Gender in Ancient Religious Dis-
courses, ed. T. Penner — C. Vander Stichele, Leiden — Biggleswade 2006, 414-415.

32 Odnosnie do ustalen dotyczacych daty narodzin Galena zob. V. Nutton, The Chronology of
Galen's Early Career, CQ 23 (1973) 159-161. Wigcej na jego temat m.in. w: G. Sarton, Galen of
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nie. Mnogos¢ informacji dotyczacych swojego zycia zawart on we wtasnych
p1smach wprowadzajac je tam — zdaniem Vivian Nutton — po to, by uatrak-
CYJI’IIC sucha i pozbaw10nq kolorytu narracjg, jak i po to, by pokazac iZ cnota
i zdolnosciami goruje nad innymi lekarzami*’. Dowiadujemy sig¢ od niego, ze
to za sprawa swojego ojca, zamoznego architekta, rozpoczat studia medycz-
ne. Po jego $mierci, w 148 lub 149 r., spedzit kilka lat na nauce u réznych
mistrzow, udajac si¢ w ich poszukiwaniu do Smyrny, Koryntu i Aleksandrii**.
W tej ostatniej przebywat przynajmniej cztery lata®, ale poskapit nam szcze-
gotow dotyczacych pobytu tutaj*t. Wrociwszy do rodzinnego miasta, zapewne
w roku 1577, objat obowiazki medyka w szkole gladiatoréw. Dzigki tej prak-
tyce pogtebit swoja wiedzg na temat anatomii cztowieka; ponadto ekspery-
mentowatl z doborem wiasciwej diety, ktora miata zapewnia¢ jego podopiecz-
nym zdrowie i site*®. W 162 r. Galen po raz pierwszy przybyt do Rzymu, gdzie
zdobyt reputacj¢ zdolnego medyka i nawiazal znajomosci z wptywowymi
ludZzmi. Po czterech latach powrécit do Pergamonu, ale juz w 168 1. cesarz
Marek Aureliusz wezwal go z powrotem na Zachdd. Z tego, co wiemy, az
do $mierci pozostat w Rzymie, gdzie pehit funkcje¢ cesarskiego lekarza na
dworze kolejnych wtadcow — Marka Aureliusza, Kommodusa i Septymiusza

Pergamon, Lawrence 1954; P. Prioreschi, A History of Medicine, vol. 3: Roman Medicine, Omaha
1998, 315-319; M. Grant, Introduction, w: Galen, On Food and Diet, transl. M. Grant, London
2000, 1-13; Nutton, Ancient Medicine, s. 216-229; taz, Galen of Pergamum, w: Brill’s New Pauly.
Encyclopaedia of the Ancient World, vol. 5, ed. H. Cancik — H. Schneider, Leiden — Boston 2004,
654-661; M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zyciu codziennym ludzi poznego antyku i wezesnego
Bizancjum (IlI-VII w.), £6dz 2005, 12-13; R.J. Hankinson, Galen of Pergamon, w: The Encyclo-
pedia of Ancient Natural Scientists, s. 335-339; tenze, The Man and His Work, w: The Cambridge
Companion to Galen, ed. R.J. Hankinson, Cambridge — New York 2008, 1-33.

33 Por. V. Nutton, Galen and Medical Autobiography, ,,Proceedings of the Cambridge Philo-
sophical Society” 18 (1972) 50-62. Zrodta historyczne pochodzace z czasow, w ktérych zyt Galen,
nie zawierajq informacji dotyczacych jego zycia, zob. A. Bednarczyk, Galen. Glowne kategorie sys-
temu filozoficzno-lekarskiego, Warszawa 1995, 8-9. Na marginesie warto podkresli¢, ze spuscizna
pismiennicza naszego lekarza pozwala dobrze pozna¢ rowniez historig spoteczna jego epoki, por.
L. Thorndike, Galen. The Man and His Times, ,,The Scientific Monthly” 14 (1922) fasc. 1, 83-93.

3% Chronologia wydarzen z wczesnego okresu medycznej kariery Galena ustalona w Nutton,
The Chronology of Galen's, s. 158-171. Patrz tez Prioreschi, A History of Medicine, s. 317-321.

35 Por. V. Nutton, Galen and Egypt, w: Galen und das hellenistische Erbe. Verhandlungen des
1V. Internationalen Galen-Symposiums veranstaltet vom Institut fiir Geschichte der Medizin (Cha-
rité) der Humboldt-Universitdt zu Berlin, 18.-20. September 1989, Hrsg. J. Kollesch — D. Nickel,
Stuttgart 1993, 26. Zob. tez Sarton, Galen of Pergamon, s. 18 (uwaza ze bylo to co najmniej pig¢ lat)
iJ. Scarborough, Galen and the Gladiators, ,,Episteme” 5 (1971) 106 (Galen miat spedzi¢ w Egipcie
ok. o$miu lat).

3¢ Galen mato, a jesli juz to krytycznie, wypowiada sig na temat tego, jak wygladata jego eduka-
cja w Aleksandrii. O powodach, dla ktérych tak postepuje, zob. Nutton, Galen and Egypt, s. 11-31.

3 Por. tamze, s. 11.

38 Por. Scarborough, Galen and the Gladiators, s. 98-111.
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Sewera. Zmart mniej wigcej w tym samym czasie, co Klemens Aleksandryj-
ski, a wiec w okolicach roku 215%.

Dorobek piSmienniczy Galena jest olbrzymi*’. Mimo zZe zachowalo sig je-
dynie ok. dwoch trzecich jego dziet, to i tak wydane w oryginale, w latach
1821-1833, przez Karla Gottloba Kiihna licza ponad sto dwadziescia tytutlow
i mieszcza si¢ w dwudziestu dwoch wolumenach. Zbudowany przez tego sta-
rozytnego lekarza system medycyny byt wzorem naukowosci i Scistosci przez
wiele wiekow*!. Po raz pierwszy, w pot. IV w., niektore z dziet Pergamonczy-
ka zacytowat i omowit Orybazjusz, lekarz bizantynski*’. Od tego momentu za-
czgto sig na nie coraz czgsciej powolywac, przytaczac je i przepisywac. Duza
role w przywroceniu Galena medycynie odegrali tez lekarze arabscy®.

Galenowy korpus, w sktad ktorego wchodza m.in. pisma dotyczace roz-
nego rodzaju pokarmow*, stanowi bogate zrodto informacji dla historykow
zajmujacych si¢ badaniem antycznej kuchni, zawiera bowiem nie tylko dane na
temat poszczegdlnych produktow spozywczych, ale i przepisy kulinarne®. Wy-
nika to z faktu, iz w starozytnosci dietetyka, obok chirurgii i farmakologii, byta
jedna z trzech gtéwnych galezi medycyny. Stosujac si¢ do jej zalecen, nie tylko
prowadzono leczenie, ale i starano si¢ zapobiega¢ chorobom*. Zatem, zdaniem

39 Zgodnie z dawna tradycja, data $mierci Galena miat by¢ rok 199, jednak V. Nutton (Galen in
the Eyes of His Contemporaries, ,,Bulletin of the History of Medicine” 58 (1984) fasc. 3, 323-324),
odwolujac sig¢ do zrodet arabskich, przekonujaco argumentuje przesunigeie jej o ok. dziesig¢ lub
nawet wigcej lat pozniej.

40 Por. m.in. Sarton, Galen of Pergamon, s. 25-29; Prioreschi, A History of Medicine, s. 319-
330; Hankinson, Galen of Pergamon, s. 335.

4 Por. J. Swiderek, Metody medycyny naukowej w ujeciu Galena, ,,Zagadnienia Naukoznaw-
stwa” 43 (2007) fasc. 2, 248.

42 Orybazjusz byl przybocznym lekarzem cesarza Juliana Apostaty. W latach 361-363 spo-
rzadzit wyciagi z prac wybitnych medykéw (Collectiones medicae). Slepo przejmowat wszystkie
poglady Galena, wigcej np. w: J. Scarborough, Oreibasios of Pergamon, w: The Encyclopedia of
Ancient Natural Scientists, s. 595-596; K. Jagusiak — M. Kokoszko, Zycie i kariera Orybazjusza
w Swietle relacji zrodtowych, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 10 (2011) fasc. 1, 5-21; ciz, Pisma
Orybazjusza jako zZrédlo informacji o pozywieniu ludzi w poznym Cesarstwie Rzymskim, VoxP 33
(2013) t. 59, 339-357.

4 Por. Bednarczyk, Galen. Gléwne kategorie, s. 9.

4 Cenne jest zwlaszcza pismo powstate ok. 180 r. i znane pod tacinskim tytutem De alimento-
rum facultatibus (w niniejszym opracowaniu postuzono si¢ wydaniem: Claudii Galeni Opera omnia,
ed. D.C.G. Kiihn, vol. 6, Lipsiae 1823) por. J. Wilkins, Foreword, w: Galen, On the properties of
foodstuffs (De alimentorum facultatibus), transl. O. Powell, Cambridge 2003, IX-XXI.

4 Por. A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London — New York 2003, 154-155.
Szerzej o bogactwie informacji na temat antycznej i wezesnobizantynskiej kuchni zawartych w 6w-
czesnych traktatach medycznych w: M. Kokoszko — K. Jagusiak — Z. Rzeznicka, Wstep. Wiedza
o pokarmach w zrédtach medycznych. Dietetyka, farmakologia i sztuka kulinarna, w: ciz, Dietetyka
i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VIIw.), cz. 1: Zboza i produkty zbozowe w Zro-
dtach medycznych antyku i wezesnego Bizancjum, 1.6dz 2014, 5-26.

4 Por. I. Mazzini, Diet and Medicine in the Ancient World, w: Food. A Culinary History from
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Galena, zdrowie mozna zachowa¢ lub odzyskaé, siggajac po odpowiedni po-
karm, straci¢ zas, posilajac si¢ niewtasciwym lub nieprawidtowo przyrzadzo-
nym pozywieniem. Co wigcej, w opinii naszego medyka, wlasnosci poszcze-
golnych sktadnikow diety tacza sig z czterema humorami (yvpot)*, ktore w or-
ganizmie ludzkim musza wystgpowac we wlasciwych proporcjach*®. Materiat
potrzebny do omowienia szerokiego wachlarza rd6znego rodzaju produktow
spozywczych lekarz z Pergamonu zebrat w oparciu o lekturg pism medycznych
swoich poprzednikow*® oraz wilasne obserwacje poczynione w najwiekszych
miastach cesarstwa i w miejscach, ktore odwiedzat w trakcie licznych podrézy
odbywanych w celu odkrycia nowych medykamentow*’. Wazna role w jego
nauce odgrywaja zboza, a takze pokarmy uzyskiwane z nich na skutek r6znych
zabiegow kulinarnych, w tym interesujacy nas chleb®'. Pamigta¢ jednak nale-
zy, iz dietetyka definiowana w sposob, w jaki czynil to Galen, mogta przyjs¢

Antiquity to the Present, under the direction of J.-L. Flandrin — M. Montanari; Eng. ed. A. Sonnen-
feld, New York — Chichester 1999, 141-152; Grant, Introduction, s. 6-7. Pamigta¢ jednak nalezy, ze
greckie pojecie dloto miato wowcezas znacznie szersze znaczenie niz obecnie i odnosito sig nie
tylko do pokarmu spozywanego przez czltowieka, ale do catoksztattu trybu jego zycia, por. M. Ko-
koszko — K. Jagusiak — Z. Rzeznicka, Wstep. Dietetyka, farmakologia i sztuka kulinarna w Zrodtach
medycznych, w: Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), cz. 2: Po-
karm dla ciata i ducha, red. M. Kokoszko, £.6dz 2014, 55.

47 Owymi czterema humorami, czyli sokami organicznymi, bylty: krew, z6t¢, czarna z6t¢ i fleg-
ma. Zdrowie cztowieka miato zaleze¢ zardwno od wlasciwej proporcji ich zmieszania, jak i zacho-
wania ich cech charakterystycznych (tj. wilgoci, suchos$ci, ciepta i zimna) w stanie pierwotnym.
Zob. N. Arikha, Passions and Tempers. A History of the Humours, New York 2007, 3-47; J. Bos,
The Rise and Decline of Character. Humoral Psychology in Ancient and Early Modern Medical
Theory, ,,History of the Human Sciences” 22 (2009) fasc. 3, 29-50; J. Jouanna, La théorie des quatre
humeurs et des quatre tempéraments dans la tradition latine (Vindicien, Pseudo-Soranos) et une
source grecque retrouvée, REG 118 (2005) fasc. 1, 138-167; M. Kokoszko — Z. Rzeznicka, Dietety-
ka w ,, De re coquinaria”, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 10 (2011) fasc. 2, 8-10.

48 Szczegbly dotyczace Galenowej dietetyki m.in. w: Grant, Introduction, s. 8-10; Nutton, An-
cient Medicine, s. 240-241; S. Vogt, Drugs and Pharmacology, w: The Cambridge Companion to
Galen, 306-307.

4 Galen pozostawat szczegdlnie pod olbrzymim wplywem doktryn sformutowanych w V-1V w.
prz. Chr. przez Hipokratesa (o Hipokratesie zob. J. Jouanna, Hippokrates of Khos, w: The Encyclo-
pedia of Ancient Natural Scientists, s. 401-405; Kokoszko — Jagusiak — Rzeznicka, Dietetyka i sztu-
ka kulinarna, cz. 1, s. 579). M. Grant (Introduction, s. 5-6) uwaza, iz Pergamonczyk idealizowat
swojego poprzednika do tego stopnia, ze niekiedy traktowal go niczym boga. Zob. tez: Bednarczyk,
Galen. Glowne kategorie, passim; Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 12; Kokoszko — Jagusiak —
Rzeznicka, Wstep. Dietetyka, s. 58-59.

50 Por. V. Nutton, Galen and the Traveler's Fare, w: Food in Antiquity, ed. J. Wilkins — D. Ha-
rvey — M. Dobson, Exeter 1999, 363.

5T Miejsce zboz oraz uzyskiwanych z nich produktéw w medycynie czasow antycznych i weze-
snobizantynskich, w tym takze w nauce Galena, szczegdétowo omdwione zostato w: Kokoszko —
Jagusiak — Rzeznicka, Dietetyka i sztuka kulinarna, cz. 1, passim oraz ciz, Cereals of Antiquity and
Early Byzantine Times. Wheat and Barley in Medical Sources (Second to Seventh Centuries AD),
transl. K. Wodarczyk — M. Zakrzewski — M. Zytka, 1.6dZ — Krakow 2014, passim.
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z pomoca jedynie ludziom, ktérych sta¢ bylo na jedzenie stuzace ich zdrowiu.
Z pewnoscia z jej ustalen korzystali pacjenci Pergamonczyka, ktoérzy w zdecy-
dowanej wigkszosci nalezeli do elity 6wczesnego spoleczenstwa rzymskiego®?.
To do takich os6b medyk kierowal swoje zalecenia®, podobnie jak Klemens
Aleksandryjski cytowana uwage o zbyt wytwornym pieczywie.

