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OWIES W GRECKICH TRAKTATACH MEDYCZNYCH
STAROZYTNOSCI I BIZANCJUM
(V w. prz. Chr. - XI w. po Chr.)!

Owies najczesciej nazywano po grecku Bpopog®, zapisujac to okresle-
nie przez omikron. Niekiedy jednak uzywano takze tego terminu z omega —
Bpdpog® oraz formy Boppog?, a takze, najprawdopodobniej dla mniej popular-
nych odmian tej samej rosliny, okreslen aiyilog i alyilmy’.

Co do starozytnej i bizantynskiej klasyfikacji tego zboza, to spuscizna
Galena (II/IIT w.) zawiera wszystkie istotne przyporzadkowania, ktore poja-
wialy si¢ réwniez w poOzniejszej literaturze medycznej. Lekarz ten zaliczat
zatem owies do pokarméw zbozowych — cirtnpa yebpatal, co nie przeszko-
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! Artykut zostal napisany w zwiazku z grantem 2011/01/BHS3/01020. Obecne studium jest
rozszerzeniem wynikow badan zawartych w: M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, w: Konstan-
tynopol — Nowy Rzym. Miasto i ludzie w okresie wczesnobizantynskim, red. M.J. Leszka — T. Wolin-
ska, Warszawa 2011, 480-482; M. Kokoszko — K. Jagusiak, Zboza Bizancjum. Kilka uwag na temat
roli produktéw zbozowych na podstawie zrodet greckich, ,,Zeszyty Wiejskie” 17 (2012) 31-33.

2 Alexander Trallianus, De febribus 1 371, 9-10, ed. T. Puschmann: Alexander von Tralles,
Original-Text und Ubersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung: Ein Beitrag zur Geschichte
der Medicin, 1, Vienna 1878 (reprint: Amsterdam 1963), 352-353.

3 Na przyktad — Alexander Trallianus, Therapeutica 11 221, 15, ed. T. Puschmann: Alexander
von Tralles: Original-Text und Ubersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung: Ein Beitrag zur
Geschichte der Medicin, 11, Vienna 1879 (reprint: Amsterdam 1963), 221.

4 Oribasius, Collectiones medicae IV 7, 20, 1, ed. 1. Raeder: Oribasii Collectionum medicarum re-
liquiae, 1, Lipsiae — Berolini 1928, 103. Por. Hesychius, Lexicon, Boppoc, B, 826, 1; w niniejszym opra-
cowaniu postugiwano si¢ wydaniem: M. Schmidt: Hesychii Alexandrini Lexicon, 1-V, Ienae 1858-1868.

5 Por. K.T. Witczak, Indoeuropejskie nazwy zboz, £.6dz 2004, 66-71.

¢ Galenus, In Hippocratis de victu acutorum commentaria IV 454, 10-11, ed. G. Helmreich:
Galeni In Hippocratis de victu acutorum commentaria, Lipsiae 1914, 134.
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dzito mu wszakze przy innej okazji wiaczy¢ go do kategorii 6ompia’, czyli
nominalnie do grupy roslin stragczkowych®.

Podczas gdy pierwsze przyporzadkowanie nie budzi zastrzezen z punktu wi-
dzenia wspotczesnej wiedzy, to kolejne wydaje si¢ dos¢ zaskakujace. Niemniej,
owa kategoryzacja nie mogla budzi¢ sprzeciwu w czasach antyku i Bizancjum,
poniewaz dzigki autorytetowi Galena zyskata popularno$¢, na co wskazuje
choéby dorobek Orybazjusza (IV w. po Chr.)? czy Aleksandra z Tralles'’. Wydaje
nam si¢ jednak, Ze stanie si¢ ona znacznie bardziej zrozumiata, gdy dopuscimy
hipoteze, iz termin dompio byt pojmowany przez znawcoOw dietetyki znacznie
szerzej, niz jest to czynione obecnie. Dowodem na stusznos¢ takiego wtasnie
rozumowania jest fakt, iz omawiane pojecie obejmowato, na przyktad, takze
ryz. Stosownie zatem do zawarto$ci pism medycznych, a zwlaszcza zgodnie
z Galenowymi rozwazaniami na temat tego ostatniego zboza, przyjmiemy, ze
termin 6cTpio 0znaczat nie tylko rosliny straczkowe, ale tez i nasiona wszelkich
innych upraw, ktore, stanowigc baze pokarmowa owczesnego spoteczenstwa,
nie nadawaly si¢ w normalnych okoliczno$ciach do wypieku chleba''. Taka de-
finicja zapewne lepiej odpowiada rozumieniu tego pojgcia przez dietetykow.

1. Owies w Swiecie Srddziemnomorskim i pélnocnych prowincjach
panstwa rzymskiego. Owies (4vena L.) jest rosling nalezaca do jednorocz-
nych traw z rodziny wiechlinowatych (Poaceae Barnh., dawniej Gramineae
Juss.). Sposrod okoto trzydziestu gatunkéw, na jakie si¢ dzieli'?, najwazniej-
sza role w dzisiejszej gospodarce odgrywa owies zwyczajny (Avena sativa
L.). Innymi gatunkami uprawnymi, stosowanymi obok niego na przestrzeni
dziejow w zywieniu cztowieka byty: owies bizantynski lub czerwony (4vena
byzantina C. Koch.), owies abisynski (Avena abyssynica Hochst.), owies na-
goziarnkowy zwany rowniez nagim (Avena nuda L.) 1 owies szorstki zwany
tez owsikiem (4Avena strigosa Schreb.)”®. Nalezy przy tym zaznaczy¢, ze na

" Tenze, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus libri XI 855, 1-2, ed.
D.C.G. Kiihn, Claudii Galeni Opera omnia, X1, Lipsiae 1826, 855.

8 Por. Liddell — Scott, s. 1262, s.v. ompiov.

% Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7, 20, 1.

10 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 221, 13-15.

" Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 524, 11-16; w niniejszym opracowaniu po-
shugiwano si¢ wydaniem: G. Helmreich, Galeni De sanitate tuenda libri VI, De alimentorum facul-
tatibus libri 111, De bonis malisque sucis liber, De victu attenuante liber, De ptisana liber, Lipsiae
— Berolini 1923, 199-386.

12 Liczba gatunkow owsa szacowana jest na nie mniej niz trzydziesci, por. M. Grynia, Owies,
w: Trawy uprawne i dziko rosngce, red. M. Falkowski, Warszawa 1974, 135; D.M. Peterson —
J.P. Murphy, Oat, w: The Cambridge World History of Food, ed. K.F. Kiple — K. Cone¢ Ornelas,
Cambridge 2000, 121; E. Paczos-Grzeda, Systematyka, ewolucja i cytogenetyka gatunkow z rodzaju
Avena L., ,,Wiadomos$ci Botaniczne” 47 (2003) nr 1-2, 7; J.F. Hancock, Plant evolution and the
origin of crop species, Wallingford — Cambridge Mass. 2004, 183.

13 Por. Grynia, Owies, s. 136-139; 1.G. Loskutov, On Evolutionary Pathways of ,,Avena” spe-



OWIES W GRECKICH TRAKTATACH MEDYCZNYCH STAROZYTNOSCI I BIZANCIUM 423

interesujacych nas przede wszystkim obszarach, to znaczy na terenach okala-
jacych Morze Srodziemne, a takze na przestrzeniach sasiadujacych z nimi od
poéinocy krain europejskich znano i stosowano owies zwyczajny i bizantynski
(z przewaga tego ostatniego)'.

Na tle historii upraw wiekszos$ci sposrdd pozostatych roslin zbozowych,
dzieje kultywacji owsa zajmuja miejsce szczeg6lne i nietypowe'. Oto6z gdy
ponad 10 tys. lat przed Chr. mieszkancy Bliskiego Wschodu zaczgli z powo-
dzeniem stosowac¢ w swej diecie pszenice i jeczmien, stopniowo udomawiajac
oba te rodzaje i obsiewajac nimi swe pola, zakradaty si¢ tam réwniez liczne
odmiany niepozadanych chwastow. Twardo rywalizujac z faworyzowanymi
przez rolnikow roslinami, zmniejszaly one ich plony i dlatego byty, w duze;j
mierze bezskutecznie, tgpione. Wsrod owych agresywnych intruzow znalazty
si¢ rowniez nasiona dzikich odmian owsa.

Dane $wiadczace o takiej poczatkowej roli mawianego zboza obecne sg
w wielu zrdodtach literackich pochodzacych z okresu starozytnosci, a infor-
macje odnoszace si¢ do tej samej kwestii nicobce sg takze traktatom bizan-
tynskim, co w sumie pozwala domysli¢ si¢, iz w calym okresie, ktory pozo-
staje w centrum zainteresowania naszych rozwazan, owies odgrywat zawsze
i niezmiennie rol¢ podwdjna, a mianowicie rosliny uprawnej oraz chwastu's.
Wystarczy kilka zaczerpnigtych ze zrodel informacji, by zilustrowaé to zja-
wisko. I tak w I w. po Chr. Pliniusz utrzymywatl, ze jeczmien jest czgsto
zachwaszczany przez owies (i inne analogicznie do niego wygladajace ro-
sliny) oraz Ze choroby jgczmienia biorg si¢ z sasiedztwa owego niechcia-
nego zboza'”. Nadto piszacy w VI w. Hezychiusz pozostawil informacje, ze
cho¢ za jego czasow owies wysiewany byl celowo w wielu miejscach base-
nu Morza Srédziemnego, to takze w licznych rost po prostu dziko's. Trzeba
doda¢, ze jeszcze w opublikowanych w X w. Geoponika omawiane przez
nas zboze opisywane bylto jako roslina, ktéra czesto zagrazata bardziej pozy-

cies, ,,Genetic Resources and Crop Evolution” 55 (2008) 211-220. Zob. takze Z. Celka, Relikty
dawnych upraw — jak rosliny pomagajg w badaniach archeologicznych, w: Cztowiek i srodowisko
przyrodnicze we wezesnym Sredniowieczu w Swietle badan interdyscyplinarnych, red. W. Chudziak,
Torun 2008, 112.

4 Por. J. Mowszowicz, Z dziejow roslin uprawnych, cz. 1: Zboza, Warszawa 1948, 52; M. No-
winski, Dzieje upraw i roslin uprawnych, Poznan 1957, 66; Szczegotowa uprawa roslin, cz. 1, red.
A. Listowski, Warszawa 1966, 212. Zob. takze A.G. Gorny, Zarys genetyki owsa (rodzaj ,, Avena”
L.), w: Zarys genetyki zboz, 11, red. A.G. Goérny, Poznan 2005, 314-319.

15 Opisang ponizej histori¢ udomowienia owsa mozna poréwnac jedynie z podobnym proce-
sem, jaki dotyczyt zyta. Por. H. Kiister, Rye, w: The Cambridge World History, s. 149-150; Hancock,
Plant evolution, s. 188.