3. Klemens Aleksandryjski a medycyna. Jan Maria Szymusiak zauwaza,
ze jedyna nauka, ktorej przejawy obecne sa w Wychowawcy, jest medycyna.
Znajdujemy tutaj teorie Hipokratesa w formie, jaka maja one u Galena*. Kle-
mens moze pochwali€ si¢ specjalistyczng wiedza m.in. na temat uktadu rozrod-
czego kobiety> i powstania ludzkiego embrionu’; wie, ze regularny puls $wiad-
czy o dobrym stanie zdrowia®’. Wypowiada si¢ takze w kwestiach zwiazanych
z dietetyka. Wylicza szkodzace organizmowi ludzkiemu oraz lecznicze wiasci-
wosci kwiatow® i odwoluje si¢ do teorii czterech humorow™, o ktorych wiele
nauczatl Galen®. Aleksandryjczyk stwierdza wprost, ze dzigki nalezytej diecie
cztowiek jest zdrowy®'. Cho¢ Klemensowi zdarza si¢ imiennie przywotywac an-
tycznych medykow®, nie natrafiamy u niego na bezposrednia wzmianke o Per-
gamonczyku. Jest mato prawdopodobne, by obydwa;j kiedykolwiek si¢ spotkali,
skoro jednak nasz lekarz byt znany i ceniony przez mu wspotczesnych®, row-
niez w Egipcie®, to Scholarcha mogt czyta¢ jego pisma. We wspodtczesnej nauce
pojawita si¢ nawet hipoteza méwiaca o zainspirowaniu si¢ przez Klemensa jed-
na z zaginionych prac Galena poswigconych zagadnieniom z dziedziny logiki®.

52 Por. H.F.J. Horstmanshoff, Galen and His Patients, w: Ancient Medicine in its Socio-Cul-
tural Context. Papers Read at the Congress Held at Leiden University, 13-15 April 1992, vol. 1,
ed. Ph.J. van der Eijk — H.F.J. Horstmanshoff — P.H. Schrijvers, Amsterdam — Atlanta 1995, 88-92.

53 Por. K. Kokoszko — K. Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, w: Kokoszko — Jagusiak —
Rzeznicka, Dietetyka i sztuka kulinarna, cz. 1, s. 52-53; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium,
w: Kokoszko — Jagusiak — Rzeznicka, Cereals of Antiquity and Early Byzantine Times, s. 55.

5% Por. Szymusiak, Klasycyzm Klemensa, s. 293.

53 Por. Clemens Alexandrinus, Paedagogus 11 10, 92.

% Por. tamze 1 6, 48.

37 Por. tamze 111 11, 55.

8 Por. tamze 11 8, 71 1 76.

% Por. tamze 11T 11, 64-65; 111, 96.

60 Zob. np. Arikha, Passions and Tempers, s. 26-39.

6! Por. Clemens Alexandrinus, Paedagogus 111 11, 64. Zob. T.M. Shaw, Vegetarianism, Heresy,
and Asceticism in Late Ancient Christianity, w: Eating and Believing. Interdisciplinary Perspectives
on Vegetarianism and Theology, ed. D. Grumett — R. Muers, London 2008, 78-80.

82 Np. zyjacego w V w. prz. Chr. Diogenesa z Apolonii, por. Clemens Alexandrinus, Paeda-
gogus 1 6, 48 (o Diogenesie zob. D.W. Graham, Diogenés of Apollonia, w: The Encyclopedia of
Ancient Natural Scientists, s. 252).

8 Por. Nutton, Galen in the Eyes, s. 315-324.

% Por. tamze, s. 317-318.

8 Por. M. Havrda, Galenus Christianus? The Doctrine of Demonstration in Stromata VIII and
the Question of its Source, VigCh 65 (2011) 343-375.
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4. Pszenica w epoce starozytnej. Podstawe diety spoleczenstw antycznych
zamieszkujacych obszar basenu Morza Srodziemnego stanowity produkty zbo-
zowe®. Sposrod zbdz, jakie wowczas uprawiano, najwigksza popularno$cia cie-
szyt si¢ jeczmien i pszenica®’, zdecydowanie jednak preferowano te druga®. Jej
wyzszo$¢ glosili w swoich pismach greccy medycy, dramaturdzy i filozofowie®.

Dzi$ znanych jest ok. 30 tys. odmian pszenicy™, ktorymi zywi si¢ 35%
populacji calego globu’. W czasach starozytnych na interesujacych nas te-
renach najwazniejszymi byty: niewymagajaca tuskania pszenica zwyczajna
(Triticum aestivum L.), pszenica twarda (Triticum durum Dest.) 1 pszenica kar-
towata (Triticum compactum Host) oraz posiadajace tuske pszenica ptaskurka

% Por. L. Darmezin, L approvisionnement en blé des cités grecques a 1’époque hellénistique,
W: Rites et rythmes agraires. Séminaire de recherche sous la direction de Marie-Claire Cauvin, Lyon
1991, 113; G. Reger, The Public Purchase of Grain on Independent Delos, ,,Classical Antiquity”
12 (1993) fasc. 2, 300; P. Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, Cambridge 1999, 17-19;
N. Purcell, The Way We Used to Eat. Diet, Community, and History at Rome, ,,The American Journal
of Philology” 124 (2003) fasc. 3, 332; C.K. Kaufman, Cooking in Ancient Civilizations, Westport
2006, XXXVII; M. Mazoye — L. Roudart, 4 History of World Agriculture. From the Neolithic Age to
Current Crisis, trans. J.H. Membrez, London — Sterling 2006, 160; V. Grimm, The Good Things that
Lay at Hand. Tastes of Ancient Greece and Rome, w: Food. The History of Taste, ed. P. Freedman,
Berkeley 2007, 68 i 93; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, w: Konstantynopol — Nowy Rzym.
Miasto i ludzie w okresie wezesnobizantynskim, red. M.J. Leszka — T. Wolinska, Warszawa 2011, 474;
G. Willcox, The Beginnings of Cereal Cultivation and Domestication in Southwest Asia, w: A Com-
panion to the Archaeology of the Ancient Near East, vol. 1, ed. D.T. Potts, Oxford 2012, 172-173;
D.E. Neel — J.A. Pugh, Jedzenie i uczty Jezusa. Kulinarny swiat Palestyny pierwszego wieku, tham.
M. Krol, Krakéw 2014, 20 1 35.

7 Por. E.Ch. Semple, Ancient Mediterranean Agriculture. Part I, ,,Agricultural History”
2 (1928) fasc. 2, 72 1 83; N. Jasny, Competition Among Grains in Classical Antiquity, ,,The Ame-
rican Historical Review” 47 (1942) fasc. 4, 752; L.A. Moritz, ,, Corn”, CQ 5 (1955) fasc. 3/4, 138;
G.E. Rickman, The Grain Trade under the Roman Empire, ,Memoirs of the American Academy in
Rome” 36 (1980) 261; A. Dalby, Siren Feasts. A History of Food and Gastronomy in Greece, Lon-
don 1996, 22; Garnsey, Food and Society, s. 15; J.P. Alcock, Food in the Ancient World, Westport
— London 2006, 150; Kaufman, Cooking in Ancient, s. XXXVII; J.M. Wilkins — Sh. Hill, Food in the
Ancient World, Malden — Oxford 2006, 17; Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 474; M. Kokosz-
ko — K. Jagusiak, Zboza Bizancjum. Kilka uwag na temat roli produktow zbozowych na podstawie
zrodet greckich, ,,Zeszyty Wiejskie” 17 (2012) 20; Neel — Pugh, Jedzenie i uczty Jezusa, s. 35.

% Por. H. Helbaek, Late Bronze Age and Byzantine Crops at Beycesultan in Anatolia, ,,Anato-
lian Studies” 11 (1961) 93-94; Rickman, The Grain Trade, s. 261; Kaufman, Cooking in Ancient,
s. XXXVII; Grimm, The Good Things, s. 73; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum,
S. 45; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 47.

% Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 751.

" Por. L. Civitello, Cuisine and Culture. A History of Food and People, Hoboken — Chichester
2008, 6.

"I Por. J. McCorriston, Wheat, w: The Cambridge World History of Food, vol. 1, ed. K.F. Kiple
— K.C. Ornelas, Cambridge 2000, 157.
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(Triticum dicoccum Schrank) 1 pszenica samopsza (Triticum monococcum L.).
Znano rowniez pszenicg orkisz (7Triticum spelta L.)™.

Badania prowadzone przez archeologéw i botanikow dowodza, iz proces
uprawy i udomowienia pszenicy rozpoczat si¢ ok. 10 tys. lat temu na Bli-
skim Wschodzie, na obszarze zwanym Zyznym Polksiezycem”™. Stad zboze
to rozprzestrzenito si¢ na inne tereny, docierajac takze na ziemie zajgte poz-
niej przez Grekow i Rzymian. Poszczegolne jego gatunki pojawialy sig tutaj
stopniowo. Pszenica karlowata, blisko spokrewniona z ptaskurka, zawitata na
kontynent europejski przed nig lub w podobnym okresie. Najstarsze jej $lady

2 Por. D. Zohary — M. Hopf, Domestication of Plants in the Old World. The Origin and Spread
of Cultivated Plants in West Asia, Europe and in the Nile Valley, Oxford 1993, 18-31; McCorriston,
Wheat, s. 165-168; Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 474; Kokoszko — Jagusiak, Zboza Bizan-
cjum, s. 20; ciz, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 27-28; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium,
s. 29-30. O zaletach uprawy gatunkéw z tuska i bez niej por. L.A. Moritz, Husked and , Naked”
Grain, CQ 5 (1955) fasc. 3/4, 129; Garnsey, Food and Society, s. 120; Kaufman, Cooking in Ancient,
s. XXXIX-XL.

3 Z bogatej literatury dotyczacej tego zagadnienia przywota¢ mozna: H. Field, Ancient Wheat
and Barley from Kish, Mesopotamia, ,,American Anthropologist” 34 (1932) fasc. 2, 303-309;
T.B. Jones, Ancient Mesopotamian Agriculture, ,,Agricultural History” 26 (1952) fasc. 2, 48; Helba-
ek, Late Bronze Age, s. 87; J.R. Harlan, The Origins of Cereal Agriculture in the Old World, w: Ori-
gins of Agriculture, ed. Ch.A. Reed, Hague 1977, passim; J.M.J. De Wet, Grasses and the Culture
History of Man, ,,Annals of the Missouri Botanical Garden” 68 (1981) fasc. 1, 87-104; O. Bar-Yosef
— R.H. Meadow, The Origins of Agriculture in the Near East, w: Last Hunters, First Farmers.
New Perspectives on the Prehistoric Transition to Agriculture. Seminar. Papers, ed. T.D. Price —
A.B. Gebauer, Santa Fe 1995, 66-67; M. Nesbitt, Plants and People in Ancient Anatolia, ,, The
Biblical Archaeologist” 58 (1995) fasc. 2, 72; B.D. Smith, The Emergence of Agriculture, New
York 1995, 50-51; A. Garrard — S. Colledge — L. Martin, The Emergence of Crop Cultivation and
Caprine Herding in the ,,Marginal Zone” of the Southern Levant, w: The Origins and Spread of
Agriculture and Pastoralism in Eurasia, ed. D.R. Harris, London 1996, 204-226; D. Zohary, The
Mode of Domestication of the Founder Crops of Southwest Asian Agriculture, w: The Origins and
Spread, s. 142-158; O. Bar-Yosef, The Natufian Culture in the Levant, Threshold to the Origins
of Agriculture, ,,Evolutionary Anthropology” 6 (1998) fasc. 5, 168-171; M. Nesbitt — S. Delwen,
Wheat Domestication. Archaeobotanical Evidence, ,,Science” (1998) vol. 279, 1433; McCorriston,
Wheat, passim; N.F. Miller — W. Wetterstrom, The Beginnings of Agriculture: The Ancient Near East
and North Africa, w: The Cambridge World History of Food, vol. 2, ed. K.F. Kiple — K.C. Ornelas,
Cambridge 2000, passim; F. Fernandez-Armesto, Near a Thousand Tables. A History of Food, New
York 2002, 81 i 95; Mazoye — Roudart, 4 History of World Agriculture, s. 73 i 78; M. Balter, Se-
eking Agriculture s Ancient Roots, ,,Science” (2007) vol. 316, 1830-1835; L. Boulos — A.G. Fahmy,
Grasses in Ancient Egypt, ,,Kew Bulletin” 62 (2007) fasc. 3, 508; M. Toussaint-Samat, Historia
naturalna i moralna jedzenia, ttum. A.B. Matusiak — M. Ochab, Warszawa 2008, 127-128; M.A. Ze-
der, The Origins of Agriculture in the Near East, ,,Current Anthropology” 52 (2011) Supplement 4,
S221-S235; J.M. Diamond, Strzelby, zarazki, maszyny. Losy ludzkich spoleczenstw, tham. M. Kona-
rzewski, Warszawa 2012, passim; Willcox, The Beginnings of Cereal, passim. Nalezy pamigtac, ze
proces petnej domestykacji roslin, w tym pszenicy, byt bardzo powolny, zob. Balter, Seeking Agri-
culture’s Ancient, s. 1830-1832 i Zeder, The Origins of Agriculture, s. S230-S231; o tym, na czym
polegat i jak mogl wyglada¢ w: Diamond, Strzelby, zarazki, maszyny, s. 95-99.
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odnaleziono w Syrii 1 Turcji. W Grecji siano ja na Krecie i w Tesalii od mniej
wigcej 6 tys. lat prz. Chr., nie ma natomiast dowoddw na jej obecnos¢ w Egipcie
faraonow’. Pszenica samopsza, ktorej ziarno charakteryzuje si¢ zta jakoscia
i stabo obradza, dotarta do Europy w podobnym czasie co pszenica kartowata.
Jej znaczenie w gospodarce $rodziemnomorskiej byto stosunkowo niewielkie;
nie uprawiali jej Egipcjanie, za§ Grecy, mimo ze wspominaja ja w zrodlach
klasycznych, jeszcze przed nastaniem tej epoki zrezygnowali z niej na rzecz
innych gatunkow. Ze wzgledu na jej odpornos¢ na zimno — rosnie do wysoko-
$¢i 2000 m n.p.m. — do konca epoki zelaza siano ja na Batkanach™. Od czasow
prehistorycznych w basenie Morza Srédziemnego znano réwniez pszenicg
twarda. Poczynajac od okresu klasycznego, zyskata ona tutaj pozycje jednego
z gltéwnych zboz, cho¢ zanim Hellenowie zaczgli ja uprawiaé, sprowadzali
ja z Bliskiego Wschodu’™. Odmiana zwana ptaskurka byta glownym zbozem
p6znej epoki neolitycznej i epoki brazu w catym swiecie srodziemnomorskim.
Preferowali ja, az do czaséw rzymskich, rolnicy w Egipcie. Przez dtugi czas
ptaskurka rywalizowata z jeczmieniem, od ktorego byta bardziej pozywna,
ale mniej wydajna. Ostatecznie, w epoce klasycznej, musiata ustapi¢ popular-
noscia pszenicy zwyczajnej, ktora bardziej nadawata si¢ do wypieku chleba
i, ze wzgledu na brak tuski, generowala nizsze koszty marketingowe”’. Or-
kisz najprawdopodobniej rozprzestrzenit si¢ z obszaru dzisiejszego Pakistanu
1 przez Poinocna i Srodkowa Europg dotart ok. piatego tysiaclecia prz. Chr. na
tereny Srodziemnomorza i na Bliski Wschod. Udawat si¢ dobrze w wilgotnym

" Por. Dalby, Siren Feasts, s. 90-91; tenze, Food in the Ancient World, s. 348; M. Nesbitt, Gra-
ins, w: The Cultural History of Plants, ed. G. Prance — M. Nesbitt, New York — London 2005, 53;
Alcock, Food in the Ancient World, s. 32; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 29,
ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 31.

5 Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 759; Harlan, The Origins of Cereal Agriculture,
s. 360; G. Barker, Prehistoric Farming in Europe, Cambridge 1985, 65; Nesbitt, Plants and People,
S. 74; Smith, The Emergence of Agriculture, s. 69-71; Dalby, Siren Feasts, s. 90; P. Halstead, The De-
velopment of Agriculture and Pastoralism in Greece. When, How, Who and What?, w: The Origins
and Spread, s. 297, Dalby, Food in the Ancient World, s. 130; Nesbitt, Grains, s. 52; Toussaint-Sa-
mat, Historia naturalna, s. 133; Kokoszko — Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 23; ciz, Pszenice antyku
i Bizancjum, s. 29; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 31.

¢ Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 762; Dalby, Siren Feasts, s. 91; tenze, Food in the
Ancient World, s. 131; Nesbitt, Grains, s. 52; Alcock, Food in the Ancient World, s. 32; Kaufman,
Cooking in Ancient, s. XL1; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 29-30; ciz, Whe-
ats of Antiquity and Byzantium, s. 31-32.

" Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 760-761; Harlan, The Origins of Cereal Agricultu-
re, s. 360; Barker, Prehistoric Farming, s. 64-65 1 67; Nesbitt, Plants and People, s. 74; Smith, The
Emergence of Agriculture, s. 68-69; Dalby, Siren Feasts, s. 46 1 90-91; Garnsey, Food and Society,
s. 120; Halstead, The Development of Agriculture, s. 296; Dalby, Food in the Ancient World, s. 131-
132; Nesbitt, Grains, s. 52; Alcock, Food in the Ancient World, s. 32; Kaufman, Cooking in Ancient,
s. XL; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 129 i 132; Kokoszko — Jagusiak, Zboza Bizancjum,
s. 24; ciz, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 30; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 32.
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klimacie, wigc siano go w potnocnych prowincjach Imperium Romanum. Na
ziemiach lezacych w strefie klimatu §rodziemnomorskiego w interesujacym
nas okresie nie odgrywat istotnej roli ekonomicznej’®. Najp6zniej udomowio-
na odmiang uprawiang w antyku jest pszenica zwyczajna. Przypuszcza sig, ze
wywodzi si¢ ona z potnocno-zachodniego Iranu, gdzie pojawita si¢ w koncu
drugiego tysiaclecia prz. Chr. Nadawata si¢ do wypieku dobrze wyro$nigte-
go chleba i z tego powodu zdeklasowata wszystkie znane w $wiecie grecko-
-rzymskim gatunki tego zboza. Lepsze plony dawala jednak w wilgotniejszym
klimacie niz ten panujacy w Grecji wlasciwej i w znacznej czesci Italii, wybor
konsumentéw jednak przewazyl, wigc importowano ja tutaj i sprzedawano po
wysokich cenach”.

Pod greckim stowem mopog krylo si¢ ogdlne okreslenie pszenicy™®, ale
bywalo, ze takze jej konkretny gatunek — zwyczajna lub durum. Termin wvpog
ontaviog lub ortéviog odnosit si¢ do pszenicy kartowatej lub zwyczajne;.
Durum znano jako cepidaiig albo mupodg ceptdariteg, zas orkisz jako 6Av-
pa, cho¢ niekiedy ta ostatnia nazwa mogta oznacza¢ takze ptaskurke. Stowo
tien okreslato pszenicg samopsza, ale nazywano ja réwniez, podobnie jak
i ptaskurke, ed lub Leid. Termin Topog crityvitng albo ciAlyvig zazwyczaj
dotyczyt pszenicy zwyczajnej, natomiast TvpOg TPIUNVIOG lub TpLumviotog
— jarej®'. W jezyku tacinskim ogélnym pojeciem oznaczajacym m.in. psze-
nic¢ bylo stowo frumentum. Rzymianie znali pszenicg twarda, okreslajac ja
mianem triticum, oraz zwyczajna — siligo. Najwczesniej jednak zetkngli si¢
z ptaskurka, ktora nazywali far, adoreum lub semen. Przez wieki to wtasnie
ona byta ich podstawowym pozywieniem®.

8 Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 7159-760; Dalby, Food in the Ancient World, s. 309,
Nesbitt, Grains, s. 52-53; Alcock, Food in the Ancient World, s. 32; Kautman, Cooking in Ancient,
s. XL; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 30-31; ciz, Wheats of Antiquity and
Byzantium, s. 32-33.

" Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 772; Garnsey, Food and Society, s. 120-121,
C. Perlés, The Early Neolithic in Greece. The First Farming Communities in Europe, Cambridge
2001, 62, 73 i 155; Dalby, Food in the Ancient World, s. 348; Nesbitt, Grains, s. 53; Kaufman, Co-
oking in Ancient, s. XLI; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 132-134; Kokoszko — Jagusiak,
Pszenice antyku i Bizancjum, s. 31; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 33.

80 Szczegdly na temat greckiej terminologii gatunkow pszenicy w: Kokoszko — Jagusiak,
Pszenice antyku i Bizancjum, s. 243, 266-268 1 292-294; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium,
s. 246, 268-270 1 293-294.

81 Por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 130 i 348; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku
i Bizancjum, s. 31-32; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 33-34.

82 Por. N. Jasny, Wheat Prices and Milling Costs in Classical Rome, ,Wheat Studies” 20 (1944)
fasc. 4, 148; Alcock, Food in the Ancient World, s. 167; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku
i Bizancjum, s. 34; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 36. Zob. tez Purcell, The Way We
Used to Eat, s. 332-336 — na temat wykorzystywania przez Rzymian pszenicy plaskurki jako toposu
literackiego.
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Pszenica jest dos¢ wymagajaca roslina, ktora do uprawy potrzebuje zyznej
ziemi i duzo wilgoci®. Warunki te spetniaty jedynie niewielkie obszary Gre-
cji whasciwej 1 Italii®. Wspomniane juz preferencje zywieniowe konsumen-
tow, najwyzej cenigcych produkty pszenne, sprawity, ze zarowno Grecy, jak
i Rzymianie zmuszeni byli do importu omawianego zboza na wielka skalg. Ci
pierwsi sprowadzali je, od poczatku V w. prz. Chr., z Sycylii, Egiptu, wysp
Morza Egejskiego i przede wszystkim z obszarow nad Morzem Czarnym®.
Te same tereny dostarczaty pszenicy Rzymianom, jednak oni, z czasem, uczy-
nili swoim gtownym spichlerzem Egipt*®. W szczytowym okresie dziejow

8 Por. E.Ch. Semple, Geographic Factors in the Ancient Mediterranean Grain Trade, ,,Annals
of the Association of American Geographers” 11 (1921) 47-48; taz, Ancient Mediterranean Agri-
culture. Part I, s. 72-73; Jasny, Competition Among Grains, s. 753-754; Rickman, The Grain Trade,
s. 261; R. Osborne, Classical Landscape with Figures. The Ancient Greek City and its Countryside,
London 1987, 33; P. Garnsey, Famine and Food Supply in the Graeco-Roman World. Responses
to Risk and Crisis, Cambridge 1989, 10; Reger, The Public Purchase of Grain, s. 303; Kaufman,
Cooking in Ancient, s. XXXVII.

8 W Grecji opady wystarczajace do udanego zbioru pszenicy zdarzaly si¢ raz na 7 lat (zob.
Osborne, Classical Landscape, s. 34; Garnsey, Famine and Food, s. 10). Tylko Beocja i Tesalia mo-
gty wyprodukowac¢ taka jej ilo§¢, by zaspokoita potrzeby ich mieszkancéw (Tesalia nawet ekspor-
towata niewielkie nadwyzki tego zboza). Ponadto, z powodzeniem wysiewano ja na Eubei i w Ma-
cedonii. Na zachodnich obszarach Srodziemnomorza warunki jej uprawy byly o wiele lepsze niz na
wschodzie (za wyjatkiem Pontu i Egiptu). Na Sycylii i w czgsci Italii — Etrurii i Kampanii — podtoze
z lawy, tufu i pytow wulkanicznych zapewniato zyznos$¢ gleby i utrzymywato jej wilgotnos¢ po-
trzebna zwlaszcza w okresie tuz przed zniwami. Zob. Semple, Geographic Factors, passim; taz,
Ancient Mediterranean Agriculture. Part I, s. 73-74; taz, Ancient Mediterranean Agriculture. Part
1I. Manuring and Seed Selection, ,,Agricultural History” 2 (1928) fasc. 3, 148; N. Jasny, The Daily
Bread of the Ancient Greeks and Romans, ,,Osiris” 9 (1950) 232; L. Winniczuk, Chleb u starozyt-
nych Grekow i Rzymian, ,,Meander” 5 (1950) 225; Rickman, The Grain Trade, s. 261; J.K. Evans,
Wheat Production and Its Social Consequences in the Roman World, CQ 31 (1981) fasc. 2, 428-442;
Dalby, Siren Feasts, s. 42 1 45; S.-M. Valamoti, Investigating the Prehistoric Bread of Northern
Greece. The Archaeobotanical Evidence for the Neolithic and the Bronze Age, ,,Civilisations” 49
(2002) fasc. 1/2, 54-55 1 58-59; F. De Angelis, Going against the Grain in Sicilian Greek Economics,
,Greece and Rome” 53 (20006) fasc. 1, 29-47; Grimm, The Good Things, s. 69; Toussaint-Samat,
Historia naturalna, s. 137.

8 Por. Semple, Geographic Factors, s. 59-71; L. Casson, Maritime Trade in Antiquity, ,,Archaeo-
logy” 34 (1981) fasc. 4, 38; Darmezin, L approvisionnement en blé, s. 113-118; Mazoye — Roudart,
A History of World Agriculture, s. 164 1250; G.J. Oliver, War, Food, and Politics in Early Hellenistic
Athens, Oxford — New York 2007, 37-39. Import ten mial szczegblne znaczenie dla Aten w okre-
sie klasycznym, zob. Garnsey, Famine and Food, s. 89-106, spec. 105-106; M. Whitby, The Grain
Trade of Athens in the Fourth Century BC, w: Trade, Traders, and the Ancient City, ed. H. Parkins —
Ch. Smith, London — New York 1998, 99-124. Praktycznie jednak niemozliwe jest ustalenie, w jakim
stopniu byty one od niego zalezne, por. Darmezin, L approvisionnement en blé, s. 115.

8 Por. Semple, Geographic Factors, s. 71-74; E.W. Bowen, Roman Commerce in the Early
Empire, ,,The Classical Weekly” 21 (1928) 201; Semple, Ancient Mediterranean Agriculture. Part
1, s. 81; L. Casson, The Role of the State in Rome's Grain Trade, ,,Memoirs of the American Acade-
my in Rome” 36 (1980) passim; Rickman, The Grain Trade, s. 261-275; Casson, Maritime Trade,
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cesarstwa Rzym otrzymywat 83 tys. ton ziarna, ktore zatadowywano na stat-
ki w aleksandryjskim porcie®’. Podczas gdy dla Rzymian pszenica stanowita
podstawe zywieniowa przez caty okres starozytnosci®®, Grecy, mimo jej im-
portu, musieli nadal si¢gga¢ rowniez po inne dary Demeter, przede wszystkim
po jeczmien®.

Jako produkt handlowy pszenica byta najdrozszym ze zbdz dostgpnych na
rynku. Za jej wysoka cena stala ograniczona powierzchnia, na ktérej mozliwa
byta jej uprawa, wysokie koszty transportu oraz duzy popyt”. Z tego powodu
z reguly pozostawata poza finansowym zasiggiem nizszych warstw spotecz-
nych”', osiagajac mniej wigcej dwukrotnos¢ ceny jeczmienia®. Co ciekawe,

s. 39; P. Erdkamp, The Grain Market in the Roman Empire. A Social, Political and Economic Study,
Cambridge 2005, passim; Mazoye — Roudart, 4 History of World Agriculture, s. 169; D. Kessler —
P. Temin, The Organization of the Grain Trade in the Early Roman Empire, ,,The Economic History
Review” 60 (2007) fasc. 2, 315-317; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 138-139. Z Egiptu,
jako gtéwnego zrodta dostaw, do VII w. korzystato Cesarstwo Bizantynskie, por. M. Kokoszko —
T. Wolinska, Zaopatrzenie Konstantynopola w zZywnosé¢, w: Konstantynopol — Nowy Rzym, s. 463;
Kokoszko — Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 20-21.

870 handlu egipskim zbozem Haas, Alexandria in Late Antiquity, s. 41-43.

8 Por. Evans, Wheat Production, s. 428; Kessler — Temin, The Organization of the Grain,
s. 313, 315; K. Killgrove — R.H. Tykot, Food for Rome. A Stable Isotope Investigation of Diet in the
Imperial Period (1st-3rd centuries AD), ,Journal of Anthropological Archaeology” 32 (2013) 28.
Nie oznacza to oczywiscie, ze nie jedli oni innych zbo6z, byt to glownie jeczmien, a w czasach gltodu
takze proso, wlosnica ber i owies, por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 33-34;
ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 36.