16 Por. A. Hyland, Equus: the horse in the Roman world, New Haven — London 1990, 40: ,,Oats
were considered a type of degenerate barley [...]".

17 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 44, 149-150; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢
wydaniem: Pliny, Natural History, with an English Translation in Ten Volumes, transl. H. Rackham,
London — Cambridge Mass. 1938-1963.

18 Por. Hesychius, Lexicon, Boppog, B, 826, 1-2.
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tecznym zasiewom (w teks$cie ponownie pojawia si¢ jeczmien jako uprawa
najbardziej dotknigta tym niebezpieczenstwem). Chociaz dowiadujemy si¢
tego z fragmentu ksiegi I1, ktory stanowi wypis z dzieta napisanego w [ w.
przed Chr. przez Paksamosa'®, to jednak sam fakt wlaczenia powyzszych in-
formacji przez autora Geoponika do jego pracy, pozwala domysla¢ sig, iz
Paksamosowe refleksje miaty ciggle jeszcze swoje zastosowanie w warun-
kach Bizancjum, a zatem, ze opisywane zjawisko byto znane przynajmniej az
do X w., to znaczy do czaséw powstawania Geoponika.

Interesujgca nas trawa wykazywata si¢ duzymi zdolno$ciami przystoso-
wawczymi i, co bardzo istotne, byta w stanie przetrwaé réwniez na obszarach
charakteryzujacych si¢ chtodniejszym klimatem®, jak srodkowa i potnocna
Europa?!, gdzie pszenica i jeczmien, wrazliwsze na nizsze temperatury i wy-
magajace lepszych jakosciowo gleb, udawaty si¢ starozytnym duzo gorzej*.
Z tego tez wzgledu ludy zamieszkujace na potnoc od Dunaju i Alp uprawiaty
1 spozywaly owies w znacznie wigkszym stopniu niz przedstawiciele intere-
sujacych nas przede wszystkim spoleczenstw §rodziemnomorskich?, a nadto
traktowatly go jako wazny sktadnik swej diety, cho¢ dla nich rowniez nie sta-

19 Por. Cassianus Bassus, Geoponica 11 43; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wyda-
niem: Geoponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogae, recensuit H. Beckh, Lipsiae
1895. Paksamos zyl zapewne w I w. przed Chr. Napisat traktat o rolnictwie Georgika w przynaj-
mniej trzech ksiegach, dzieto o pokarmach Opsartytika, opusculum o sztuce farbiarskiej Baphika,
dzietko na temat historii Beocji Boiotika oraz rozprawe, ktora nosita tytut Dodekatechnon, por.
Suidae lexicon, TI&Eopog, m, 253, 1-3; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem
A. Adler, I-1V, Lipsiae 1928-1935.

2 Nalezy przy tym jasno zaznaczy¢, ze pomimo swej zwigkszonej odpornosci na chtod, owies,
tak jak pszenica i jeczmien, nie znosit dobrze przymrozkow. Jezeli dodamy do tego fakt, iz w swym
cyklu wegetacji potrzebowal wigcej wody niz jeczmien, znajdziemy wytlumaczenie, dlaczego na
potudniu Europy nie mogt on z tym drugim zbozem skutecznie konkurowac o wzgledy cztowie-
ka. Znacznie jednak lepiej niz pszenica i jeczmien rost na gorszym podlozu. Na temat wymagan
klimatycznych i glebowych owsa zob. K.R. Majors, Cereal Grains as Food and Feed, w: Crops in
Peace and War. The Yearbook of Agriculture 1950-1951, ed. A. Stefferud, Washington D.C. 1952, 5;
Szczegolowa uprawa roslin, s. 213, 218; S. Lewicki — J. Mazurek, Owies, Warszawa 1967, 4.

2L W niniejszym artykule pomijamy rozprzestrzenianie si¢ owsa na Srodkowy i Daleki Wschod,
a takze na potudnie, w strong gornego biegu Nilu. Na temat tych drég zob. krotka wzmianke
D.M. Petersona i J.P. Murphy’ego (Oat, s. 122).

22 Por. M. Litynska-Zajac — K. Wasylikowa, Przewodnik do badan archeobotanicznych, Poznan
2005, 104; M. Litynska-Zajac, Chwasty w uprawach roslinnych w pradziejach i wezesnym srednio-
wieczu, Krakow 2005, 42-43.

2 Por. D. Brothwell — P. Brothwell, Food in Antiquity. A Survey of the Diet of Early Peoples,
London 1969, 100-101; M. Litynska-Zajac, Roslinnos¢ i gospodarka rolna w okresie rzymskim.
Studium archeobotaniczne, Krakow 1997, 34; M. Rosch — S. Jacomet — S. Karg, The History of
Cereals in the Region of the Former Dutchy of Swabia (Herzogtum Schwaben) from the Roman
to the Post-Medieval Period: Results of Archaeobotanical Research, ,,Vegetation History and
Archaeobotany” 1 (1992) 193-209 (dane obrazujace przemiany w roli owsa na obszarze potudnio-
wych Niemiec i Szwajcarii); R. Grabowski, Changes in Cereal Cultivation During the Iron Age in
Southern Sweden: A Compilation and Interpretation of the Archaeobotanical Material, ,,Vegetation
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nowit on, przynajmniej az do czasow $redniowiecza, podstawowego zboza**.
Wazne jest rowniez to, ze od potowy I w. przed Chr. w Galii, a pdzniej od lat
40-tych T w. po Chr. w Brytanii, gdy ziemie te zostaly zdobyte i zamienio-
ne w rzymskie prowincje, stacjonowatly stale tysigce zotierzy pochodzacych
z potudnia Europy. Ludzie ci, zdani na wojskowg kuchnige, ktéra zaopatrywata
si¢ na miejscowych rynkach w lokalne produkty, karmieni byli czasem, mig-
dzy innymi, owsem, traktowanym przez tubylcow jak codzienny, zwyczajny
pokarm?. Nie dziwi zatem, ze uprawa owsa na wymienionych obszarach po-
swiadczona jest dobrze przez liczne rzymskie zrodta literackie. Na przyktad
Pliniusz utrzymywat, iz zboze to spozywane byto w Germanii*®, a poniewaz
wymienia je tez Antimus, trzeba przypuszczaé, ze w VI w. owies ciagle byt
znany?’” wérod Frankow, a w postaci pewnych dan podawano go nawet fran-
kijskiej arystokracji.

W $wiecie $srodziemnomorskim, pomimo tego, ze stanowit rosling rodzima
na tym obszarze, owies nie byl wysoko ceniong uprawa. Rost tu wprawdzie
powszechnie, co zaswiadcza cho¢by Katon dla Italii w IT w. przed Chr.?® czy
Galen® dla Azji Mniejszej przetomu I i II w., ale wypada domyslaé sig, ze
ciagle traktowano go jako w duzej mierze niepozadang domieszke do dominu-
jacego kultywara®®. Nie mogt zatem konkurowac z zaadaptowanymi wczesniej
i lepiej do ludzkich potrzeb pszenica, z ktorej wyrabiano najczesciej pieczywo,
oraz jeczmieniem, z ktorego powstawata przede wszystkim gesta papka, okre-
$lana przez Grekow jako palo, albo rzadsza od palo zupa zwana mOATOG.
Gltowna tego przyczyng byt fakt, ze te same produkty uzyskiwane z przetwo-

History and Archaeobotany” 20 (2011) 479-494 (dane dla obszaru potudniowej Szwecji w okresie
od I do V w. po Chr.).

2 Por. M. Montanari, Structures de production et systémes alimentaires, w: Histoire de [’ali-
mentation, ed. J.L. Flandrin — M. Montanari, Paris 1996, 288-289; Litynska-Zajac — Wasylikowa,
Przewodnik do badan archeobotanicznych, s. 106. Nieco inaczej sytuacja wygladata na Wyspach
Brytyjskich, gdzie w duzo wigkszym stopniu wykorzystywano owies w codziennej diecie jeszcze
przed nastaniem $redniowiecza. Zob. Peterson — Murphy, Oat, s. 128.

% Por. J.P. Alcock, Food in Roman Britain, Brimscombe Port 2001, 18; K. Britton — J. Huntley,
New Evidence for the Consumption of Barley at Romano-British Military and Civilian Sites, from
the Analysis of Cereal Bran Fragments in Faecal Material, ,,Vegetation History and Archaeobotany”
20 (2011) 49 (artykut poswigcony wprawdzie przede wszystkim roli jeczmienia, jednak wykazujacy
rowniez pozostatosci owsa w rzymskich obozach legionowych, takze tam, gdzie nie stacjonowatly
oddziaty jazdy, ktore karmityby nim swe konie). Owies jako pasza dla koni takze por. Hyland,
Equus, s. 40.

26 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 44, 149.

27 Por. Anthimus, De observatione ciborum 64; w niniejszym opracowaniu postugiwano sie
wydaniem: M. Grant: Anthimus, On the Observance of Foods, Totnes — Blackawton — Devon 2007.

2 Por. Cato Marcius Porcius, De agri cultura 37, 5; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢
wydaniem: M. Porci Catonis De agri cultura liber, rec. H. Keil, Lipsiae 1895.

2 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 522, 15 - 523, 1.

30 Por. Hancock, Plant evolution, s. 185.
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rzenia owsa’! byly mniej pozadanym przez miejscowych konsumentoéw towa-
rem, ocenianym jako charakteryzujacy si¢ gorszg jakoscig i smakiem??.

Z drugiej strony jednak nierzadko mieszkancy omawianej czesci §wia-
ta byli zmuszeni zaspokaja¢ swoj gtéd owsem. Dziato si¢ tak wowczas, gdy
nieurodzaj zniszczyt plony pszenicy i jeczmienia, wobec czego zbiory tych
dwoch zboz nie byly w stanie sprosta¢ zapotrzebowaniom miejscowej spo-
tecznos$ci. Niedobory uzupetniano rozmaitymi roslinnymi surowcami zastep-
czymi, spos$rod ktérych znakomicie nadawaly si¢ do tej roli te, ktore otrzy-
mywano z owsa®. Odzwierciedleniem tego zjawiska sa uwagi Galena™, ktore
szkicuja sytuacje wschodniej czesci basenu Morza Srodziemnego na przeto-
mie I i IT w., a ktore potem powtorzone zostaty w IV w. przez Orybazjusza®.
Galen utrzymywat, ze owies, cho¢ ro$nie w duzych ilosciach w Myzji*, nie
jest tam traktowany jako surowiec do wypiekania chleba, chyba ze w sytu-
acji skrajnego gtodu. Nie znaczy to, ze poza okresami niedostatku nie byt
on w ogole jadany. Wprost przeciwnie, wtedy przyrzadzalo si¢ z niego co$
w rodzaju gestej zupy, zapewne analogicznej do moAtog. Galen stwierdza, iz
to pogardzane zboze normalnie i glownie stanowito pasz¢ dla zwierzat, co
zreszta potwierdza zarowno piszacy w [ w. po Chr. Kolumella®” (twierdzacy,
Ze mieszano go w tym celu z jeczmieniem), jak 1 dziatajacy trzysta lat pdzniej
Orybazjusz®. Geoponika podpowiadajg nam rowniez, ze ciggle jeszcze w X
w. zwierzeta zywione byly analogiczng pasza. Z fragmentu ksiggi XVIII, kto-

31 Por. ponizej.

32 Por. informacje Galena (De alimentorum facultatibus lib. 523, 7) na temat smaku chleba
wypiekanego z owsa. Interpretujemy je jako slady swego rodzaju kulturowo ugruntowanej niecheci.
Zob. A. Dalby, Siren Feasts. A History of Food and Gastronomy in Greece, London — New York
1996, 90; J.P. Alcock, Food in the Ancient World, London 2006, 34. Naturalnie nie jesteSmy w stanie
przesledzi¢ indywidualnych zamitowan kulinarnych ludzi omawianego okresu, wsrod ktorych mogt
znalez¢ si¢ niejeden amator produktéw uzyskiwanych z owsa. Przyttaczajaca wigkszos¢, majac wy-
bor, si¢gala jednak po inne zboza.

33 Przyczyny siggania w antycznej kuchni §rédziemnomorskiej po owies podajg: J.P. Alcock
(Food in the Ancient World, s. 34) oraz J.M. Wilkins i S. Hill (Food in the Ancient World, Oxford
2006, 118-119).

3 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus Ilib. 522, 15 - 523, 4.

35 Por. Oribasius, Collectiones medicae114,1,3 -2, 1.

3 Por. A. de Condolle, Origin of Cultivated Plants, New York 1959, 373-374: ,, The cultivation
of oats was, therefore, practiced anciently to the north of Italy and of Greece. It was diffused later
and partially in the south of the Roman empire. It is possible that it was more ancient in Asia Minor,
for Galen says oats were abundant in Mysia, above Pergamus; that they were given to horses, and
that men used them for food in years of scarcity”.

37 Por. Lucius Junius Moderatus Columella, Res rustica 11 10, 24; w niniejszym opracowa-
niu postugiwano si¢ wydaniem: On Agriculture, with a recensione on the Text and an English
Translation by H. Boyd Ash (I), E.S. Forster — E.H. Heffner (II-I1I), I-IlI, London — Cambridge
Mass. 1960-1979.

3 Por. Oribasius, Collectiones medicae 114, 1, 1.
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ry jest wyciagiem z prac piszacego w III w. Florentyna®*, dowiadujemy si¢
bowiem, iz zboze to stanowito pokarm odpowiedni dla owiec®.

O ograniczonej roli owsa jako sktadnika menu 6wczesnych mieszkancow
Srédziemnomorza $wiadczy takze fakt, iz niezbyt interesowata si¢ nim me-
dycyna starozytna. Jest to szczegdlnie symptomatyczne zjawisko, poniewaz
sztuka ta byta w znacznym stopniu skoncentrowana na sprawach diety pojmo-
wanej jako $rodek terapeutyczny, a zatem traktaty medyczne zawierajg zwykle
szczegOlnie wiele detali na temat wykorzystania artykutéw zywnosciowych
w réznorodnych procedurach medycznych. Warto zwroci¢ uwage, ze pomimo
uwag w Corpus Hippocraticum*' i Dioskuridesa®, jakie odnajdujemy w ich
zachowanej spusciznie, brakuje wzmianek na temat wtasciwosci, cech diete-
tycznych i sposobow przyrzadzaniu owsa w podsumowaniu dorobku antyku na
ten temat, a wigc w drugowiecznych Deipnosofistach Atenajosa z Naukratis®.
W zamian za to w dziele tym mamy informacje o rytualnym uzyciu tego zbo-
za. Autor ekscerpowal bowiem fragment powstalego w II w. przed Chr. dzieta
Polemona Periegety*, ktore opisuje tak zwany xépvog, czyli naczynie ofiar-
ne uzywane w uroczystosciach ku czci Demeter i Kory (odbywajacych sie
w Eleusis)®, oraz Kybele 1 Attysa*, a sktadajace si¢ ze znacznych rozmiaréw
pucharu na wysokiej nodze, do ktérego brzegu przymocowane byly mniejsze
kubki, czy raczej pojemniki ceramiczne (&yyelov kKepapeodV EE0V €V VTHD
TOALOVG KOTLALGKOVG) zawierajace dary dla bogdw*’. Oprocz owsa byta tam
w czasach Polemona wkladana szatwia, bialy mak, pszenica, jeczmien i wiele
innych, dobrze znanych 6wczesnym Grekom produktow, przede wszystkim

39 Florentyn zyt prawdopodobnie w III w. po Chr. i byt autorem rozpraw na tematy rolnicze
okreslanych jako Georgika w co najmniej XI ksiegach [por. E. Oder, Beitrdge zur Geschichte der
Landwirtschaft bei den Griechen, 1, ,Rheinisches Museum” 45 (1890) 87]. Wymieniany przez
Focjusza (Bibliotheca cod. 1631 107).

40 Por. Cassianus Bassus, Geoponica XVIII 2, 6.

! Por. nizej.

42 Por. nize;j.

4 Na temat powiazan Deipnosofistow z dorobkiem medycyny antycznej zob. J.N. Corvisier,
Athenaeus, Medicine and Demography, w: Athenaeus and His World. Reading Greek Culture in the
Roman Empire, ed. D. Braund — J. Wilkins, Exeter 2000, 492-502; R. Flemming, The Physicians at
the Feats. The Place of the Medical Knowledge at Athenaeus’ Dinner-table, w: Athenaeus and His
World, s. 476-482. Dzieto Atenajosa nalezy takze uznac za pelne szczegdétowych wzmianek na temat
dietetyki antycznej por. M. Kokoszko, Aromaty kuchni antyku oraz wczesnego Bizancjum w teorii
medycznej i praktyce kulinarnej, PHis 102 (2012) z. 4, 537.

4 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae 478d (56, 17-26); w niniejszym opracowaniu
postugiwano si¢ wydaniem: Athenaei Naucratitae Dipnosophistarum libri XV, recensuit G. Kaibel,
I-111, Lipsiae 1887-1890.

4 Por. G.E. Mylonas, Eleusis and the Eleusinian Mysteres, Princeton 1962, 221-222, tablica 87.

4 Por. A. Bignasca, Kernos, w: Thesaurus Cultus and Rituum Antiqguorum, V, ed. J.Ch. Balty,
Basel — Los Angeles 2005, 250-252.

47 Por. J. Collins-Clinton, 4 late Antique Shrine of Liber Pater at Cosa, Leiden 1976, 30.
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pokarmow, cho¢ nie tylko*®. Naczynie owo uzywane byto w czasie kernoforii
(xepvopopla), a zatem uroczystosci, podczas ktorej czciciele mogli skoszto-
wac darow bogin. Choc¢ na pierwszy rzut oka informacje te zdaja si¢ wskazy-
wac¢ na rozpowszechnienie uzycia omawianego zboza przynajmniej w staro-
zytnosci, naszym zdaniem interpretacja taka bylaby przynajmniej nieprecy-
zyjna. Wydaje nam si¢ bowiem wielce symptomatyczne, ze Ammonios®, inny
autor, ktory opisywat ten sam sprzgt liturgiczny, nie wzmiankowat juz owsa
jako zawarto$ci poszczegdlnych kotyliskoi. Owies zatem nigdy nie stanowil
opcji podstawowej w rytuale opisanym powyze;.

Przez kolejne stulecia kulinarne upodobania Grekéw, Rzymian i innych
ludow zyjacych w strefie srodziemnomorskiej nie zmienity si¢ na tyle, by
omawiane przez nas zboze stato si¢ powszechnie sktadnikiem codziennych
positkow. Wcigz jednak chtopi obsiewali nim czg$¢ swoich gruntow, traktu-
jac je gléwnie jako rosling pastewng i pokarm zastepczy w okresie gltodu®.
Sytuacja powyzsza utrzymata si¢ bez wigkszych zmian az do konca intere-
sujacego nas okresu réwniez w okresie Cesarstwa Bizantynskiego®!, gdzie
wzrost produkcji owsa nastgpit dopiero od XI/XII w., wraz z wieloma innymi
zaistniatymi wowczas przemianami w tamtejszym rolnictwie. Jednak nawet
woweczas Bizantynczycy nie docenili w petni waloréw owsa®. Dowodza tego
cytowane w niniejszym studium oceny omawianego zboza skomponowane
przez Symeona Setha®. Nic nie wskazuje rowniez na to, by zaistniata pod
rzgdami muzutmanskimi tzw. arabska rewolucja rolnicza przyniosta jakakol-
wiek poprawe postrzegania omawianego zboza i wzrost jego spozycia przez
zamieszkujacg interesujace nas obszary ludnos¢, ktora znalazta si¢ pod pano-
waniem najezdzcow.

2. Wihasciwosci dietetyczne. Chociaz trudno nazwac¢ owies popularnym
i cenionym produktem zywnos$ciowym, to jednak nauka antyku i Bizancjum
wypracowata do$¢ spdjny zbior pogladow, ktéry mozna nazwaé charaktery-

48 Byla tam takze welna (£plov).

4 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae X1 476f (52, 1-6, Kaibel).

50 Por. A. Dalby, Flavours of Byzantium, Totnes 2003, 77-78; tenze, Tastes of Byzantium. The
Cuisine of a Legendary Empire, Lndon — New York 2010, 77-78; M.L. Rautman, The Daily Life in
the Byzantine Empire, Westport — Oxford 2006, 173 1 177.

St Por. J.L. Teall, The Grain Supply of the Byzantine Empire, 330-1025, DOP 13 (1959) 99;
J. Lefort, The Rural Economy, Seventh-Twelfth Centuries, w: The Economic History of Byzantium.
From the Seventh Through the Fifteenth Century, ed. A.E. Laiou, Washington DC 2002, 251.

52 Por. A.E. Laiou, The Byzantine Economy. An Overview, w: The Economic History of
Byzantium, s. 1150-1151. Warto w tym miejscu zwrdci¢ uwagg¢ na nieco ironicznie brzmigca
(w kontekscie deprecjonowania przez Grekéw zardwno w okresie antyku jak i Bizancjum) nazwe
omawianego zboza, stosowang wspotczesnie na okreslenie odmiany wiasciwej dla obszarow srod-
ziemnomorskich, mianowicie na okreslenie owies bizantynski (Avena bizantina). Z pozoru bowiem
mogtoby ono sugerowac szczegdlne zamitowanie mieszkancow cesarstwa do owej rosliny.