8 W warunkach greckich zbozem, ktore dawato najlepsze plony, byl wlasnie jgczmien, por.
Semple, Geographic Factors, s. 56-57; Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 225; Osborne, Classical
Landscape, s. 99; Garnsey, Famine and Food, s. 11; Alcock, Food in the Ancient World, s. 751-
752. O réznicy kosztow produkeji jeczmienia w Rzymie i w Grecji por. Jasny, Competition Among
Grains, s. 752-758. Jak zauwaza G. Reger (The Public Purchase of Grain, s. 303-304), wbrew temu,
co powszechnie sadzono, dla Grekow okresu klasycznego, ale i hellenistycznego, to jeczmien a nie
pszenica byt nie tylko powszechniejszy w konsumpcji, ale nawet wyzej ceniony jako zboze bardziej
tradycyjne i tatwiej dostgpne. Rzadko jednak spozywano go pod postacia chleba. Odno$nie do dan
przygotowywanych na bazie jgczmienia zob. A. Dalby — S. Grainger, The Classical Cookbook,
London 1996, 52; M.-C. Amouretti, Urban and Rural Diets in Greece, w: Food. A Culinary History
from Antiquity to the Present, s. 84; Dalby, Food in the Ancient World, s. 46-47; Kokoszko, Sma-
ki Konstantynopola, s. 477-480; Kokoszko — Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 29-31. Ciasta z maki
jeczmiennej serwowano nawet podczas wystawnych bankietow, por. Dalby, Siren Feasts, s. 52-53.

% Por. Semple, Geographic Factors, s. 48.

1 Por. Ph.P. Bober, Art, Culture, and Cuisine. Ancient and Medieval Gastronomy, Chicago —
London 1999, 206; Erdkamp, The Grain Market, s. 148; Wilkins — Hill, Food in the Ancient World,
s. 2. Szczegodtowa analiza spozycia pszenicy na gruncie podziatu spotecznego w oparciu o dane po-
chodzace z traktatow medycznych, glownie dziet Galena, w: Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku
i Bizancjum, s. 51-56; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 54-58.

%2 Jej ceny zalezaty od pory roku — tafisza byta po zniwach, drozsza przed nimi, por. Garnsey,
Food and Society, s. 32. Cena pszenicy na Delos w 282 r. prz. Chr. wahala si¢ miedzy 4,5 a 10
drachm za medymnos (ok. 52 litry), por. Osborne, Classical Landscape, s. 47. W Rzymie w cza-
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nawet upraw1ajqcy ja rolnlcy woleli sprzeda¢ ja na miejskim targu dla wy-
soklego zysku, niz spozywac¢ samemu®. W duzych ilo$ciach konsumowano
ja jedynie w miastach, w Grecji — zwtaszcza w Atenach, ktore polegaly na
imporcie”’. W Rzymie, w 123 r. prz. Chr., wprowadzono publiczng dystrybu-
cje zboza — gtdéwnie wlasnie mvpdg — po zanizonych cenach; od czasow Okta-
wiana Augusta rozdawano je za darmo. Cesarz Aurelian (270-275) zastapil
ziarno jego ekwiwalentem w chlebie. System ten utrzymat si¢ przez ponad
sze$¢ wiekow” 1 dotyczyt nie tylko stolicy cesarstwa, ale i miast lezacych
w jego prowincjach, w tym w egipskiej Aleksandrii®®. W efekcie, paradok-
salnie, mieszczanie spozywali wigcej produktow zbozowych niz chtopi®’. Na
uwadze musimy mie¢ jednak jako$¢ tych pokarmow, bowiem ich cena zale-
zata od rodzaju wykorzystanego surowca, naktadu pracy wlozonego w jego
obrobke 1 uzytej technologii®®. Ludnos¢ ubozsza jadata zboze pszeniczne
pod postacia gorszych gatunkow chleba lub potraw gotowanych®, za$ bia-
te pieczywo z najczystszej maki zarezerwowane byto dla spotecznych elit!®,

sach Cycerona i p6zniej, za Pliniusza Mlodszego, musiata wynosi¢, w okresie przecigtnego uro-
dzaju, 7 lub wigcej sestercji za modius (ok. 8,73 litra), por. Jasny, Wheat Prices and Milling Costs,
s. 137-170.

» Wysiewali i jedli zboza gorszej jako$ci, tatwiejsze w uprawie i tansze, por. Garnsey, Famine
and Food, s. 51; tenze, Food and Society, s. 121; Erdkamp, The Grain Market, s. 157; Wilkins — Hill,
Food in the Ancient World, s. 52 i 120. Mogly to by¢ takze pewne mniej plenne, ale lepiej dosto-
sowane do warunkow klimatycznych odmiany pszenicy, np. ptaskurka, por. Kokoszko — Jagusiak,
Pszenice antyku i Bizancjum, s. 52; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 54. Ta sprzedaz
mogta wynika¢ réwniez z faktu, iz pszenica jest zbozem trudnym do przechowywania. By nie ulec
zepsuciu, wymaga niskiej temperatury i wilgotnosci powietrza, por. Rickman, The Grain Trade,
s.261-262.

% Por. Jasny, The Daily Bread, s. 232. Ci, ktorzy mieszkali poza miastem, zapewne nie spo-
zywali pszenicy nawet w okresie prosperity Aten. Sytuacja przedstawiala si¢ inaczej na obszarach,
ktorych warunki sprzyjaly jej uprawie. Z tego wzgledu w Rzymie produkty pszenne mogty domi-
nowac¢ w diecie jego mieszkancow zanim jeszcze import tego zboza przybrat duza skalg, por. tenze,
Competition Among Grains, s. 755-756.

% Por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 239; A.J.B. Sirks, The Size of the Grain Distribution
in Imperial Rome and Constantinople, ,,Athenaeum” 79 (1971) 215-225; Rickman, The Grain Tra-
de, s. 263; Mazoye — Roudart, 4 History of World Agriculture, s. 253-254.

% Por. B. Bartlett, How Excessive Government Killed Ancient Rome, ,,Cato Journal” 14 (1994)
fasc. 2, 290; Erdkamp, The Grain Market, s. 276.

7 Por. Amouretti, Urban and Rural Diets, s. 85.

% Por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 53; ciz, Wheats of Antiquity and
Byzantium, s. 55.

9 Por. ciz, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 54-56; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium,
s. 56-58, co oczywiscie nie oznacza, ze nie jedzono gotowanych potraw zbozowych na terenach
miejskich.

1% Por. Neel — Pugh, Jedzenie i uczty Jezusa, s. 41; Erdkamp, The Grain Market, s. 309. Oznaka
wysokiego statusu spotecznego byto kupowanie chleba zamiast pieczenie go samemu; jesli miat by¢
wypiekany w domu, bogaci zatrudniali wyspecjalizowanego piekarza, zob. Wilkins — Hill, Food
in the Ancient World, s. 118; por. przeciwng opini¢ Erdkamp, The Grain Market, s. 1351 252-253.
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Zarowno w Grecji'”!, jak i w Rzymie'*, pszenica stuzyta za pokarm dla armii.
Natomiast, ze wzgledu na wysokie koszty, na ogét nie uzywano jej jako paszy
dla zwierzat, si¢ggajac w tym celu po jgczmien'®,

W antyku pszenica wykorzystywana byla w wielu recepturach kulinar-
nych!®. Z catych ziaren tego zboza przyrzadzano ggste zupy, ktore zapewne
przypominaty nasz krupnik, taka potrawa zwana byla mopol €p6otl. Rodza-
jem kleiku Iub zupy byta &0npo gotowana z ptaskurki. Mielona maka typu
outaviog dawata make okreslanag przez Grekow jako dlevpov; Galen pisze,
Ze za jego czasOw wiesniacy robili z niej zupg, do ktdrej, dla wzbogacenia
smaku 1 wartosci, dolewali mleka. Pszenicg ptaskurke rozdrabniano do postaci
kaszy — kpipvov i x6vdpoc; ta druga byta m.in. sktadnikiem tpdiyoc, rodzaju
kluseczek, ktore suszono tak, by mozna je byto dtugo przechowywac¢, a na-
stgpnie zalewano woda lub mlekiem i rozgotowywano do postaci zupy. Do
zaggszczania sosOw uzywano skrobi pszennej, dpvAov. Pszenice wykorzy-
stywano do wypieku roznych stodkich ciast!®. Produkowano z niej rowniez
piwo'%. Jednak — jak stusznie zauwaza Felipe Fernandez-Armesto'’” — gdyby

101 Wspomina o tym Ksenofont, por. J.F. Lazenby, Logistics in Classical Greek Warfare, ,,War
in History” 1 (1994) fasc. 3, 13.

192 7ohierze rzymscy zywili sie chlebem jeczmiennym tylko wtedy, gdy nie byto dostaw pszeni-
cy; w normalnych warunkach ich dieta opierata sig¢ na niej, zob. np.: C.G. Harcum, 4 Study of Diete-
tics among the Romans (Concluded), ,,The Classical Weekly” 12 (1918) fasc. 9, 66; R.W. Davies, The
Roman Military Diet, ,,Britannia” 2 (1971) 133; P. Erdkamp, The Corn Supply of the Roman Armies
during the Third and Second Centuries B.C., ,,Historia” 44 (1995) fasc. 2, 172; R. Quick — S.J. Simon,
Wheat Production and the Romanization of Northern Gaul, ,,The Ancient World” 30 (1999) fasc. 1,
59-62; J.P. Alcock, Food in Roman Britain, Stroud 2001, 171 155; H.E.M. Cool, Eating and Drinking
in Roman Britain, Cambridge 2006, 78-79. Forma kary, np. za zhanbienie si¢ w trakcie walki, byty
natomiast racje jgczmienia, por. Dalby, Siren Feasts, s. 91; Dalby — Grainger, The Classical Cookbo-
ok, s. 52; Garnsey, Food and Society, s. 120; Alcock, Food in Roman Britain, s. 30.

13 Por. Jasny, Competition Among Grains, s. 755; Alcock, Food in Roman Britain, s. 18 i 29;
M. Kokoszko — K. Jagusiak — Z. Rzeznicka, Jeczmien, w: ciz, Dietetyka i sztuka kulinarna, cz. 1,
S. 321-322; ciz, Barley, w: ciz, Cereals of Antiquity and Early Byzantine Times, s. 321-322. Byli
jednak i tacy, ktorzy mogli sobie pozwoli¢ na karmienie hodowanych przez siebie zwierzat pasza
z pszenicy, por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 39-40; ciz, Wheats of Antiquity
and Byzantium, s. 41-42.

104 Dania przygotowywane na bazie pszenicy zostaly wymienione i scharakteryzowane np.
w: Dalby, Food in the Ancient World, s. 131-132 1 349; Alcock, Food in the Ancient World, s. 167-
168; Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 475-476; Kokoszko — Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 22-
27, ciz, Pszenice antyku i Bizancjum, passim; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, passim; Neel
— Pugh, Jedzenie i uczty Jezusa, s. 21-165.

15 Por. J. Solomon, ,, Tracta”. A Versatile Roman Pastry, ,,Hermes” 106 (1978) fasc. 4, 539-556.

196 Por. Alcock, Food in the Ancient World, s. 175; Cool, Eating and Drinking, s. 141-143.
Cho¢ oczywiscie podstawowym produktem do jego przyrzadzania pozostawat jgczmien, zob. np.
M. Kokoszko — K. Jagusiak, Woda, wino i tak dalej, czyli o napojach i trunkach w Konstantynopolu,
,Przeglad Nauk Historycznych” 9 (2010) fasc. 1, 48-52.

107 Por. Fernandez-Armesto, Near a Thousand Tables, s. 97.
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nie chleb, zaliczany do podstawowych elementow diety $wiata grecko-rzym-
skiego!'®, bytaby ona tylko jednym z wielu rywalizujacych ze soba zboz. Swo-
ja pierwszoplanowa pozycj¢ zawdzigczata zawartemu w niej glutenowi, ktory
sprawial, ze powstata z niej maka pozwalala na wyrosnigcie ciasta i tym sa-
mym dawata pulchne pieczywo'®.

Na zakonczenie ogo6lnych uwag na temat roli, jaka interesujace nas zboze
odgrywato w zyciu starozytnych, warto wspomnie¢ 0 miejscu zajmowanym
przez nie w obrzedach sakralnych. Grecy i Rzymianie w kulcie najczesciej
siggali po jeczmien, zapewne dlatego, ze pszenicg poznali znacznie pdzniej,
a pozostali wierni pierwotnym rytuatom''’. Jednak i ona miata w tej sferze ich
zycia pewne znaczenie. W Grecji sktadano ja w ofierze Apollinowi w Delos'"!
i wykorzystywano w obrzadkach w §wiatyni Demeter w Eleusis'2. W obydwu
tych antycznych kulturach pojawiata si¢ jako element ceremonii weselnych''>,
Wraz z nastaniem chrze$cijanstwa, pszenica i chleb staty si¢ jednymi z glow-
nych jego symboli''4,

1% Por. np. B.A. Sparkes, The Greek Kitchen, ,,The Journal of Hellenic Studies” 82 (1962) 123;
Dalby — Grainger, The Classical Cookbook, s. 10-11; Garnsey, Food and Society, s. 18; D. Samuel,
Bread in Archaeology, ,,Civilisations” 49 (2002) fasc. 1/2, 29; Dalby, Food in the Ancient World,
s. 58-59; Cool, Eating and Drinking, s. 75, Kaufman, Cooking in Ancient, s. XXXVIII; Civitello,
Cuisine and Culture, s. 25; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 204-205; J.M. Wilkins, The Bo-
astful Chef. The Discourse of Food in Ancient Greek Comedy, Oxford 2000, 167; Kokoszko, Smaki
Konstantynopola, s. 483; Neel — Pugh, Jedzenie i uczty Jezusa, s. 40.

190 dziataniu glutenu por. Moritz, ,,Corn”, s. 135; O. Borowski, Eat, Drink and Be Merry.
The Mediterranean Diet, ,Near Eastern Archaeology” 67 (2004) fasc. 2, 99; Kaufman, Cooking in
Ancient, s. XLII-XLIII; Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 477; Kokoszko — Jagusiak, Pszenice
antyku i Bizancjum, passim; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, passim. Chleb na zakwasie byt
wspomniany przez pisarzy greckich na poczatku epoki klasycznej, ale tylko jako rarytas, por. Jasny,
The Daily Bread, s. 249. Pozostaje tajemnica, w jaki sposob starozytni odkryli dziatanie drozdzy,
por. Kaufman, Cooking in Ancient, s. XLV-XLVI. Drugie co do popularnosci zboze antyku — jgcz-
mien — musiato by¢ prazone w celu pozbawienia go tuski i przygotowania do spozycia. Proces ten
niszczyt zawarty w nim gluten i byl przyczyna stabej jakosci, ptaskiego wypieku, Alcock, Food in
the Ancient World, s. 33; Wilkins — Hill, Food in the Ancient World, s. 52-53.