53 Por. nizej.
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styka dietetyczng tego pokarmu. Nie powinno nas to zresztg dziwic, poniewaz
medycy greccy opisywali w analogiczny sposob wszystkie znane im produkty
Zywnosciowe.

Z dostgpnych danych wypada wnioskowac, iz owies musiat by¢ wzgled-
nie znanym pokarmem w czasach Hipokratesa i jego bezposrednich nastep-
cow, gdyz ci poswigcili mu nieco uwagi. Cho¢ charakterystyka tego zbo-
za byta krotka*, zawierata jednak ustalenia, ktore powtarzane byly przez
Hipokratesowych uczniow w ciggu nastgpnych stuleci. Mianowicie, w De
diaeta odnajdujemy stwierdzenie, ze owies nawilza 1 ochtadza, zarowno gdy
jest jedzony (€00161ev0Q), jak 1 przygotowany w formie nadajacej si¢ do picia
(poonpo yevopevog)®. Zapewne dziatanie chtodzace bylo rozumiane przez
szkote hipokratejska jako immanentna cecha charakteryzujaca owies, ktora
notabene powtarzac¢ si¢ bedzie w opisach wtasciwosci tego zboza sporzadzo-
nych w wiele set lat po napisaniu De diaeta. Nawilzanie z kolei, jak wypada
sadzi¢, byto skutkiem metody przygotowywania owsa jako potrawy, a znaczy
to, ze autor De diaeta wskazywatl tym samym, iz typowym sposobem jego
podawania nie bylo wykorzystanie go w wypiekach, ale raczej przyrzadza-
nie z niego gestych papek 1 zup, gotowanych na wodzie, a analogicznych do
noAtoc, ktore w kilkaset lat po Hipokratesie wymienit Dioskurides.

Ten ostatni, sporzadzajac opis owsa, zaczal swe uwagi od naszkicowa-
nia jego wygladu. Pisat, ze jest to rodzaj trawy podobny do pszenicy (wvpoig
opotog)*. Jego todyga poprzedzielana jest kolankami, gdy klos peten ziarna
sktada si¢ z dwu czesci’’. Sam wlasciwy opis cech dietetycznych owsa jest
w dzietach Dioskuriedsa szczatkowy. Czytamy zatem jedynie, ze zboze to do-
prowadza do spowolnienia, a nawet zatrzymania pracy przewodu pokarmowe-
g0 (oTaATIKOG Kothlag)®. Natomiast z zamieszczonej przez tego autora uwa-
gi o zastosowaniu owsa w kataplazmach domyslac si¢ wypada, ze uwazano, iz
posiada on (przynajmniej miejscowo) wlasciwosci rozgrzewajace, umozliwia-
jace diaforezg, a wigc wydalanie produktow przemiany materii przez skore™.

W poréwnaniu ze wspomnianym wyzej autorem De materia medica znacznie
wigcej danych na temat cech dietetycznych owsa dostarczyt swym czytelnikom
Galen. W De victu attenuante twierdzit, ze pozbawione ostonek i oczyszczone

% Na temat autorstwa poszczeg6lnych czesci Corpus Hippocraticum zob. V. Nutton, Ancient
medicine, London — New York 2007, 60-62.

55 Hippocrates, De diaeta 43, 2-3; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem:
Hippocratis De diaeta, edidit, in linguam francogallicam vertit, comentatus est R. Joly, adiuvante
S. Byl, Berlin 2003.

56 Pod wzglgdem ksztattu jej lisci.

57 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 94, 1, 1-4; w niniejszym opracowaniu
postugiwano si¢ wydaniem: Pedanii Dioscuridis Anazarbei De materia medica libri quinque, ed.
M. Wellmann, I-I11, Berolini 1906-1914.

8 Bedac precyzyjnym, nalezy stwierdzi¢, Zze cecha ta przypisana jest mOATog z owsa, por.
Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 94, 1, 4-5.

% Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 94, 1, 3-4.
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nasiona tego zboza maja dziatanie silniejsze® niz pszenica, jgczmien i pszenica
ptaskurka (olyra)®'. W De alimentorum facultatibus z kolei, dodajac znacznie
wigcej szczegotow na temat popularnosci i zastosowan owsa (o czym byla juz
mowa powyzej), ograniczyt charakterystyke dietetycznych cech omawianego
zboza do stwierdzenia, iz jest ono rozgrzewajace. Te¢ ceche, jak si¢ dowiadu-
jemy, dzieli z pszenica samopsza, ale w nim wystepuje ona w stopniu nizszym
niz w tym ostatnim zbozu®. Nadto stwierdza, iz chleb upieczony z owsa nie jest
smaczny ani pozywny, i nie oddziatuje na przewo6d pokarmowy ze zbyt wielka
sita, pozostajac pozywieniem posrednim, to znaczy ani nazbyt spowalniajagcym
prace jelit ani tez nadmiernie je stymulujacym®. W koncu w De simplicium
alimentorum temperamentis ac facultatibus mowa jest wprost o jeszcze jednej
cesze przypisywanej owsu, mianowicie o jego dzialaniu Sciggajacym®.
Doktryny zachowane w dzietach kolejnego wybitnego medyka, to zna-
czy Orybazjusza, a odnoszace si¢ do omawianej kwestii, sg zalezne przede
wszystkim od ustalen Galena i Dieuchesa® (ten drugi poprzedzal Orybazjusza
o kilka wiekéw, gdyz dziatat w III w. przed Chr.). W dzietach Orybazjusza
znajdujemy usystematyzowang charakterystyke owsa i produktéw z niego
uzyskiwanych. Stata si¢ ona integralng czescig Il ksiegi Collectiones medicae
i zostala potem powtorzona w Synopsis ad Eustathium filium oraz w Libri ad
Eunapium. Z lektury wynika, ze zar6wno owies, jak i chleb z niego wypiekany,
nie nalezaty do produktéw o cenionym aromacie®. Dlatego tez wymienione
zostaty wsrod pokarmoéw z grupy kokodyxvpa®’. Ocena ta, choé nie wyrazona
tymi samymi stowami, byta zawarta takze w Galenowym De alimentorum fa-
cultatibus, gdzie mowa byta o ztym smaku przypisywanym chlebowi z owsa.
Ow nieprzyjemny aromat, czyli &ndic., z pewnoscig byt skutkiem i przejawem
tej samej cechy pokarmowej, ktorg Orybazjusz okreslit jako kokoyvpia®.
Klasyfikacja ta zreszta, co zapewne podkresla jej normatywno$¢, powtdrzona
zostata w Synopsis ad Eustathium filium® oraz w Libri ad Eunapium™.

60 Zapewne chodzi o wptyw na procesy trawienne.

o1 Por. Galenus, De victu attenuante 43, 2-3; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wyda-
niem: Galeni De victu attenuante, ed. C. Kalbfleisch, Lipsiae 1923.

82 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 523, 3-6.

% Por. tamze 523, 6-8.

% Por. tenze, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 855, 6.

65 Autor m.in. dzieta po$wigconego dietetyce, zachowanego tylko we fragmentach u innych
autorow. Por. M. Wellmann, Dieuches (3), RE V 480. Fragmenty jego dziel odtworzone zostaty
przez Janine Bertier (Mnésithée et Dieuches, Leiden 1972, 226-260). Krétki komentarz na temat
charakteru jego tworczosci por. tamze, s. 26-29.

% Por. Oribasius, Collectiones medicae 111 16, 8, 1-2.

7 Por. tamze 111 16, 1, 1 - 18, 3.

68 Zaleznos$¢ obu pojec por. tamze I 1, 1,1 - 15, 8, zwlaszczaI 1,4,5- 5, 1.

% Por. Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium TV 15, 8, 1; w niniejszym opracowaniu postu-
giwano si¢ wydaniem: Oribasii Synopsis ad Eustathium. Libri ad Eunapium, ed. 1. Raeder, Lipsiae
— Berolini 1926 (reprint Amsterdam 1964), 1-313.

" Por. tenze, Libri ad Eunapium 1 33, 5, 2; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wyda-
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Poniewaz zarowno samo zboze jak i wypieki z niego byly oceniane
przez niego jako trudne do wstepnego strawienia w zotadku’', Orybazjusz
wiaczyt oba produkty spozywcze do listy pokarmoéw z grupy dvomenta’.
I tym razem cecha ta wymieniona zostata zarowno w poradach dla syna” jak
i dla Eunapiusza™. Trzeba jednak pamietac, ze Orybazjusz znal tez opinig
Dieuchesa, ktory uwazat owies za bardzo tatwy do przetworzenia we wstepnej
fazie proceséw trawiennych’.

Poza przytoczonymi dotad danymi, w dzietach Orybazjusza mozemy zna-
lez¢ réwniez informacje mowiagce o tym, ze owies ma dzialanie wysuszajace
(bez uszkadzania tkanek — &dnktmg)’, czego dowiadujemy si¢ w odpowied-
nim rozdziale Collectiones medicae, noszacym tytut “Oco. &dNKT®G Enpoit-
vel”’, dalej w Synopsis ad Eustathium filium™ (we fragmencie po tym samym
tytutem”) i w koncu w Libri ad Eunapium® (znowu w analogiczne zatytuto-
wanym rozdziale®").

Owies zostal takze zaliczony do pokarmow rozgrzewajacych®, o czym
czytamy we fragmencie o produktach tego typu (“Oco Oeppoiver)®.
Ponownie te same refleksje znajdujemy w radach dla Eustacjusza* i ksiggach
dla Eunapiusza®. Dziwne jest jednak, ze owies wystepuje takze w zestawie
pokarmow o wilasciwosciach ozigbiajacych. Czytamy o tym w odpowiednim
rozdziale Collectiones medicae zatytulowanym “Oca yOyelv aniag...% jak
i w Synopsis ad Eustathium filium® ("Oco yOyel petplog®) oraz Libri ad
Eunapium® (“Oca. yiyer”). Wyjasnieniem tej zagadki znoszacych sie cech
moze by¢ fakt, ze wtasciwosci chlodzace byly jedynie nieznaczne i zapewne

niem: Oribasii Synopsis ad Eustathium. Libri ad Eunapium, ed. 1. Raeder, Lipsiae — Berolini 1926
(reprint Amsterdam 1964), 315-498.
"I Por. tenze, Collectiones medicae 111 18, 11, 1.
2 Por. tamze 111 18, 1, 1 - 13, 1.
3 Por. tenze, Synopsis ad Eustathium filium IV 17,9, 1.
" Por. tenze, Libri ad Eunapium 135, 7, 5.
5 Por. tenze, Collectiones medicae IV 7, 20, 1.
76 Por. tamze XIV 24, 1, 2-3.
7 Por. tamze XIV 24, 1,1 -5, 4.
8 Por. tenze, Synopsis ad Eustathium filium 11 12, 1, 2.
” Por. tamze 11 12, 1, 1-16.
8 Por. tenze, Libri ad Eunapium 11 6, 1, 2-3.
81 Por. tamze 11 6, 1, 1-22.
82 Por. tenze, Collectiones medicae 11131, 1, 1.
8 Por. tamze 111 31, 1, 1 - 8, 4.
8 Por. tenze, Synopsis ad Eustathium filium IV 31, 1, 1.
8 Por. tenze, Libri ad Eunapium 147, 1, 1.
8 Por. tenze, Collectiones medicae XIV 19, 1, 1-22. O tej wlasciwosci tamze XIV 19, 1, 4.
8 Por. tenze, Synopsis ad Eustathium filium 117, 1, 3.
8 Tamze 117, 1, 1-14.
% Por. tenze, Libri ad Eunapium 11 4, 1, 4.
% Por. tamze 114, 1,1 -4, 2.
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nadawaty si¢ do wykorzystania w jakich$§ doktadnie sprecyzowanych warun-
kach, ktore nie zostaty jednak przekazane w rzeczonych dzietach.

Tworzacy w VI w. Aecjusz z Amidy wiaczyt do swego dzieta zatytutowa-
nego latricorum libri stosunkowo krotka charakterystyke owsa, ktorej miej-
scem jest ksiega I jego rozwazan. Opisywat on tam substancje proste (AmAG
eoppaka). Czytamy, ze owies jest w swej naturze chtodniejszy®' i nieco $cia-
gajacy. Ta druga jego wlasciwos¢ pozwala na zastosowanie go jako lekarstwa
w leczeniu biegunek®.

Kolejne wtasciwosci omawianego zboza odnajdziemy w tych rozdziatach
ksiegi II, ktore (Orybazjuszowym wzorem) grupujg produkty o konkretnych
cechach dietetycznych. Poniewaz owies jest trudny do strawienia®, znajdu-
je si¢ w rozdziale o pokarmach charakteryzujacych si¢ tag samg cechg®. Jak
w Collectiones medicae, rdwniez i tu lokalizujemy interesujgce nas zboze®
w spisie pokarmow nie majacych dobrych sokow”. Nadto z latricorum libri,
a doktadniej z rozdziatu ksiggi I1 zatytutowanego “Oco dAryo6Tpo@a’’, dowia-
dujemy si¢ takze, ze owies nie dostarcza wiele pokarmu®®. Aecjusz z Amidy
umiescil opisywane zboze rowniez w spisie substancji®, ktore wysuszaja, ale
nie uszkadzaja przy tym tkanek'®. W koncu dowiadujemy sie, ze zboze ma
wiasciwos$ci ozigbiajgce!™ i jednoczesnie odznacza si¢ zdolno$cig do roz-
grzewania'®?. W sumie zatem zakres informacji przekazany przez Aecjusza
z Amidy jest analogiczny do tego, ktory zapisat w swych dzietach jego perga-
monski poprzednik.

Piszacy takze w VI w. Aleksander z Tralles, w przeciwienstwie do Aecjusza
z Amidy, nie rozwodzit si¢ wiele nad wlasciwosciami owsa. W jego pismach
znajdujemy jedynie informacje o sporzadzaniu z tego zboza rzadkiej zupy
czy tez kleiku. Poniewaz danie to podawano osobom cierpigcym na goraczke
trzydniowa, wypada wnioskowa¢, ze wykorzystywalo ono zdolnos¢ wywaru
z owsa do ochtadzania organizmu!'®,

°! Chodzi o to, ze posiada t¢ cechg¢ w wigkszym stopniu niz poprzednio wymieniony produkt
mianowicie niz Cochlearia anglica (warzucha angielska), czyli Betovikn. Na jej temat zob. Aetius
Amidinus, latricorum lib. 1 72, 1-5; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wydaniem: Aetii
Amideni Libri medicinales I-VIII, ed. A. Olivieri, I-11, Lipsiae — Berolini 1935-1950.

2 Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. 173, 1-2.

% Por. tamze II 255, 18.

% Por. tamze II 255, 1-25.

% Por. tamze II 253, 13.

% Por. tamze I 253, 1-37.

7 Por. tamze II 251, 1-25.

% Por. tamze.

% Por. tamze II 208, 1-15.

100 Por. tamze 11 208, 2.

101 Por. tamze II 203, 3.

192 Por. tamze 11 267, 1.

13 Por. Alexander Trallianus, De febribus 1371, 9-10.
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W VII w. Pawet z Eginy utrzymywat w ksiedze VII swej Epitome'™, ze
owies posiada wlasciwosci podobne do jeczmienia. Wysusza umiarkowanie
i doprowadza do wydalenia produktow przemiany materii bez uszkadzania
tkanek. Ma tez dzialanie $ciggajace i dlatego uzywany jest jako Srodek przy
leczeniu biegunek.

Stato$¢ ustalen widoczna jest takze w Zrddtach, ktore powstaty pdzniej niz
w VII w. Tak jest na przyklad w przypadku anonimowego traktatu datowanego
na X stulecie, a zatytulowanego ITept yVUAV, BPOUATOV KOl TOLAT®OV'®.
Zakres zamieszczonych w nim danych reprezentuje tradycj¢ Orybazjusza, co
wida¢ z uktadu samego dzieta. W rozdziale dotyczacym pokarmow, ktore nie
maja dobrych humorow, kakdyvpo, owies wystepuje jako typowy przyktad
takiego dziatania niektorych produktéw zywnosciowych'*. Nadto dowiadu-
jemy sie, ze owies oceniony jest takze jako niedostarczajacy organizmowi
wiele pokarmu, a wigc nalezacy do 6A1y6Tpoga'”’, co podobnie jak i poprzed-
nie stwierdzenie nawigzuje do ustalen przetomu starozytnosci i wczesnego
Bizancjum.

W koncu warto przyjrze¢ si¢ informacjom na temat interesujacego nas
produktu w Syntagma de alimentorum facultatibus Symeona Setha, ktory nie
poswigcilt omawianemu zbozu wiele swej uwagi, zapewne dlatego, ze w XI
w. ciggle nie zmienito ono swego miejsca na liscie popularnych produktow
zbozowych wschodniej czgsci basenu Morza Srodziemnego. Uwypuklit zatem
jedynie dwie jego wtasciwosci, a mianowicie zdolnos¢ do ochtadzania i cechy
Sciagajace!®.

Na trwalo$¢ tradycyjnych doktryn wskazuje takze rozdzial omawiajacy
owies z Appendiksu drukowanego wraz ze wspomnianymi Syntagma Symeona
Setha. Jest on po prostu wypisem z ksiegi [ Collectiones medicae Orybazjusza,
a w ten sposob sigga tez swymi korzeniami do ustalen Galena z De alimento-
rum facultatibus'®.

3. Owies i jego zastosowania w sztuce kulinarnej. Owies zaro6wno w sta-
rozytnos$ci jak 1 w epoce bizantynskiej nie byt powszechnie wykorzystywany
w gastronomii. Wniosek ten mozna wysnu¢ nie tylko z bezposrednich uwag

104 Por. Paulus Aegineta, Epitomae medicae lib. VII 3, 2, 77-79; w niniejszym opracowaniu
poshugiwano si¢ wydaniem: Paulus Aegineta, ed. I.L. Heiberg, I-11, Lipsiae — Berolini 1921-1924.

195 Traktat zapewne nalezy przypisa¢ ogélnej aktywnos$ci tworczej stymulowanej przez
Konstantyna VII Porfirogenete, ktora wydata takze dzieto Geoponika. Na temat krggu, w ktorym po-
wstato dzietko ITept xvpdv zob. J.A.M. Sonderkamp, Theophanes Nonnus: Medicine in the Circle
of Constantine Porphyrogenitus, DOP 38 (1984) 29-41.

106 Por. Anonymus, Ilept you®V, Bpopdtwv kol mopdtwv 10, ed. L. Ideler, w: Physici et
medici Graeci minores, 11, Amsterdam 1963, 263.

197 Por. Anonymus, ITepi yopdv 20, ed. Ideler, 11, s. 267.

198 Por. Symeon Seth, Syntagma de alimentorum facultatibus B, Tepi Bpdpov, ed. B. Langkavel:
Simeonis Sethi Syntagma de alimentorum facultatibus, Lipsiae 1868, 30.

19 Por. Anonymus, ITepi Bpdpov, ed. Langkavel, s. 137 (Appendix).
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owczesnych autorow na ten temat''?, ale takze z braku szczegdtowych receptur
kulinarnych uwzgledniajacych ten produkt'!. Z tego powodu, by wyobrazié
sobie sposoby przygotowywania z niego potraw, musimy najczesciej odwoty-
wac si¢ do analogii zwigzanych z przyrzadzaniem innych produktéw zbozo-
wych, ktore to dane na szcze$cie zachowata literatura kulinarna i medyczna
interesujacej nas epoki.

Z ogolnych danych wiadomo, ze z owsa sporzgdzano pokarmy ptynne
o rzadkiej konsystencji, dalej papki, czy tez bardzo geste zupy, na przyktad
moATog, a w koncu wypiekano z niego rowniez chleb. Pierwszy rodzaj po-
traw okreslano wieloma réznymi terminami. Analizowane w niniejszym stu-
dium Zrodta wskazuja, ze w tym celu uzywano nazw takich jak: andlepa!’?,
XOAOG!E, Eynpat®, poenua!’ 1 ToTuo!!C.

Termin &molepo pojawia sie¢ w kontekScie przetwarzania owsa, gdy
Aleksander z Tralles pisze o r6znego rodzajach wywarow (czy moze odwaro-
w)'"7, w ktorych wykorzystywano catag game¢ surowcow (niekoniecznie zresztg
zbozowych), w celu uzyskania z nich produktow, ktore — zachowujac wartos¢
pokarmowa —mogty by¢ takze zastosowane w terapeutyce. Autor Therapeutica
utrzymywal, ze za jego czasoOw istniala juz dtluga tradycja uzycia rdéznorod-
nych odwaréw w medycynie. Poniewaz rzadkim roztworem z nticévn''®, kto-
ry notabene nazywany byl przez Aleksandra z Tralles gvA0Og THg mTLIGGVNG,
postugiwat si¢ w leczeniu juz sam Hipokrates, dlatego inni, jakby idac w jego
$lady, rowniez korzystali szeroko z produktow nalezacych do kategorii &mo-
Cepoata takich, jak pedixpatov, 0EVHEAL 1 YVAOG THG TTIOAVNG, a Stoso-
wano je gtéwnie do ulatwienia wydalenia flegmy zalggajacej w oskrzelach.
Ostatnim z wymienionych dnolépoto lekarze postugiwali si¢ zwlaszcza, gdy
wydzielina z uktadu oddechowego miata cechy zotci. Dodat tez, ze jezeli kto$
zle reagowatl na takie lekarstwo jak yvA0g ThHg nTiodvNG, mozna si¢ byto po-
stuzy¢ innym typem analogicznego produktu, a szczegolnie, jak podpowiada
Aleksander z Tralles, &nélepo okreslanym jako yvAdg z owsa. Aleksander
nie precyzowat przepisu na rzeczone lecznicze pokarmy. Dodat tylko uwagg,
ze o konsystencji takiego produktu'”®, decydowata jego skutecznos$¢ dziatania,
to znaczy zdolno$¢ usuwania wydzielin z klatki piersiowej i ptuc!'?.