119 Por. Semple, Geographic Factors, s. 48; Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 233.

' Por. Wilkins — Hill, Food in the Ancient World, s. 105.

12 Por. Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 130; Wilkins, The Boastful Chef, s. 108.

113 Por. Wilkins — Hill, Food in the Ancient World, s. 118; V. Tsoukala, Cereal Processing and
the Performance of Gender in Archaic and Classical Greece: Iconography and Function of a Group
of Terracotta Statuettes and Vases, w: SOMA 2007. Proceedings of the XI Symposium on Mediter-
ranean Archaeology, Istanbul Technical University, 24 and 29 April 2007, ed. C.0O. Aygiin, Oxford
2009, 390.

14D, Forstner, Swiat symboliki chrzescijaniskiej, przekt. i oprac. W. Zakrzewska — P. Pachcia-
rek — R. Turzynski, Warszawa 1990, 455-459; Garnsey, Food and Society, s. 18 1 121; Neel — Pugh,
Jedzenie i uczty Jezusa, s. 43 1 166.
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,»Chleb bedacy Jego ciatem jest zmartwychwstaniem, podobnie jak zmar-
twychwstaniem wysiane ziarno pszenicy. Cialo Panskie powstaje na nowo
w ogniu ku rado$ci Kosciota, jak $wiezo upieczony chleb”!’s.

— tak mistyczny sens chleba i pszenicy wyjasnia Klemens Aleksandryjski.

5. Nauka Galena na temat chleba pszennego. Na wstepie wypada zazna-
czy¢, ze Galen nie byt pierwszym medykiem, ktory wypowiadat si¢ w kwestii
wlasciwosci chleba wypiekanego z maki pszennej. Bogactwo informacji na te-
mat pszenicy, a zatem takze przygotowywanego z niej pieczywa, odnajdujemy
juz traktatach zawartych w Corpus Hippocraticum, na przyktad w De diaeta'®.
Podobnych danych nie poskapit potomnym réwniez Dioskurides, lekarz zyjacy
w I w. po Chr., autor m.in. dzieta zatytutowanego De materia medica'’. Zr6-
dlem o nieocenionej wartosci dla wszystkich, ktorzy badaja antyczna kuchnig,
jest Uczta medrcow (Aewmvocopiotol), skomponowana w 2. pot. II w. po Chr.
przez Atenajosa z Naukratis''®. Ta monumentalnych rozmiaréw praca szeroko
traktuje o jedzeniu i jego spozywaniu. Jej autor przytacza w niej niezliczone
historie, anegdoty i cytaty, pochodzace rowniez od wspotczesnych mu i po-
przedzajacych jego epoke autorow medycznych. Od niego dowiadujemy si¢
takze o pisarzach, ktorzy pieczywu poswigcali osobne dzieta''”. Sam Atenajos,
w przedmiocie interesujacego nas chleba, wymienia ponad siedemdziesiat jego
rodzajow — z reguty ekskluzywnych!®.

a) Dane kulinarne na temat chleba pszennego. Galen zaznacza, ze chleb,
aptog, jest pokarmem, po ktory siega si¢ najczesciej'?!. W gradacji zboz,
z ktérych mozna go wypieka¢, czotowe miejsce zajmuje u Pergamonczyka
pszenica zwyczajna, gdyz to gldéwnie pieczywu z niej uzyskiwanemu poswig-
ca on uwage w jednym z rozdziatlow De alimentorum facultatibus'**. Chleby

115 Clemens Alexandrinus, Paedagogus 1 6, 46, ed. H.I. Marrou — M. Harl, SCh 70, Paris 1960,
194, thum. Szarmach, s. 45.

116 Odnosnie do szczegdtéw por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 56-57
i 117-118; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 58-60 1 120-121.

1170 Dioskuridesie patrz: Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 12; J. Scarborough, Dioskourides
of Anazarbos, w: The Encyclopedia of Ancient Natural Scientists, s. 271-273. Szczegodty dotyczace
nauki Dioskuridesa na temat wlasciwosci chleba pszennego w: Kokoszko — Jagusiak, Pszenice anty-
ku i Bizancjum, s. 118-119 1 191-192; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium,s. 121-122 1 193-195.

'8 Na temat Atenajosa zob. m.in. w: Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 10-12; Kokoszko —
Jagusiak — Rzeznicka, Dietetyka i sztuka kulinarna, cz. 1, s. 573. O wadze jego pracy dla poznania
doktryn dietetycznych i kulinariéw tej epoki w: ciz, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 24-26; ciz,
Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 26-28.

119 Powstawaly one m.in. w Aleksandrii, por. Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 240.

120 Wymienia je w III ksigdze swojej Uczty, zob. m.in. w: Garnsey, Food and Society, s. 121;
Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 114-116, 185-186, 257-258 1 262-263; ciz,
Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 117-119, 188-189, 260 1 264-265.

121 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 493, 14-16.

122 Por. tamze 480, 13 - 490, 8. Chodzi o rozdziat zatytutowany Ilept mop@dv, czyli O pszenicy.
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z innych mak, jak mozemy wnioskowaé z rozwazan medyka, jedzono tylko
wtedy, gdy brakowato wypieku pszennego lub w sytuacjach, w ktorych byt on,
jako produkt z do$¢ drogiego surowca, poza zasiggiem finansowym nabywcy.
Z narracji naszego autora wynika ponadto, iz dobrze wyros$nigty, biaty éptog
nopivog spozywali przede wszystkim mieszkancy miast, bowiem to na ich
potrzeby uprawiano zboze zwane Tvpog'>. Ich tez Galen okresla mianem jego
,,zwyklych” konsumentoéw (i816tai)!*. Pozostale odmiany pszenicy — samo-
psza, ptaskurka, orkisz — musialy trafia¢ na stoty wiesniakow'?. Ci ostatni, jak
choc¢by $wigtujacy rolnicy wzmiankowani w De alimentorum facultatibus',
jadali z reguty chleb przasny'?’. Ze stoéw Galena wysnu¢ mozemy wniosek, iz
w ciagu roku zdarzaly si¢ dni, kiedy to mieszkancy wsi w ogole nie spozywa-
li pieczywa. Stal za tym chocby fakt, iz zajgci praca w polu nie mieli czasu
na podjecie pracochtonnego i dtugotrwatego procesu jego wypieku. Gotowali
woweczas cale ziarna pszenicy, sporzadzajac Topoi €pBoi'?®, lub przygotowy-
wali zupg z &hevpov i mleka'?.

Pisma Pergamonczyka, mimo iz ten koncentruje si¢ na medycznych wia-
snosciach omawianych pokarméw, dostarczaja wielu informacji dotyczacych
sposobow przygotowywania pozywienia. Zasada ta sprawdza si¢ m.in. odno-
$nie do interesujacego nas chleba. Lekarz, dbajac o to, by finalny produkt byt
jak najlepszej jakosci, zaleca, by ci, ktérzy maja zamiar go sporzadzi¢, mieli
na uwadze wlasciwosci pszennego ziarna, jakim dysponuja'*’. W Galenowych
traktach, ktore analizujemy, brak szczeg6low na temat technologii produkcji

123 W dzietach Galena jest wiele bezposrednich wskazdwek, ktore pozwalaja twierdzié, iz od-

biorcami tego zboza byta wlasnie ludnos¢ miejska, np. tamze 518, 3-4.

124 Por. tamze 486, 1.

125 Zaznaczy¢ jednak nalezy, ze powszechnie ceniono, a wige i nabywano w miastach wypieki
z pszenicy samopszy (lecz tylko §wiezo wyjgte z pieca — por. tamze 518, 8) i z orkiszu. Co do tego
drugiego, to Galen utrzymywal, ze chleb z niego ustgpuje wylacznie pieczywu z Topdg (por. tamze
518, 4), jednak pod warunkiem wykorzystania dobrej jakosci zboza (por. tamze 518, 4-5).

126 Por. tamze 486, 4.

127 Por. tamze 486, 5.

128 Por. tamze 494, 16 - 496, 2.

129 Por. tamze 498, 5 - 500, 3.

130 Por. tamze 480, 14 - 482, 4. Informacje dotyczace cech najlepszego i najgorszego ziarna
Galen zamiescit w De alimentorum facultatibus przed rozwazaniami na temat pieczywa pszennego.
Podobnie postapit w De victu attenuante, we fragmencie omawiajacym produkty z pszenicy (De
victu attenuante 33, 1 - 34, 1, korzystamy z wydania: Galeni De victu attenuante, ed. K. Kalbfle-
isch, Leipzig — Berlin 1923). Uczynit tak, poniewaz proces wypieku chleba zawsze zaczynat sig od
zmielenia zboza, nawet wowczas, gdy odbywat si¢ w gospodarstwie domowym. Pracg tg, zarowno
w Grecji, jak i w Rzymie, z reguly wykonywaly kobiety. Jedynie bogaci mogli pozwoli¢ sobie na
to, by obciazy¢ nig niewolnikow, ktorych nadzorowata pani domu, por. Winniczuk, Chleb u staro-
zytnych, s. 228-229; R 1. Curtis, Ancient Food Technology, Leiden — Boston — K6ln 2001, 281 1 348-
349; Kaufman, Cooking in Ancient, s. XXXVI; Wilkins — Hill, Food in the Ancient World, s. 77
i 124; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 137-138; Tsoukala, Cereal Processing, s. 387-395.
Zajgcie to, ze wzgledu na dwczesna technologie wykonywane na klgezkach, dewastowato uktad
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maki typu &Aevpov i cepidailc, niemniej jednak napotykamy tutaj na pewne
zwiazane z tym dane. Dowiadujemy si¢ wigc, ze po zmieleniu zboza'®! prze-
siewa si¢ powstala tak make'32, by oddzieli¢ &Aevpov'*® i otreby (mwitvpar)'*.
Medyk ttumaczy, Ze czysta maka pozwala na wypiek najwarto$ciowszego bia-
tego chleba z klasy xo@opdc Gptog, natomiast otrgby stuza za produkt do
ciemnych wyrobow z rodzaju mitupilog, o zupetnie innych cechach niz pieczy-
wo poprzednio wspomniane'®*. Dalej czytamy, iz mozna w ogdle zrezygnowaé
z przesiewania rozdrobnionej pszenicy; uzyskany wowczas potprodukt nadaje
si¢ na chleb pelnoziarnisty, zwany avt6TVpOC lub GULYKOULEOTOC!C.

W przeciwienstwie do Atenajosa z Naukratis, Galen nie stawiatl sobie za
cel wymienienia jak najwigkszej liczby znanych gatunkow chleba, ale sku-
pit si¢ na omowieniu tych podstawowych. Przy tej okazji przedstawit obo-
wigzujace za jego czasOw zasady dietetycznej ewaluacji pieczywa. Przyjgta
przez niego systematyka zywieniowo-kulinarna dzieli chleby pszenne wedlug
trzech kryteriow'?’: rodzaju uzytej maki, obecno$ci lub braku drozdzy / zaczy-
nu ({Oun) w ciescie, sposobu wypieku

Pierwsza kategoria, czSciowo juz przez nas zarysowana powyzej, wyroz-
niata chleby biate i czarne. Dobrze oczyszezona maka dawala jasne pieczy-

wo'®, za§ im wigcej bylo w niej zanieczyszczen — przede wszystkim otrab,
ale i wszystkiego tego, co byto na i w ziarnie'*’ — tym ciemniejszy wychodzit

kostny, o czym $wiadcza zwyrodnienia damskich szkieletow odnajdywanych na stanowiskach ar-
cheologicznych, por. Cool, Eating and Drinking, s. 74.

131 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 481, 13-14. Poczatkowo ziarno rozgniatano w ol-
brzymich mozdzierzach. Z czasem zaczgto rozciera¢ je pomi¢dzy dwoma kamieniami — najprawdo-
podobniej najpierw obracano gorny rekoma, by pdzniej wprowadzi¢ ulepszenie w postaci uchwytu,
ktory pozwalal wprawiaé tarcz¢ w ruch. Znano rézne rozmiary takich mtynkéw. Stopniowo doda-
wano kolejne udogodnienia, jak wykorzystanie pracy zwierzat. Wreszcie pojawily si¢ mtyny wodne,
szerzej zob. Jasny, Wheat Prices and Milling Costs, s. 149-151; tenze, The Daily Bread, s. 233-244;
Winniczuk, Chleb u starozytnych, s. 227-232; L.A. Moritz, Grain Mills and Flour in Classical An-
tiquity, Oxford 1958; Sparkes, The Greek Kitchen, s. 125; Curtis, Ancient Food Technology, s. 279-
289 1335-358.

132 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 481, 14. Odnosnie do szczegdtéw dotyczacych
przesiewania maki odsytamy do literatury przedmiotu, m.in.: Jasny, Wheat Prices and Milling Costs,
s. 150-151; tenze, The Daily Bread, s. 242-243; Curtis, Ancient Food Technology, s. 291 1 362; Al-
cock, Food in the Ancient World, s. 112-113.

133 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 481, 14.

134 Por. tamze 481, 13.

135 Por. tamze 482, 5-16.

136 Por. tamze 483, 1-12.

137 Sa to kryteria recepturalne i technologiczne.

138 Pamigta¢ jednak musimy, ze antyczny biaty chleb nie mogt rownac sig jakoscia — m.in. pod
wzgledem koloru wypieku — z dzisiejszym. Naum Jasny (Wheat Prices and Milling Costs, s. 149; The
Duaily Bread, s. 246) podkresla, ze dobrze oczyszczona, biata maka byta wowczas olbrzymia rzadkoscia.

13 Maka mogta by¢ zanieczyszczona kamiennymi fragmentami zaren, ktore trafity do niej
w trakcie mielenia ziarna. Posiadamy na to materialne dowody w postaci starozytnych szkieletow
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chleb i mniejsza byta jego warto$¢. Migdzy tymi dwiema skrajno$ciami, jak
pisat Pergamonczyk, wystgpowata cata rozpigtos¢ chlebow rdézniacych sig
wygladem i whasciwosciami dietetycznymi'®. Srodek skali, co zaznaczyt me-
dyk, stanowity wypieki typu adtonvpog / cvykopiotoc'l. Petna typologia
przedstawia si¢ nastgpujaco: sposrod kabopol dptot za najlepszy autor nasz

uznal GiAryvitng'*?; zaraz za nim wymienit chleb typu cepidadiitng'®; trzecie

miejsce przypadto pieczywu adTOTLPOG / GVYKOULETOGH; czwarte chlebowi

pumopdc!¥; ostatni, piaty, byt mitupioag!*S. Oprocz tych gatunkow istniaty tez
rodzaje specyficzne, np. chleb lekki / ptukany (mAvtog &ptog)'+.