10 Dobrym przyktadem sg uwagi Galena i Orybazjusza (cytowane powyzej), a ktore dotycza
niskiego prestizu tego pokarmu wérod ludno$ci zamieszkujgcej basen Morze Srodziemnego.

! Brak owsa w De re coquinaria.

112 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 241, 13 - 243, 5.

113 Por. tenze, De febribus 1371, 9-10.

14 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 6, 1, 1.

115 Por. tenze, Synopsis ad Eustathium filium IV 35, 19, 1.

16 Por. tenze, Collectiones medicae IV 6, 1, 1.

7 Por. Liddell — Scott, s. 198, s.v. &mdlepor.

118 Zupa lub wywar z kaszy jeczmiennej. O terminie tym ponizej.

119 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 241, 21-23.

120 Por. tamze II 241, 13-21.
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Gdy chodzi o termin xvA6g'?!, z rozwazan Aleksandra z Tralles wniosko-
wac¢ wypada, ze semantycznie mogl on stanowi¢ zamiennik omowionego juz
wyrazu anolepa. Na podstawie analizowanych danych konstatujemy tez, iz
sam produkt, oprocz uzycia go jako sui generis syropu, mogt by¢ stosowany
jako zasadnicza czg$¢ pozywienia. Stanowil on bowiem diet¢ odpowiednia
dla cierpigcych, na przyktad dla tych, ktorzy goraczkuja'?, lub takich, kto-
rym doskwierajg stany chorobowe watroby'?. Przepis na rzeczony odwar nie
zostal sprecyzowany. Mozna si¢ jednak spodziewac, iz nie odbiegat daleko
od receptury na poéenpe, ktora cytowana jest ponizej w niniejszym artykule.
Wydaje nam si¢ takze prawdopodobne, iz dobra analogie¢ stuzacg do przyblize-
nia szczegotdw przepisu na yvAOG 10D Ppopov stanowig informacje na temat
analogicznego produktu, a mianowicie na temat yVA0¢ THg mTIoA VNG, jakie
znajdujemy u Orybazjusza, a ktore ten ostatni zapozyczyt z pism Antyllosa'*.
Rzeczony xvAog uzyskiwano, rozcienczajac nticdvn woda, a uzyskany tak
roztwor redukujac o jedng piata. Przed podaniem do picia ptyn cedzono'®.

Termin €ynpa, ktory odnajdujemy w Collectiones medicae Orybazjusza,
a ktory zostalt w omawianym przez nas kontekscie zapozyczony przez tego
stynnego lekarza od Dieuchesa, nie byt zapewne odlegly w swym znaczeniu
od poprzednio uzytych. Odnosit si¢ bowiem do wszystkich produktow i po-
traw, ktore powstaty w wyniku gotowania'?®. Okreslenie konsystencji nie byto
cechg immanentng omawianego greckiego poj¢cia, a wigc mogla si¢ wahac
od rzadkiej do gestej. Wnioskowaé zatem wypada, ze w zakres tego terminu
wchodzity zarowno rzadkie amolépato (ex difinitione otrzymane w wyniku
procesu gotowania) jak i majace t¢ sama konsystencj¢ xvAot (przyrzadzane
analogiczne, to znaczy przez poddanie réznorodnych produktow procesowi
obrobki termicznej z dodatkiem wody). Z racji na rozlegtos¢ zakresu poje-
ciowego terminu €ynpo, mogly si¢ jednak takze w nim miesci¢ gestsze, ale
ciggle jeszcze ptynne potrawy, jak moATog i TTIGAVN.

Jezeli odwotamy si¢ do konkretnych stwierdzen Dieuchesa i Orybazjusza
na temat ynpato, to dowiadujemy sie, ze owe wywary/potrawy mogty po-
wsta¢ w wyniku gotowania kaszy otrzymanej z roznych zbdz, na przyklad,
krup typu &A@itov/dAeita, ktore z kolei wyrabiane byly zwykle z ziaren
jeczmienia. Wrzucano je na z wolna gotujacy si¢ wywar, na przyktad na roso6t
kurzy. Nie nalezalo ich miesza¢, ale trzeba byto pozwoli¢ im powoli nabiera¢
migkkosci w wyniku stopniowego podgrzewania bezposrednio na ogniu lub na
tazni wodnej do momentu az owa kasza stanie si¢ gotowa. Z rozwazan medy-
kow dowiadujemy sie¢ takze, ze dodawano &iA@ita do rosotu baraniego, kozle-

121 Por. Liddell — Scott, s. 2013, s.v. goA6G.

122 Bardziej szczegotowe informacje na ten temat ponizej.
123 Bardziej szczegotowe informacje na ten temat ponize;j.
124 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 11,1, 1 - 14, 4.
125 Por. tamze IV 11, 4, 1-4.

126 Por. Liddell — Scott, s. 751, s.v. Eynpo.



436 MACIEJ KOKOSZKO — KRZYSZTOF JAGUSIAK — ZOFIA RZEZNICKA

g0, najleplej dos¢ thustego, oraz do wywaru z milode;j w1eprzow1ny127 Lekarz
nic nie p1531 o przepisach na rosoty migsne, ktére wymienione zostalty w re-
cepturze na Eympa z GAeito. Sposob, w jaki przygotowywano owe wywary,
mozemy jednak odtworzy¢ na przykladzie przepiséw na tzw. Aevkog Cmpoc,
zamieszczonych w traktatach Dioskuridesa!?®, Galena'” i Orybazjusza'.
Czytamy w nich, ze do garnka z woda dodawano najlepszego gatunku oliwe,
koper ogrodowy oraz nieco pora. Do tego wktadano umyte migso i calo$¢ go-
towano z dodatkiem soli. Dosypywano ja na poczatku, badz w momencie, gdy
mig¢so byto na wpot miekkie'!. O tym, ze omawiana receptura cieszyta si¢ po-
pularnoscia 1 przygotowywane wedlug niej potrawy jedzone byty nie tylko ze
wzgledu na wlasciwosci zdrowotne $wiadczy, niestety niekompletny, przepis
na kurczaka w biatym sosie (pullus leucozomus), ktory zamieszczony zostat
w De re coquinaria. Z zachowanych fragmentow wynika, ze sprawione mig¢so
kurczaka z otwartg klatkg piersiowa, umieszczano w naczyniu, wypetnionym
wodg z dodatkiem hiszpanskiej oliwy. Do tego doktadano pora i gotowano!'*2.
Z rozwazan zachowanych w Collectiones medicae wynika takze, iz mozna
tez byto ugotowac¢ potrawg charakteru podobnego do opisanego €ynua, lecz
nie na rosole migsnym, ale na wodzie z dodatkiem mleka. Receptura prze-
widywata wtedy potaczenie ¢wier¢ chous' dobrej kaszy Gloito z dwiema
kotyle'* mleka, a nastepnie dolanie do obu sktadnikoéw dodatkowo jednej trze-
ciej objetosci wody, a nadto dosypanie tyle uprazonego maku, ile miesci si¢
w makowce. Do wyspecyfikowanej mieszaniny wrzucano takze trzy obole'*
rozdrobnionych fig, a po ugotowaniu cato$¢ uzyskiwata konsystencj¢ ptynu
nadajacego si¢ do wypicia, ktory autorzy tej receptury nazwali poenpo' .
Cho¢ termin &k(pvcoc jak bylo to juz zaznaczone, zwykle odnosit siq do
wyrobu z chzmlenla catos¢ powyzej przytoczonych danych winna zajaé po-
czesne miejsce w naszych rozwazaniach na temat kulinarno- medycznych za-
stosowan owsa, poniewaz od Dieuchesa i Orybazjusza dowiadujemy sie, iz
kaszg typu dA@ito wytwarzano takze z owsa. Obaj daja nawet wskazowki
dotyczace jej produkcji. By ja otrzymac, zboze prazono w tuskach, a nastgpnie
oczyszczano oraz mielono, tak jak to si¢ zwykle postgpowalo w przypadku

127 Oribasius, Collectiones medicae IV 6,1, 1-2, 1.

128 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 33, 1, 1-5.

129 Por. Galen, De alimentorum facultatibus lib. 725, 6-13.

130 Por. Oribasius, Collectiones medicae 11 51, 6,1 -7, 3.

131 Por. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 496, nota 160.

132 Por. Apicius, De re coquinaria V1 8, 15; w niniejszym opracowaniu postugiwano si¢ wyda-
niem: Apicius, A Critical Edition with an Introduction and an English Translation of the Latin Recipe
Text Apicius, Text and Commentary Ch. Grocock — S. Grainger, Totnes 2006; thum. I. Mikotajczyk
— S. Wyszomirski: Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesiec¢, Torun 1998.

133 Chous = 12 kotylai.

13% Kotyle = 6 kyathoi.

135 Obol - 0, 73 g.

136 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 6,2, 1 -4, 1.
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kaszy aA@ita z jeczmienia. Nadto obaj medycy zamiescili w swych dzietach
informacje, iz ALt z owsa sg lepsze od jeczmiennych i powoduja powsta-
wanie w organizmie mniejszej ilosci gazu'’.

Termin péenpa w kontekscie produktu/potrawy otrzymanej z owsa zostat
wykorzystany juz przez Hipokratesa i jego szkole. Znaczenie tego rzeczowni-
ka mozna wyczyta¢ z przeciwstawienia tego okreslenia w De diaeta pasyw-
nemu participium od £€661®'*. Nieco wiecej informacji na temat poeHpoto
z owsa zachowuje dla nas Orybazjusz w tych czesciach swoich prac, ktore
sa kolejnymi wypisami z Dieuchesa. Mianowicie w Ex 1@V Atebyovg, mept
TPoeAV okevocioag'® czytamy, iz owies jest najtatwiejszy do strawienia spo-
$rod wszystkich roslin okreslanych jako (’)’antoc Zupa (to znaczy poENUO)
z nlego przygotowywana jest ze wszech miar bardzo dobra i ma sﬂnlej sze dzia-
tanie niz analogiczna potrawa sporzadzana z prazonego Je;czmlenla Wpiywa
ona natomiast na organizm stabiej od mticévn, ale jest od niej smaczniejsza.
Co bardzo istotne, fragment Collectiones medicae zawiera przepis na sporza-
dzanie owsianego poenue. Jak twierdzi autor, danie takie gotuje si¢ tak jak
nTiodvn, faczac jedng kotyle owsa z dziesigcioma kotylai wody'®. Biorac pod
uwage wyspecyfikowane w zrodle proporcje ptynu do kaszy, jesteSmy w sta-
nie zaryzykowac opinig, iz powstale danie byto czyms w rodzaju kleiku owsia-
nego, ktory zapewne mozliwy byt do wypicia.

Termin totnuo z kolei odnosit si¢ w jezyku greckim do napoju kazdego
typu'#!. Zapewne w kontekscie naszych rozwazan na temat owsa mogt on by¢
uzyty w znaczeniu jakiegokolwiek ptynnego produktu powstatego z dodat-
kiem lub w wyniku przerobu omawianego zboza, a przynajmniej ani Dieuches
ani Orybazjusz nie nadali mu innej, specyficznej warto$ci semantycznej.
Omawiajac termin mwoTnpoto warto tez przypomnieé, iz napoje, ktore jed-
noczesnie w swej istocie stanowity takze pozywne potrawy, miaty w tradycji
kuchni greckiej ugruntowana pozycje. Przyktadem niech bedzie stynny, gdyz
dobrze znany z literatury, i to zardwno pigknej jak i medycznej, KvkemV'+
zaswiadczony juz w Homerycklch eposach. Jak plsai poeta, przygotowywano
go, dodajac do parmenskiego wina miod, kasz¢ jgczmienng oraz pokruszony
kozi ser. Napitek mozna byto przegryza¢ goragca, by¢ moze pieczona, cebu-

137 Por. tamze IV 6, 4, 1-5.

138 Zostato ono uzyte przez autora wymienionego dzieta zapewne dla oznaczenia czynno$ci
spozywania pokarmow statych albo tez gestych papek przygotowanych na bazie owsa. Zob. defini-
cje przedstawiong w Liddell — Scott (s. 1575, s.v. popnua), ktora nie wydaje si¢ nazbyt precyzyjna
wobec materialu zawartego w analizowanych w niniejszym artykule zrodtach medycznych.

139 Oribasius, Collectiones medicae IV 7,1, 1 - 38, 4.

140 Por. tamze IV 7, 20, 1 - 21, 1.

141 Por. Liddell — Scott, s. 1454, s.v. TOTNHOL.

142 Nazwa ta pochodzi od starogreckiego czasownika kvkdw znaczacego ,,mieszac”, por.
A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London — New York 2003, 191; Abramowiczéwna
11 729, s.v. KOKE®OV.
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13'%. Z Odysei dowiadujemy si¢, ze kykeonowi przypisywano wlasciwosci ma-
giczne, ktore dzi$ nazwaliby$my raczej narkotycznymi. Czarodziejka Kirke
bowiem uraczyla towarzyszy Odyseusza tg wlasnie miksturg, przyprawiona
ponadto dodatkiem ,,zgubnych zi6l”, by zapomnieli o ojczystej ziemi, a na-
stepnie za dotknigciem r6zdzki zmienita ich w $winie'*. O innej, tym razem
rytualnej, ale rowniez ,,magiczne]” roli kykeonu poinformowat nas autor In
Cererem (Hymn do Demeter). Bogini, w czasie poszukiwan corki zachowy-
wala post, ktory zakonczyta po dotarciu do domu Keleosa. Tam, stwierdzajac,
ze nie godzi si¢ jej, bedac w stanie tak wielkiej zatoby, pi¢ czerwonego wina,
kazata poda¢ sobie wode zmieszang z maka i migta'®, a wigc inng, swoistg
forma kykeonu tyle, ze pozbawiong owego szlachetnego trunku. W starozytnej
Grecji napoj tego typu kojarzony byt nierozerwalnie z obchodami misteriow
eleuzynskich. Tradycja nakazywata, by kazdy wtajemniczony po uprzednim
okresie glodowki skosztowat tak przygotowanego napitku'*®. Glowna (procz
odzywczych) cecha rzeczonego napoju bylo pobudzenie uczestnikow rytuatu.
Jego skutecznosé byla gwarantowana, poniewaz prazony jeczmien, dodany do
wody przemieniat si¢ w stdd, ktory nadawat napojowi stodki smak, a po pro-
cesie fermentacji przeksztatcat si¢ w alkohol. Do napoju doktadano, zgodnie
ze wskazowkami hymnu, ,,delikatne”, tzn. $wieze, licie migty polej (Mentha
pulegium L.). Wypicie przyrzadzonego wedle tej receptury kykeonu, potaczo-
ne z wczesniejszg gtodowka miato, prawdopodobnie, wywota¢ halucynacje
u Grekow uczestniczgcych w misteriach!'’,

Warto dodaé, iz kvkemv jest takze wielokrotnie wzmiankowany w lite-
raturze medycznej jako potrawa nie tylko o réznorodnym sktadzie, ale tez
wielu zastosowaniach terapeutycznych. Jak utrzymuje autor De diaeta, wta-
$ciwosci omawianego napoju zmieniaty si¢ w zaleznosci od komponentow.
Przygotowany z maki jeczmiennej i wody ochtadzat i odzywiat organizm, na-
tomiast z dodatkiem wina rozgrzewat, odzywiat i nabierat wtasciwosci $cia-
gajacych. Z kolei jesli sktadnikiem potrawy byl dodatkowo miod, stawata si¢
ona mniej rozgrzewajgca i odzywcza. Gdy miod byt rozwodniony, mikstura
dziatata przeczyszczajaco, a jesli byt czysty, napdj spowalnial prace przewodu
pokarmowego'*®. Kazdy kvkedv z mlekiem byt odzywczy. Gdy sporzadzony
zostat z mlekiem krowim, zatrzymywat prace jelit. Mleko kozie bardziej sty-
mulowato prac¢ przewodu pokarmowego, podczas gdy owcze charakteryzo-

143 Por. Homerus, [lias TX 630-641; w niniejszym artykule postugiwano si¢ wydaniem: Homer.
The Iliad, with an English Translation by A.T. Murray, London — Cambridge Mass. 1960-1963.

144 Por. Homerus, Odyssea X 233-240; w niniejszym artykule postugiwano si¢ wydaniem:
Homeri Odyssea, cum potiore lectionis varietate, ed. A. Nauck, Homerica carmina 2, Berolini 1874.

45 Por. In Cererem 206-210; w niniejszym artykule postugiwano si¢ wydaniem: The Homeric
Hymns, ed. TW. Allen — W.R. Halliday — E.E. Sikes. Oxford 1936; thum. W. Appel (Hymn do
Demeter) w: Homerika, czyli zywoty Homera i poematy przypisywane poecie, Warszawa 2007.

146 Por. K. Kerényi, Eleusis. Archetypowy obraz matki i corki, thum. 1. Kania, Krakow 2004, 74.

147 Por. tamze, s. 223-225.

148 Por. Hippocrates, De diaeta 41, 1.



OWIES W GRECKICH TRAKTATACH MEDYCZNYCH STAROZYTNOSCI I BIZANCIUM 439

watlo si¢ analogicznym dziataniem, ale w mniejszym stopniu. Mleko konskie
i o$le z kolei doprowadzato do szybszego przeczyszczenia'®.

Z czasem, jak podaje Galen'® oraz zyjacy na przetomie V i VI w. leksy-
kograf Hezychiusz z Aleksandrii, kvkedv zaczeto utozsamiaé z inng potrawa
przygotowywana z dAeito (ktorych substytutem, jak to juz zostato powie-
dziane, zapewne mogt by¢ tez owies), mianowicie z greckg mtiodvn'!, ktora
po tacinie zwana byla tisana'>. Jej popularnos¢ byta trwata, o czym $wiadczy
fakt, ze o analogicznej zupie pisze jeszcze Symeon Seth (XI w.)'>.

Czym zatem byla mticdvn? Z danych wynika, iz to danie o leczni-
czym dziataniu, majace konsystencje napoju badz zupy-kleiku, przyrzadza-
no gtéwnie z kaszy jeczmiennej'™*. Z zapiskow Galena (oraz cytujacego go
Orybazjusza) dowiadujemy si¢, ze przygotowywano je z namoczonych,
oczyszczonych z tusek ziaren, ktoére gotowano w wodzie (z dodatkiem octu
winnego i1 oliwy) na wolnym ogniu do momentu napgcznienia. Gdy zboze
stawato si¢ migkkie przyprawiano je drobng sola, a czasem porem i koprem
wioskim'**, Tak powstaty positek oczyszczal'*®® i nawilzal's’ organizm. Zyjacy
w VI w. lekarz Antimus, ktory skomponowat traktat De observatione ciborum,
pisat takze o wplywie tej potrawy zarowno na osoby zdrowe jak 1 cierpiace
na febre'*®, a informacje przez niego utrwalone jasno wskazuja, ze pokarm
ten przygotowywany byt nie tylko jako medykament, ale mogt tez stanowic¢
warto$ciowy, codzienny positek. Dowodem na ten ostatni fakt sg przepisy na
tisanam vel sucum pochodzace z De re coquinaria, ktore warte sg przytocze-
nia, by zilustrowaé roznorodno$¢ sktadnikow potrawy i mozno$¢ zastosowa-
nia rozmaitych przepisow.

Zgodnie z pierwszg recepturg'”, na dzien przed przygotowaniem, ka-
sz¢ jeczmienng trzeba bylo namoczy¢, wyptukaé i utrze¢ w mozdzierzu.
Kolejnego dnia nalezato wlozy¢ ja do garnka, ktéry stawiano na duzym
ogniu, nastgpnie doda¢ odpowiednig ilo$¢ oliwy, maty pgczek kopru, suszong

49 Por. tamze 41, 1-7.

150 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 503, 8-10.

151 Por. Hesychius, Lexicon, ntioévn, w, 4230, 1.

152 Por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 191. Pierwsza z nazw jest grecka — 1| Ttiodvn,
druga — tacinska.

153 Por. Symeon Seth, Syntagma de alimentorum facultatibus B, Iept Ppdpov, ed. B. Langkavel,
s. 30.

134 Por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 46.

155 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus lib. 502, 7 - 504, 4. Na temat rozwazan diete-
tykéw o mtiodvn, por. E. Darmstaedter, Ptisana: ein beitrag zur Kenntnis der antiken Diaetetik,
»Archeion” 15 (1933) 181-201.

156 Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. 11 260, 1.