Lekarz, cho¢ nie informowatl o tym w swojej oficjalnej klasyfikacji, sto-
sowal rowniez podzial pieczywa ze wzgledu na grubo$¢ maki uzytej do jego
wyrobu. Wszystkie wymienione powyzej typy chlebow produkowano z jej
drobnej odmiany, a wigc z &Aevpov. Jednak sporzadzano wypieki takze ze
znacznie grubszego produktu zbozowego. Byt to chleb typu yovdpitng, ktory
— jak wskazuje jego nazwa — powstal z kaszy x0vdpog'#, uzyskiwanej najcze-
$ciej z pszenicy TLPOG.

Wedtug kolejnej kategorii pieczywo dzielito si¢ na takie, do ktorego do-
dano drozdze badz zaczyn, a wigc {Oun, lub tez takie, ktére ich nie zawiera-
lo. Pierwszy rodzaj wypieku zwykle okreslany jest przez autoréow dietetycz-
nych, ale nie przez samego Galena, jako {vpuitng, drugi natomiast nazywaja
oni — jak rowniez nasz lekarz — a&lopoc'®. W De alimentorum facultatibus
brak szczeg6ldw na temat procesu spulchniania ciasta, dowiadujemy si¢ na-
tomiast, iz Galen uwaza chleb wyro$nigty za lepszy od przasnego'*’. Wypieki
bez {ON znajdowaty jednak swoich odbiorcow — z koniecznosci siggali po nie

z mocno poscieranymi zgbami, por. Jasny, Wheat Prices and Milling Costs, s. 149; Alcock, Food
in the Ancient World, s. 113; Cool, Eating and Drinking, s. 75. Trafialy do niej réwniez zanieczysz-
czenia znajdujace si¢ na ziarnach, owady pasozytnicze i ich odchody, nasiona chwastow, toksyczne
plesni i grzyby. Ponadto, zle przechowywane zboze zaczynato kielkowac i gni¢, por. D. Gourevitch,
Le pain des Romains a 'apogée de |'Empire. Bilan entomo- et botano-archéologique, ,,Comptes
rendus des séances de I’ Académie des Inscriptions et Belles-Lettres” 149 (2005) fasc. 1, 29-38. Nie-
kiedy myto ziarno przed mieleniem, nie wiemy jednak, czy robiono to regularnie, por. Jasny, Wheat
Prices and Milling Costs, s. 150.

140 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 482, 13-15.

141 Por. tamze 483, 1-2.

42 Por. tamze 484, 1.

143 Por. tamze 484, 2.

14 Por. tamze.

145 Por. tamze 484, 3.

146 Por. tamze 484, 4.

147 Por. tamze 494, 9 - 496, 2.

148 Por. tamze 496, 14-16. Kasza ta musiata wigc by¢ stosunkowo drobna, skoro nadawata si¢ do
zagniecenia wystarczajaco spojnego ciasta, by moc z niego przyrzadzi¢ chleb.

149 Por. tamze 486, 5.

130 Por. tamze 485, 4 - 487, 10.
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np. ubodzy mieszkancy wsi"!, z wyboru za$ sportowcy, majacy specyficzne
wymagania dietetyczne'>?.

Zgodnie z trzecim podziatem, odnoszacym si¢ do technologii pieczenia,
za najlepsze Pergamonczyk uznat chleby typu xpiavitai, to znaczy przy-
rzadzone w xpifovov'*®, wypiekane powoli ze starannie przygotowanego cia-
sta'>*. Za nimi plasowaty si¢ wypieki typu inviton'*’, sporzadzone wedtug naj-
lepszej receptury'*. Nastepnie wymienione zostaty, znane Galenowi w dwoch
odmianach, chleby pieczone na éoydpa'®’ i z tej przyczyny nazywane ogolnie
goyapiton'®. Na koncu, zaliczone do najgorszych, znalazty si¢ chleby typu
£yxpoolag, a wiec pieczone bezposrednio w popiele'®’.

Ta ostatnia klasyfikacja wskazuje na trudnosci, jakie starozytni mieli z wy-
piekiem dobrej jako$ci pieczywa. Problemem byto zwlaszcza utrzymanie wta-
sciwej temperatury zapewniajacej rownomierno$¢ pieczenia. Galen poswigcit
temu zagadnieniu stosunkowo duzo uwagi, wyjasniajac, co stanie si¢ z cia-
stem w trakcie poddawania go obrobce termicznej zaréwno wtedy, gdy tem-
peratura bedzie zbyt wysoka, jak i wowczas, gdy nie osiagnie wystarczajacej
wartosci. W pierwszym przypadku powierzchnia chleba stwardnieje niczym
scianki wypalanych naczyn ceramicznych, 1 podczas gdy jego skorka zrobi
si¢ sucha i podobna do wyschnigtej gliny, Srodek pozostanie niedopieczony'®.
W drugim przypadku ciasto, zwlaszcza wewnatrz bochenka, bedzie surowe!'!.
Wobec tego, tylko ten, kto przez dtuzszy czas zdota utrzymac ogien na takim

131 Por. tamze 486, 4.

152 Por. tamze 487, 15 - 488, 1.

133 Kpifavov — przenosny piekarnik ceramiczny w ksztalcie koputy, uzywany gtéwnie do wy-
pieku chleba. Po wlozeniu do $rodka ciasta, naczynie zasypywano zarem, por. Dalby, Food in the
Ancient World, s. 101.

154 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 489, 8-10.

155 Nazwa tych wypiekéw pochodzi od greckiego stowa invég, oznaczajacego rodzaj matego,
glinianego piekarnika na nozkach, ze sklepiona pokrywa otwarta z jednej strony. Wegiel drzewny
wsypywano w nim do ptytkiego pojemnika mieszczacego si¢ pod dnem; doplyw powietrza, tak,
by mogto ono podtrzymywacé zar, byl zapewniony. Szczelina w tylnej czgsci dna pozwalata cie-
ptu dostac sig¢ do wnetrza komory, w ktorej umieszczano ciasto, por. Sparkes, The Greek Kitchen,
s. 127-128; Curtis, Ancient Food Technology, s. 293; Dalby, Food in the Ancient World, s. 101-102;
R. Westgate, Space and Social Complexity in Greece from the Early Iron Age to the Classical Pe-
riod, ,,Hesperia” 84 (2015) fasc. 1, 74.

1% Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 489, 10-12.

157 Eoyapo — palenisko utworzone po usunigciu gornej pokrywy przenosnego piekarnika, por.
Sparkes, The Greek Kitchen, s. 129; S.1. Rotroff — J.H. Oakley, Debris from a Public Dining Place
in the Athenian Agora, Princeton 1992, 47-48 1 120-121.

158 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 489, 12-15.

159 Por. tamze 489, 15 - 490, 1. Galen nie wyja$nit, jakie konkretne cech popiotu sg szczegdlnie
niepozadane. By¢ moze chodzito o fatwos¢ przypalenia ciasta przy zastosowaniu tej prymitywne;j
technologii.

190 Por. tamze 484, 8-11.

161 Por. tamze 484, 11-13.
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samym poziomie, uzyska wartoSciowy z punktu widzenia dietetyki chleb's.
Potwierdzenie wagi przedstawionego problemu znajdujemy w Wychowawcy
Klemensa Aleksandryjskiego. Scholarcha, thumaczac, co warunkuje trawienie
i wydalanie pokarmu przez organizm cztowieka, poréwnuje niewltasciwy prze-
bieg tego procesu do wyrzucania niewypieczonego, pochodzacego z chtodne-
go pieca chleba — catego lub tylko jego $rodka'®.

b) Ocena dietetyczna chleba pszennego. Biorac pod uwage wartos¢ die-
tetyczna, Galen uznaje chleb za jedyna godna polecenia forme przyrzadzania
pszenicy mup6g'®, zwlaszcza w zestawieniu z metoda oparta na gotowaniu
produktow pszenicznych, ktora to uwaza za niewlasciwa'®. Jakos$¢ chleba
medyk uzaleznia od technologii wypieku, polecajac zwlaszcza xpiavov'®,
a z pewnymi zastrzezeniami takze invog'®’, oraz od uzycia odpowiedniej ilosci
drozdzy ({Oun)'®® i soli (Gtheg)'®.

Pergamonczyk utrzymuje, iz najbardziej lekkostrawne sa chleby z naj-
wigksza zawarto$cia {Oun, dobrze wyrobione i wypieczone w rownomiernej
temperaturze w kpifavov!’. Pieczywo z niewystarczajaca iloScia zaczynu lub
catkowicie go pozbawione nie stuzy nikomu'”!. Chleb z dodatkiem sera'’?,
jedzony w czasie $wiat przez rolnikow'” i nazywany przez nich przasnym
(&Copog)'’, szkodzi nawet najsilniejszym z nich!”.

Wobec powyzszego, gradacja poszczegdlnych gatunkow chleba wedtug
ich pozywnosci, zaprezentowana przez Galena w De alimentorum facultatibus,
przedstawia si¢ nastgpujaco: za najpozywniejszy uznany zostaje ctAryvitng'’s;
za nim za$ cepdailtng'”’; trzecie miejsce zajmuje GVYKOU16TOG!"®; czwar-
te pumapog'”; ostatni w tej klasyfikacji, oceniony jako najmniej pozywny,

12 Por. tamze 484, 13-14.

163 Por. Clemens Alexandrinus, Paedagogus 111 11, 65.

164 Por. Galenus, De victu attenuante 32, 5-6.

195 Por. tamze 32, 1-5. Za konkretny przyktad postuzyly mu tutaj mopoi €p6ot i GAevpov na
wodzie lub mleku.

166 Por. tamze 32, 7.

167 Por. tamze.

168 Por. tamze 32, 6.

199 Por. tamze 32, 6-7.

170 Por. tenze, De alimentorum facultatibus 484, 6-8. Kontynuujac narracje, Galen formutuje
podobne uwagi, por. tamze 484, 13 - 485, 3; 486, 1-2.

171 Por. tamze 486, 2-3.

172 Por. tamze 486, 3.

173 Por. tamze 486, 4.

174 Por. tamze 486, 5.

175 Por. tamze 486, 6-7.

176 Por. tamze 484, 1.

177 Por. tamze 484, 2.

178 Por. tamze.

179 Por. tamze 484, 3.
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jest mtuptog'®. Zauwazy¢é musimy, iz ten porzadek pozostaje w zgodzie ze
stworzong przez medyka klasyfikacja gatunkow chleba pod wzgledem rodzaju
maki uzytej do ich wypieku.
¢) Rola chleba pszennego w procedurach medycznych. Analizujac pisma
Galena, autora-lekarza, nie wypada nam krotko nie wspomnie¢ o miejscu, jakie
—wedlug niego — zajmowato pieczywo pszenne w procedurach medycznych'®!.
Medyk uznawat dobrej jakosci wypieki z biatej maki za pokarm wyjat-
kowo zdrowy, dlatego zalecal je w wielu dietach i wymienial jako sktadnik
roznego rodzaju edappako. Pszenne chleby oceniat jako stosunkowo tatwe do
strawienia i bardzo pozywne; pozwalaly one — jak utrzymywat — na szybka
regeneracj¢ organizmu, nie powodujac przy tym zaktdcenia rownowagi humo-
ralnej. Doskonale wigc nadawac si¢ miaty dla osob cigzko chorych'®.
Obecnos¢ pieczywa pszennego w niektorych dietach zostata szczegolnie
uwypuklona. Dla przyktadu poda¢ mozemy, iz pojawia si¢ ono jako lek na
roéznego rodzaju bole gtowy'®. Czgsto stanowi takze sktadnik srodkow, Bo-
nénuato, stosowanych zewngtrznie, z ktorych wigkszosé Galen klasyfikowat
jako kataplazmy'®4. Ich funkcja lecznicza byta wieloraka, od antidotum na rope
w organizmie poczynajac'®’, na remedium na dolegliwo$ci oczu konczac!'®e.
d) Prezentacja poszczegélnych gatunkéw chleba pszennego. Przystapi-
my teraz do szczegdlowej prezentacji kulinarno-dietetycznej tych gatunkow
pieczywa pszennego, ktore mozna by utozsami¢ z chlebem wspomnianym
przez Klemensa Aleksandryjskiego.

180 Por. tamze 484, 4. Z drugiej jednak strony, Galen uwazal, ze ten gatunek najskuteczniej
pobudza pracg jelit (por. tamze 484, 4-5).

181 Szerzej zob. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 196-199; ciz, Wheats of
Antiquity and Byzantium, s. 199-202.

182 Por. Galenus, In Hippocratis de victu acutorum commentaria IV 455, 2-4, korzystamy z wy-
dania: Galeni /n Hippocratis de victu acutorum commentaria libri IV, ed. 1. Mewaldt — G. Helmreich
— L. Westenberger, w: Galeni In Hippocratis de natura hominis, In Hippocratis de victu acutorum,
De diaeta Hippocratis, In morbis acutis, Lipsiae — Berolini 1914, 115-366; tenze, De compositione
medicamentorum secundum locos libri X 909, 15, korzystamy z wydania: Galeni De compositione
medicamentorum secundum locos libri X, ed. C.G. Kiihn, w: Claudii Galeni Opera omnia, vol. 12,
Lipsiae 1826, 378-1007; vol. 13, Lipsiae 1827, 1-361.

183 Choc¢by te spowodowane nadmiarem alkoholu (por. Galenus, De compositione medicamen-
torum secundum locos libri X 514, 4 - 520, 6) czy zaburzeniami pracy przewodu pokarmowego (por.
tamze 535, 10 - 541, 2).

184 ekarz miat tutaj zwykle na mysli $rodki przygotowane z dobrej jakosci, a wigc mocno wy-
ro$nigtego chleba pszennego. Swoja skuteczno$¢ zawdzigczaty one soli i {Opun zawartych w takim
pieczywie i ulatwiajacych rozktad niebezpiecznych sokdw, por. Galenus, De simplicium medica-
mentorum temperamentis ac facultatibus libri XI 733, 2-3 (korzystamy z wydania: Galeni De sim-
plicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus libri X1, w: Claudii Galeni Opera omnia,
ed. C.G. Kiihn, vol. 11, Lipsiae 1826, 379-892; vol. 12, Lipsiae 1827, 1-377).

185 Por. tamze 733, 4-6.

136 Por. tamze 790, 10 - 792, 18.
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Nim to uczynimy, wyeliminujmy rodzaje nieposiadajace wymienionych
przez Scholarche cech. Przypomnijmy, ze w Wychowawcy mowa jest o chlebie
z przesianego ziarna pszennego, ktore w trakcie tego procesu utracito to, co
byto w nim odzywcze (tpoé@ipov). Powstaty w ten sposob produkt scharakte-
ryzowany zostal jako luksusowy i prowadzacy do zniewiescienia (EkONAOV®).

Bez watpienia chlebem, o ktérym moéwi Klemens, nie byt &vpog, bo-
wiem pozbawiony drozdzy lub zakwasu nie mogl wyrosnaé, a co si¢ z tym
wiaze, nie uchodzit za luksus spozywczy'®’. Biorac pod uwage technologie
wypieku, catkowicie wykluczy¢ musimy €oyapitng'®® i €yxpueiog'®, choé-
by ze wzgledu na to, iz bezposredni kontakt z popiotem zanieczyszczal je
z zewnatrz. Co oczywiste, nie mogl to by¢ rowniez yovdpitng, gdyz produkt
zbozowy, z ktdrego go przygotowywano, nie byl przesiewany — byla to kasza,
a nie maka'®.

Zacznijmy wigc od &ptog Lopitng, poniewaz jako pieczywo wyrosnigte,
byt on w czasach, o ktorych mowimy, towarem ekskluzywnym. Za wzrost
ciasta, z ktorego go wypiekano, odpowiadaly dodane do niego drozdze''. Po-
nadto, warunkowaty one wartosci dietetyczne wypieku. Z rozwazan Galena'”
mozemy wnioskowac¢, ze receptura i technologia pieczenia tego typu chleba
byty zblizone do tych, ktore dotyczylty dptog ka®opdc!®®. Biorac pod uwage
wzgledy dietetyczne, dptog {vpitng zostal przez Pergamonczyka sklasyfi-
kowany'** jako pokarm nadajacy si¢ zarowno dla osob w sile wieku!®, jak
i starszych'”. Medyk podkreslat, ze chleb ten — jesli tylko zostat odpowiednio
upieczony — jest raczej lekkostrawny'®’. Zatem, wypiek typu {vpitng zostat
przez Galena przedstawiony jako wyraznie lepszy od alvpog'®.

Ciasto na dobrej jakosci chleb musiato by¢ poddane obrébce termicznej

187 Co do jego charakterystyki autorstwa Galena zob. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku

i Bizancjum, s. 65-68; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 68-70.

188 Galen (De alimentorum facultatibus 489, 12-15) zauwaza, ze w wyniku pieczenia ich na
€oyapa, chleby takie nie dopiekaty si¢ rownomiernie, por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku
i Bizancjum, s. 68-69; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 71.

189 Zdaniem Galena (De alimentorum facultatibus 490, 1) takie pieczywo przejmowato wiasci-
wosci popiotu; zapewne tez przypiekalo si¢ nadmiernie, por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku
i Bizancjum, s. 69; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 71.

1% Na jego temat Galen miat niewiele do powiedzenia, por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice
antyku i Bizancjum, s. 65; ciz, Wheats of Antiquity and Byzantium, s. 67.

P! Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 482, 9-10.

192 Por. tamze 480, 13 - 490, 8.

19 Patrz nizej.

1% Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 486, 2.

195 Por. tamze 486, 1.

1% Por. tamze.

197 Por. tamze 484, 6.

198 Por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 65; ciz, Wheats of Antiquity and
Byzantium, s. 68.
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w invog lub kpipavov, ktore to zapewniaty najwlasciwsze warunki do wy-
pieku bochenkéw. Jak pamigtamy, w stworzonej przez Galena klasyfikacji,
w ktorej za kryterium podziatu chleba postuzyta technologia zastosowana do
jego pieczenia, dptog imvitng ustgpowat jakoscia dptog kpipovitng. Wy-
nikato to z faktu, iz imvot, cho¢ zasadniczo pozwalaty na udany wypiek, to
jednak nie zapewniaty tak dobrego jak kpipovor przenikania temperatury do
wngetrza ciasta. Skutkiem tego chleby typu imvitoun, cho¢ zasadniczo diete-
tycznie korzystne, mogly by¢ niedopieczone w $rodku'”. Z logiki wyktadu
wnioskujemy, ze w invog pieczono raczej kosztowniejsze gatunki chleba —
pszenne, biate, wyrabiane z duza ilo$cia zaczynu. W interpretacji Galena row-
niez xpavitng byt chlebem z ziarna pszennego. Mozna przypuszczac, ze
ten uznany przez lekarza za najlepszy sposob wypieku wydobywat z pszenicy
nopdg te cechy, ktore czynily ja najwyzej cenionym pokarmem?*®. Pergamon-
czyk twierdzit, ze &ptog kpipovitng jest lepiej niz inne wstgpnie trawiony
w zotadku i po zakonczeniu tego procesu posiada wszystkie pozadane dzia-
fania, jakich oczekujemy od pokarmu®’'. Stad doskonale stuzy zdrowiu 0sob
starszych>? i w §rednim wieku®®.

Decydujacym czynnikiem w naszych ustaleniach dotyczacych chleba, jaki
mogt mie¢ na mysli Klemens, bedzie rodzaj maki uzytej do jego wypieku.
To wlasnie ona, nadmiernie przesiana — a wigc, jak podejrzewamy, wyjatko-
wo biata — miata, wedlug Aleksandryjczyka, czyni¢ to pieczywo produktem
nieodpowiednim dla chrzescijan: pozbawionym wartosci odzywczych, luksu-
sowym i prowadzacym do zniewiesScienia. Do wyboru mamy dwa gatunki:
aptog koBopdg i jego odmiang, TAVTOG GpTOG.

Lekarz z Pergamonu utrzymywat, ze biate pieczywo, éiptog xka@opog, jest
pozbawione zanieczyszczen*™, jakie moglaby zawiera¢ maka, i ma stosunko-
wo duzy ciezar przy niezbyt wielkiej objetosci®®. Ciasto, z ktorego jest wypie-
kane, powinno by¢ lepkie oraz ciagle (yAioypov)**, tak aby nie rozrywalo si¢
w czasie rozciagania. Galen nie pisat tego wprost, ale owo yAioypov decydo-
wato o zdolno$ci masy do wyrastania, a po wypieku determinowato pulchno$¢

19 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 489, 10-12; zob. tez: tenze, De victu attenuante 32, 7.

200 Por. tenze, De alimentorum facultatibus 484, 5 - 485, 3.

201 Por. tamze 484, 13 - 485, 2.

202 Por. tamze 486, 1.

203 Por. tamze 486, 1. Zauwazmy, Ze pierwszenstwo dietetyczne tego gatunku pieczywa zostato
przez Galena o$wiadczone nie tylko w De alimenotrum facultatibus, ale i w De victu attenunate (32, 7).

204 Nie ma zanieczyszczen, poniewaz powstato z dobrze oczyszczonego dAevpov. Zatem mu-
sialo by¢ biale. Z tekstu wynika rowniez, ze im jasniejszy byl chleb, tym wyzej go ceniono. Por.
Jasny, The Daily Bread, s. 245, ktory ocenia, ze w Efezie pieczywo to bylo wypiekane z maki, do
produkc;ji ktérej wykorzystywano ok. 90% poddanego mieleniu surowca. Zob tez: tenze, The Breads
of Ephesus and Their Prices, ,,Agricultural History” 21 (1947) fasc. 3, 190-191.

25 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 482, 5-6.

20 Por. tamze 482, 7. Ta cecha byta skutkiem obecno$ci w nim glutenu.
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pieczywa. Uzyskanie idealnego ciasta wymagato uzycia znacznej ilosci droz-
dzy, czy tez zaczynu®”’, dhugiego procesu wyrabiania®® i znacznego czasu wy-
pickania’”®. Rzymianie, podobnie jak i inne ludy, nazywali najczystszy chleb
aptog olAryvitng?'?, natomiast drugi co do jakosci &ptog cepidoritng'.
Medyk wyjasnia, ze termin cepidoiig byt od dawna znany Hellenom, w prze-
ciwienstwie do nazwy oc1Ailyvig’'?. Przyznaje, ze sam uzywa tego drugiego
jako terminu technicznego, poniewaz nie znalazl zastgpczego o bardziej hel-
lenskim rodowodzie?'’. Wedtug autora De alimentorum facultatibus, ko®apoi
aptot najleple_] ze wszystklch rodzajow chleba spelnlajq warunki lekkostraw-
nosci*', a w1qc przypomlnamy, majq najwigcej zaczynu®'s, sa dobrze wyro-
bione* i upieczone w rownomiernej temperaturze®'’” przy uzyciu kpipovov?'s,
Z drugiej strony, biate pieczywo przechodzi przez przewdd pokarmowy bardzo
wolno, najoporniej ze wszystkich rodzajow chleba?”. Daje jednak organizmo-
wi, co istotne dla naszych rozwazan, najwigcej pokarmu — najpozywniejszy
jest aptog koBopdg typu oidtyvitng®’, potem za$ ocepidoritng?!. Wysoka
jakos$¢ aptog oriryvitng poswiadcza dodatkowo jego warto§¢ rynkowa — spo-
$réd czterech gatunkow chleba sprzedawanych w Efezie na przetomie 11 11 w.,
ktorych ceny utrwalily Zrodta, ten byt najdrozszy®*.

O lekkim / plukanym chlebie Galen pisal w osobnym rozdziale De ali-
mentorum facltatibus zatytulowanym Ilept TAvT00 &pTov??. Poskapit w nim
jednak informacji na temat sposobu przygotowywania tego pieczywa. Do-
wiadujemy si¢ jedynie, ze produkowano je z dAevpov??*. Sugestia dotyczaca

207 Por. tamze 482, 9.

208 Por. tamze 482, 10. Podobne informacje na temat chleba Galen wiaczyt takze do rozdziatu
Tept itplwv, por. tamze 492, 3 - 494, 8.

209 Por. tamze 482, 10.

210 Por. tamze 483, 13-15.

211 Por. tamze 483, 15.

212 Por. tamze 483, 15-16.

213 Por. tamze 483, 16-17.

214 Por. tamze 484, 6.

215 Por. tamze 484, 6.

216 Por. tamze 484, 7.

217 Por. tamze 484, 7.

218 Por. tamze 484, 8.

219 Por. tamze 482, 6-7.

220 Por. tamze 484, 1.

221 Por. tamze 484, 2.

222 K osztowat trzy obole za bochenek, ktory byt jednym z najlzejszych ze wszystkich wycenia-
nych, por. Jasny, The Breads of Ephesus, s. 190-191.

23 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 494, 9 - 496, 2.

224 Por. tamze 494, 16.
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niezwykle malego cigzaru chleba’” wskazuje, ze byt dobrze wyro$nigty®*.
Zapewne, by rost jak najlepiej, wypiekano go jedynie z doktadnie oczysz-
czonej, wysokoglutenowej maki, a ciasto wyrabiano dtugo, z duza iloscia za-
kwasu. Najprawdopodobniej pieczono go w kpiavov, co pozwalato na uzy-
skanie najlepszego efektu. ITAvtOg Giptog musial by¢ towarem luksusowym,
spozywanym przez nielicznych, przy wyjatkowych okazjach. Oprocz wyzej
wspomnianych cech, §wiadczyla o tym — zaakcentujmy to wyraznie — jego
bardzo mata warto$¢ odzywcza??’. Nie jadano go wiec po to, by wzmocnié
sity organizmu. Jednocze$nie posiadat on, wedtug Galena, wiele pozadanych
cech dietetycznych. Nie powodowat, m.in. blokady pracy organow wewngtrz-
nych??, a to za sprawa tego, iz nie byt ani gesty®?, ani kleisty*, a jego wila-
Sciwosci zmienialy si¢ z ziemistych®! na powietrzne®?. Jego lekkostrawnosc¢
potwierdza niewielki ci¢zar; miat nie tona¢ w wodzie, ale utrzymywac si¢ na
jej powierzchni niczym korek?. Ponadto, lekarz opisywat tAvtog éiptog jako
pokarm o wilasciwosciach posrednich migdzy rozgrzewajacymi (Beppoiivoy-
ta) a chtodzacymi (yOyovto)?.

Dla poréwnania z gatunkami przygotowywanymi z najlepszej gatunkowo,
dobrze przesianej maki, zapoznajmy si¢ z opinia Galena dotyczaca chlebow
z drugiego kranca skali, a wigc takich, ktére zawieraly otreby. Sa to: umiesz-
czony przez medyka na ostatnimi miejscu, &pTog wLTVPLOG oraz stojacy od
niego o jedno oczko wyzej Gptog pvmopode.

Galen ttumaczy, ze biale ziarna pszeniczne®’, cechujace si¢ wewngtrzna
niespdjnoscia®®, po zmieleniu daja stosunkowo duza ilos¢ otrab (witvpov)>’.
To one, gdy odsieje si¢ je*** od zasadniczej masy maki &Agvpov>, wciaz jed-
nak przemieszane z jej resztkami, staja si¢ podstawa do wypieku é&ptog mi-
toplac®?. Produkcja tego typu pieczywa nie wymagala zbyt wiele wysitku

od przygotowujacej je osoby. Ilo$¢ drozdzy mogta by¢ niewielka®!, a czas

225 Por. nizej.

226 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 494, 13-15.
227 Por. tamze 494, 10-11.
228 Por. tamze 494, 11-12.
229 Por. tamze 494, 12.

230 Por. tamze 494, 12-13.
21 Por. tamze 494, 13.

232 Por. tamze.

233 Por. tamze 494, 13-15.
234 Por. tamze 501, 4-6.
235 Por. tamze 481, 13.

236 Por. tamze 481, 12.

27 Por. tamze 481, 13.

238 Por. tamze 481, 14.

23 Por. tamze.

240 Por. tamze 481, 15.

241 Por. tamze 482, 11.
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niezbyt energicznego wyrabiania, podobnie zreszta jak i okres wypieku®¥,
nie musial by¢ dtugi**’. Medyk oceniat, iz chleb ten nie jest zbyt pozywny?*,
a w przewodzie pokarmowym pozostawia wiele elementéw nietrawionych
(mepittopa)*®. Za sprawa cech samych otrab, przechodzi jednak szybko
przez ten uktad**. Tg¢ ostatnia zdolno$¢ posiadaja bowiem same mitvpa®t’,
a zawdzigczaja ja swoim wlasciwosciom czyszczacym (d0voplg pumtikn)>.
Tym samym pobudzaja tez wngtrznosci do wydalania®®, a zatem wypiek z ich
zawarto$cig mozemy uznac¢ za zdrowy dla organizmu.

W De alimentorum facultatibus brak definicji pojgcia &ptog pumapos.
Z fragmentu narracji Galena w rozdziale Ilept Tup®v*” mozna wnioskowac,
ze jest to chleb pszeniczny o wysokiej zawarto$ci otrab. Nazwa*! wskazuje
tez na ciemne zabarwienie tych wypiekdéw; z pewnoscia byly one ciemniej-
sze od chleba cvykopiotoc, ale jasniejsze od mitvplog. JesteSmy w stanie
stwierdzi¢, ze chleb tego typu nie wymagat wiele drozdzy, a ciasto nan nie
potrzebowato dlugiego wyrabiania. Bochenki pieczono stosunkowo krotko,
chociaz z pewnoscia dtuzej niz chleb mitvpiog. Biorac pod uwage technologie
wypieku, trudno podejrzewac, by to niezbyt wartoSciowe pieczywo — zaroOwno
pod wzgledem jego cech dietetyczno-kulinarnych, jak i z uwagi na warto$¢
handlowa — byto pieczone inaczej niz jako €yxpvoiog lub éoyapitng. Na ska-
li pozywnosci zajmowato jedno z ostatnich miejsc®?; jedynie &ptog miTVplog
byt od niego pod tym wzgledem gorszy. Z uwagi na fakt, iz zawieral znaczna
ilo$¢ otrab, ptog pumapodg znalazt sig na czele listy wypiekow pobudzajacych
prace jelit* i — skutkiem tego — musiat zajmowac drugie, tuz po mitvpilog,
miejsce w rankingu chlebow, ktére szybko przechodza przez przewod pokar-
mowy?**. Tym samym i on, jako wzmagajacy perystaltyke jelit, uznany zostaé
moze za zdrowy produkt spozywczy.

Do omoéwienia pozostat nam chleb zajmujacy centralng pozycje w wykazie
pieczywa ocenianego ze wzgledu na uzyta do wypieku make. Jest to wypiek
pelnoziarnisty, a0tonVpog dptoc®?, ktory — jak wyjasnia Galen — nazywany

22 Por. tamze 482, 12-13.

28 Por. tamze 482, 11-12.

24 Por. tamze 481, 15 - 482, 1.

25 Por. tamze 482, 1.

246 Por. tamze 482, 1-2.

247 Por. tamze 482, 3. Wlasciwosci mitvpov por. tamze 482, 2-4.

24 Por. tamze 482, 2-3.

24 Por. tamze 482, 3-4.

250 Por. tamze 482, 5-16.

B Po grecku pumopodg znaczy brudny, a zatem zanieczyszczony przez otreby nadajace mu
ciemnego zabarwienia.

22 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 484, 3.

233 Doktadniej jelita byly stymulowane przez otreby zawarte w mace na ten chleb, zob. nota 247.

24 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 484, 1-5.

25 Por. tamze 483, 1-2. Byl to najtafiszy z chlebow wymienionych na efeskiej liScie, zob. nota



280 M. KOKOSZKO — J. DYBALA — K. JAGUSIAK — Z. RZEZNICKA

byl przez najstarszych lekarzy*¢ pieczywem z nieprzesianej maki, Gptog

cvykoptotdc®’. Obydwie nazwy oddaja charakter surowca, a wigc maki, od
ktorej nie oddzielono otrab*® i ktéra zawiera w sobie doktadnie wszystkie cze-
$ci ziarna zmielonego na &Aevpov*’. Z narracji Galena wynika, iz w ocenie
dietetycznej chleb ten plasuje si¢ pomigdzy wypiekami typu ko@apog Gptog
i pumopog dptoc. Cho¢ Pergamonczyk nie wylicza jego wlasciwosci zywie-
niowych, to zaznacza, ze poszczego6lne typy tego pieczywa moga sig¢ od siebie
pod tym wzgledem rézni¢, w zaleznosci od cech samej pszenicy uzytej do
wypieku?®. Produktem lepszej jakosci bedzie wobec tego Gptog ctdTOTVPOG
z cigzkiego ziarna o zwartej konsystencji*®!, podczas gdy lekka pszenica o luz-
nej strukturze wewnetrznej da gorszy wyrdb?s2.

skksk

W medycznych pismach Galena znajdujemy potwierdzenie stow Klemen-
sa Aleksandryjskiego, mowiacych, ze na przetomie II 1 III w. chleb stanowit
podstawowy produkt spozywczy. Ten najwarto$ciowszy — zdaniem lekarza —
wypiekany byt z pszenicy mvpog. Odpowiedni surowiec i sposob jego obrobki
— doktadne zmielenie ziarna i przesianie maki, staranne wyrobienie ciasta, do
ktérego dodano drozdzy lub zaczynu, i pieczenie masy w rOwnomiernej tem-
peraturze bez bezposredniego kontaktu z popiotem — zapewniaty wypiekowi
zyskanie najlepszych wtasnosci. Taki pokarm zostal przez medyka oceniony
jako wyjatkowo zdrowy, nadajacy si¢ do zastosowania w wielu dietach i wta-
sciwy do wykorzystywania jako medykament. Spelnienie wszystkich wspo-
mnianych warunkéw byto jednak kosztowne 1 nie mogto oby¢ sig bez duzego
nakladu czasu i pracy. Z reguty mieszkancy wsi nie byli w stanie sprostac
tym wysokim wymogom, zatem, jak podaje Galen, chleb pszenny jedzony byt
przede wszystkim w miastach.

Pergamonczyk wylicza i charakteryzuje kilka gatunkow pieczywa wytwarza-
nego z pszenicy. Pod wzgledem kulinarnym i dietetycznym ich rankingi przed-
stawiaja si¢ u niego identycznie. Za wypiek luksusowy — zdaniem Klemensa nie-
odpowiedni dla chrzescijan — uchodzi¢ mogt diptog {upitng, ktory miat postaé
dobrze wyro$nigtego, pulchnego bochenka. Jedynie pieczenie ciasta w kpipovov,
ewentualnie w imvog, zapewnialo mu jednakowa temperaturg przez caly czas

222. Skoro jednak zajmuje na niej drugie miejsce, N. Jasny (The Breads of Ephesus, s. 190) nie
uwaza go za powszechne pieczywo pszenne sprzedawane na rynku.

236 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 483, 2-3.

257 Por. tamze 483, 2.

238 Por. tamze 483, 3-4.

2% Por. tamze 483, 4-5.

260 Por. tamze 483, 8-10.

261 Por. tamze 483, 10-11.

262 Por. tamze 483, 11-12.



CHLEB NIEODPOWIEDNI DLA CHRZESCIJAN 281

trwania tego procesu i gwarantowalo rownomierny wypiek, bez spalonej skorki
czy surowego $rodka. Wymienione naczynia chronity tez produkt przed moga-
cym go zanieczysci¢ od zewnatrz popiotem. Wobec tego to ktdres z nich musiato
by¢ uzyte dla uzyskania wypieku godnego uznania za wykwintny.

Doktadnie przesiana maka, o ktorej czytamy u Aleksandryjczyka, wskazu-
je na &ptog kabopog lub A vtog dptog. Byly to wysokiej jakosci, ekskluzyw-
ne wyroby. Z uwagi na cechy dietetyczne, nasz medyk podaje ich liczne zale-
ty. Jednak w przypadku é&ptog kaBapdg obydwa jego rodzaje — GEpLOOALTNG,
a tym bardziej oiAyvitng — w opinii Galena uchodza za wyjatkowo pozywne.
To nie pozwala identyfikowac ich z chlebem skrytykowanym przez Klemensa
w Wychowawcy. Zupehie inaczej w szacunkach medyka wyglada pozywno$¢
nAVTOG Gptog. Lekarz twierdzi, Ze jest ona bardzo niska. Tego typu pokarm
nie wzmacnial wigc organizmu, przeciwnie ostabiat go, czy tez, postugujac
si¢ okresleniem Aleksandryjskiego Scholarchy, powodowat jego zniewiescie-
nie. Na zakup lub przyrzadzenie tego pieczywa pozwoli¢ sobie mogli jedy-
nie ludzie zamozni. Powyzsze ustalenia pozwalaja nam twierdzi¢, ze sposrod
wszystkich rodzajow chleba poddanych analizie przez Galena, temu, o jakim
moéwi Klemens, najbardziej odpowiada mAvtog Gptog.

Dwa najnizej oceniane przez lekarza gatunki pieczywa, &pTtog pumopog
1 PTOG TLTLPLOG, Przygotowywano z najgorszego sortu maki pszennej, nie po-
$wigcajac tej czynnosci zbyt wiele czasu czy wysitku, nie korzystajac z najle-
piej nadajacych si¢ do pieczenia naczyn. W efekcie uzyskiwano nie tyle bochen-
ki, co plaskie, niewyrosnigte placki, ktérym zawarte w nich otrgby nadawaly
ciemna barweg. Z pewnoscia ich konsumentami byli ludzie biedni i niewolnicy.
Galen, cho¢ zaznacza, ze wypieki te dobrze wptywaja na perystaltyke jelit,
ogolnie negatywnie ocenia ich dietetyczne wtasnosci. Jedna z ich wad byla
stosunkowo mata pozywnos¢. Sformutowana przez Pergamonczyka doktryna
glosi, ze wraz ze wzrostem zawartos$ci otrab w mace, spada warto$¢ odzywcza
uzyskiwanego z niej chleba. Stad, by wzmocni¢ sity organizmu, nalezy zywi¢
si¢ kaBopol Gptot, zrezygnowac zas z wypiekow typu mitoptog. Od tej reguty
istniat jednak pewien wyjatek. Byl nim wtasnie mAvtog éiptog, ktory, mimo ze
wykonany z bardzo dobrze oczyszczonego surowca, uchodzit w opinii Galena
za pozywny jedynie w niewielkim stopniu®®®. Klemens Aleksandryjski swoja
wypowiedzia o pozbawianiu maki warto$ci odzywczych przez jej nadmierne
przesiewanie wykazuje si¢ znajomoscia powyzszej teorii dietetycznej. Nie dys-
ponujemy pewnymi dowodami na to, by czytat on Galenowe traktaty, cho¢
wydaje si¢ to mozliwe. Jednak nawet jesli tworczos¢ medyka byta mu obca,
to — jak wiemy — chetnie czerpat z wiedzy wielu starozytnych uczonych zyja-
cych w poprzedzajacych go czasach. Wspotczesne badania** ukazuja ciaglosé
antycznych doktryn zywieniowych na przestrzeni wiekow, zatem Scholarcha

263 Por. Kokoszko — Jagusiak, Pszenice antyku i Bizancjum, s. 84, nota 348.
264 Np. cytowane w tym tek$cie kilkakrotnie: Kokoszko — Jagusiak — Rzeznicka, Dietetyka



282 M. KOKOSZKO — J. DYBALA — K. JAGUSIAK — Z. RZEZNICKA

mogt poznaé opinie innych lekarzy na temat chleba i na ich podstawie formuto-
wac w Wychowawcy swoje krytyczne sady dotyczace jednego z jego gatunkow.

Jakie pieczywo bylo zatem w tamtych czasach godne polecenia? Galen
promuje zajmujacy centralne miejsce w jego klasyfikacji &ptog cvyxopiotoc,
uznajac go zaréwno za zdrowy, jak i pozywny. Czy rowniez Klemens reko-
mendowalby go chrzescijanom, do ktorych kierowat swoje stowa? Biorac pod
uwagg jego stosunek do dobr materialnych, mozemy przyjac, ze bylby to i jego
wybor. Scholarcha odrzucal zbytek, ale cenit zdrowie, stad skrajny ascetyzm
dotyczacy zywnosci, jaki w nieco pozniejszych czasach praktykowali mnisi®®,
bylby mu zapewne obcy.

BREAD UNFIT FOR THE CHRISTIANS:
MORAL RECOMMENDATIONS OF CLEMENT OF ALEXANDRIA
CONFRONTING SCHOLARLY DOCTRINES OF GALEN

(Summary)

The goal of the present discussion is to determine what kind of bread
Clement of Alexandria had in mind, when, in his Paedagogus, castigated some of
Alexandria inhabitants for the consumption of a kind produced form excessively
purified (by sieving) flour (which due to the process was becoming devoid of any
nutritional values), which, as an item of luxury, would ultimately lead its consu-
mers to effeminacy.

In order to identify the food and link it to the varieties produced in those times,
the authors of the study have analyzed select treatises of Galen, who, being a con-
temporary of Clemens, is acclaimed to have been the most eminent physician of
the period between the IInd and the Illrd centuries after Christ, and an authority in
the area of bread nutritional values.

Having outlined the scope of Clement’s activities and knowledge as well as
having presented the corpus of data in the line left by Galen, the authors of the
present study conclude, that the Christian wrote about a kind of bread baked with
a generous amount of leaven (since it was the additive that made the dough rise),
and consequently they identify the variety as &ptog {upitng. As for the technology
of baking, they opine that the bread described by the Christin writer belonged to
bread types obtained from xpiavov or imvdg ovens. The authors also opine that the
crucial piece of information given by Clement allowing to identify the variety is the

i sztuka kulinarna, cz. 1, czy Cereals of Antiquity and Early Byzantine Times i inne prace tych auto-
row poswigcone podobnej tematyce.

265 Syryjscy mnisi, o ktorych opowiada Teodoret z Cyru, spozywali nisko ceniony przez medy-
kéw, mato odzywcezy i mato wykwintny chleb jeczmienny, por. M. Kokoszko — J. Dybata — K. Ja-
gusiak — Z. Rzeznicka, Dieta mnichéw syryjskich. Komentarz do terminu artos kachrydias (6ptog
Koypvdiog) w ,, Historia religiosa” Teodoreta z Cyru (tekst oddany do druku w ,,Biblica et Patri-
stica Thoruniensia”).
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one concerning flour used for the purpose. They claim that, since it was presented
as very well-sieved, contributing to the whiteness of the bread and consequently to
its classification as luxurious, the choice is limited to two kinds of the food, namely
aptog kabopodg or TAVTOG diptog. Out of the two only the latter’s characteristics
given by Galen matche Clement’s description of the bread as a foodstuff of low nu-
tritional value. Consequently, the authors of the article conclude that it was TAvtog
aprtog that was the bread variety alluded to in Paedagogus.

Moreover, they come to the opinion that the discussion on bread show that
Clement’s words included in Paedagogus show consistency with contempo-
rary dietetic doctrines. Accordingly, the latter were either not absent from the
Christian’s general knowledge or constructed on popular lore he shared.

Key words: Clement of Alexandria, Galen, wheat, wheat bread, ancient gas-
tronomy, ancient dietetics.

Stowa kluczowe: Klemens Aleksandryjki, Galen, pszenica, chleb pszenny,
antyczna gastronomia, antyczna dietetyka.
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