157 Por. tamze I 225, 11-12.

158 Por. Anthimus, De observatione ciborum 64. O innych zastosowaniach podobnych potraw
por. ponizej.

159 Por. Apicius, De re coquinaria IV 4, 1.
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cebule, czaber ogrodowy i golonke. Catos¢ gotowano do momentu otrzyma-
nia zupy, nastepnie doktadano do niej utarta wraz z solg zielong kolendre. Po
ponownym zagotowaniu nalezato wyjac z zupy peczek kopru, a kasze przeto-
zy¢ do innego, umieszczonego na ogniu, garnka, w ktorym ponownie uciera-
no ja w taki sposob, by nie przywarta do niego i nie przypalita si¢. Nastepnie
mas¢ przekladano do naczynia z golonka i dodawano mieszaniny z utartego
pieprzu, lubczyku ogrodowego, suszonej migty polej, kminu rzymskiego,
asafetydy, octu, gotowanego moszczu winnego (defritum) i sosu ze sfermen-
towanych ryb (garum/liguamen). Cato$¢ gotowano potem na wolnym ogniu,
a nastepnie serwowano.

W kolejnym przepisie z tego samego zbioru'® zalecano dodanie do
zupy namoczonych warzyw straczkowych: ciecierzycy, soczewicy i grochu.
Gotowano je wraz z oczyszczong kaszg jeczmienng do zmigknigcia. Nastepnie
dolewano oliwy i doktadano drobno pokrojonych warzyw: pora, kolendry, ko-
pru ogrodowego, kopru wtoskiego, buraka, malwy, mtodych todyzek kapu-
sty. W osobnym naczyniu nalezato gotowa¢ w wodzie todyzki kapusty wraz
z utartymi nasionami kopru wtoskiego, lebiodka pospolita, asafetyda i lubczy-
kiem ogrodowym. Nastgpnie doprawiano zupe¢ sosem ze sfermentowanych
ryb (garum/liguamen) 1 ucierano sktadniki. Tak przygotowang ptynng pulpg
trzeba byto jeszcze potaczy¢ z ugotowanymi wczesniej ziarnami jgczmienia
1 ros§linami straczkowymi. Danie serwowano z drobno pokrojonymi todyzka-
mi kapusty.

Interesujacy i uzupetniajacy powyzsze dane przepis znajdujemy takze w li-
teraturze czysto medycznej. Pawet z Eginy mianowicie utrzymywat, iz w ce-
lach leczniczych przygotowuje si¢ sui generis zupg, dajac jedng czes¢ kaszy na
pigtnascie czgsci wody i dolewajac do niej oliwy, a gdy juz napgcznieje, takze
octu. Po ugotowaniu dorzucano nadto nieco pora i kopru. Przedstawiwszy ten
przepis dodaje, iz podobnie do takiej wlasnie nticdvn (ToponAncing de T
nTiodvn), gotuje sie takze owies oraz x6vopoc'c'.

Te ostatni termin oznacza kolejny rodzaj kaszy, tym razem sporzadzanej
zwykle z pszenicy ptaskurki lub pszenicy zwyczajnej'®*. Tak jak w przypadku
ntiodvn istniato kilka wariacji dan z x6vdpoc. Jedna z nich zaktada gotowa-
nie tego produktu w wodzie z dodatkiem oliwy, soli oraz wina zmieszane-
go z miodem (oivopeil) lub samego tego trunku. Aby unikngé przypalenia
gestej potrawy nalezato ja miesza¢ przez caly czas gotowania. Inny przepis
méwi o doprawieniu podobnej gestej zupy octem winnym. Nazywana byla
ona wowczas x6vopog TTLoHVIOTL, a termin ten nawigzywat do omawianego
wczesniej dania, czyli Ttiodvn'®.

190 Por. tamze IV 4, 2.

191 Paulus Aegineta, Epitomae medicae lib. 178, 1, 21-25.

102 Na temat x6vdpog zob. Dalby, Food in the Ancient World, s. 132.

163 Por. Oribasius, Collectiones medicae15, 1,1 -2, 2. Zob. Kokoszko, Smaki Konstantynopola,
s. 480; @. KovkovAég, Bulovtivav Blog kot moAltiopos, V, Abfvor 1952, 26.
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Znawcy antycznej gastronomii wsrod potraw zbozowych majacych kon-
systencj¢ pomig¢dzy bardzo gesta zupa a papka wymieniaja jeszcze TOATOG
Danie to jest dla nas szczegdlnie wazne w kontekscie tematu niniejszych roz-
wazan, poniewaz — jak byto to juz wzmiankowane — Pliniusz w swej Historia
naturalis zaznaczyt, ze Germanie zywili si¢ tego typu potrawa przygotowana
z ziaren owsa'®®, Na podstawie cytowanych juz powyzej uwag Galena z De
alimentorum facultatibus oraz Orybazjusza z jego Collectiones medicae mo-
zemy domyslac¢ si¢ jednakze, ze praktyka ta nie byta ograniczona jedynie do
Germanii, ale podobne danie gotowali z owsa takze mieszkancy obszarow
srédziemnomorskich. Gdy dla Germandw jednak positek taki stanowit pozy-
wienie codzienne, a — jak sugeruje to Antimus — wiasciwe takze dla elit arysto-
kratycznych, mieszkancy basenu Morza Srodziemnego sporzadzali go tylko
z powodu braku'® innych, bardziej cenionych przez nich zb6z'®".

I w tym przypadku, chcac zrekonstruowac przepis na T6AT0G, ponownie
musimy postuzy¢ si¢ analogia do receptury, w ktorej gtdwnym sktadnikiem
jest kasza z innego rodzaju zboza, mianowicie krupy z pszenicy plaskurki,
czyli &ME (tac. alica)'®. Positek taki mogt by¢ przygotowany z rozdrob-
nionych ziaren gotowanych na wodzie'® lub mleku'”. Z informacji, jakie
przekazuje nam Aecjusz z Amidy'”!, dowiadujemy si¢, ze — aby go uwa-
rzy¢ — nalezato ugotowac kasze w wodzie doprawionej solg, oliwg 1 koprem
ogrodowym. Czasem oliwe¢ zastgpowano swiezym thuszczem, kurzym lub
gesim'”2.

O powszechnosci tej potrawy moga $wiadczy¢ przepisy zawarte w De re
coquinaria'™. Jeden z nich wart jest omowienia ze wzgledu na sposob przy-
gotowania, jak i1 szerszag game¢ sktadnikow od tej, ktora podawal Aecjusz
z Amidy. Anonimowy autor lacinskiej receptury zaproponowal, by przesia-
ng i namoczong kasze z pszenicy ptaskurki gotowa¢ do momentu, az zacznie
migkna¢. Potem trzeba do niej doda¢ oliwy i trzymaé na ogniu dopoki nie

164 Por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 271 (charakterystyka terminu puls). Potrawa ta
byta szeroko rozpowszechniona w kulturze grecko-rzymskiej. Spotykamy ja takze na Wyspach
Brytyjskich pod panowaniem Rzymian. Zob. H.E.M. Cool, Eating and Drinking in Roman Britain,
Cambridge 2006, 75.

165 Por. Plinius, Historia naturalis XVIII 44, 119; J. André, L alimentation et la cuisine a Rome,
Paris 1961, s. 56. Zob. Alcock, Food in the Ancient World, s. 34.

1% Biedacy zapewne gotowali taki mOLT0G Z owsa, poniewaz nie sta¢ ich byto na zakup bardziej
cenionych zb6z do przygotowania tej potrawy, gdy zamozniejsi uciekali si¢ do wykorzystania owsa
tylko wtedy, gdy na rynku wystepowat brak jeczmienia, pszenicy ptaskurki i innych produktow,
ktore zwykle spozywali.

17 Por. Wilkins — Hill, Food in the Ancient World, s. 119.

168 Kasza z pszenicy plaskurki. Por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 127.

19 Woda wystepuje w cytowanym nizej przepisie Aecjusza z Amidy oraz w De re coquinaria.

170 Por. Hesychius, Lexicon, Tahi&&ra, v, 80, 2. Inne przyktady ponizej.

7' Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. 1X 42, 62.

172 Por. tamze 1X 42, 62-66.

173 Por. Apicius, De re coquinaria V 1, 1-4.
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zgestnieje, a nastepnie doktadnie rozetrze¢. W mozdzierzu nalezato tez utrze¢
dwa gotowane mozdzki i pot libry siekanego migsa. Mase t¢ laczono z utarty-
mi przyprawami, takimi jak pieprz, lubczyk ogrodowy, nasionami kopru wio-
skiego, oraz z ptynami, winem i garum/ligamen. Mieszaning t¢ gotowano na
wolnym ogniu, by wszystkie aromaty potaczyly si¢ ze soba. Gotowa i goraca
mase stopniowo dodawano do kaszy'”.

Z owsa wypiekano takze chleb. Jak to juz zostalo wspomniane, nie byla
to procedura zwyczajna. Uciekano si¢ do niej jedynie wtedy, gdy brak byto
innych zboz lepiej nadajacych si¢ do tego celu, a zwtaszcza gdy miat miejsce
nieurodzaj pszenicy, ktora stanowita najwartosciowszy surowiec do wyrobu
tego rodzaju pieczywa. Chleb owsiany nie byt ceniony, a Galen pisat o jego
smaku z niechg¢cig. Tym niemniej jedzono go czasami, o czym §wiadcza przy-
toczone powyzej oceny dietetyczne tego pokarmu.

Na koniec warto przypomnie¢ takze, iz traktat Geoponika informuje nas
o tradycji sporzadzania z owsa napoju alkoholowego, zapewne analogicznego
do piwa'”. Co prawda, przytaczajac t¢ opinie¢, autor postugiwat si¢ autoryte-
tem Leontyna, a wigc autora tworzacego w III w.'”, jednak mozna domy$laé
si¢, ze praktyka ta byla permanentna 1 miata zastosowanie az w X w., a wigc
do momentu skomponowania Geoponika.

4. Zastosowanie owsa w procedurach terapeutycznych. Wykorzystanie
owsa w procedurach medycznych nie znalazto odzwierciedlenia w rozwa-
zaniach wlaczonych do Corpus Hippocraticum, mimo tego ze autor traktatu
De diaeta wymienit kilka cech omawianego zboza jako produktu majacego
wplyw na stan zdrowotny cztowieka.

Kilka sugestii na ten temat pozostawil nam natomiast Dioskurides. Po
pierwsze, utrzymywat, ze owies nadaje si¢ na kataplazmy (ypnoipedov eig
kotomAdopato)'’”’. Domyslamy si¢, iz mialy one dziatanie diaforetyczne
i stosowane byly samodzielnie lub z dodatkami w celu pozbycia si¢ miejsco-
wej dyskrasji humoralnej. Po drugie, dowiadujemy si¢ od niego, iz z owsa
sporzadzano moAtog, ktory doprowadza do zatrzymania pracy przewodu po-
karmowego (oTtoltikog koldiog)'’®. W zwigzku z tym sgdzimy, ze mozna
go bylo wykorzystywa¢ we wszelkich schorzeniach przewodu pokarmowego
wymagajacych spowolnienia pracy jelit, a zwtaszcza w niedomaganiach, ktore
objawiaty si¢ biegunkami $§wiadczacymi o dyzenterii'”. Po trzecie, z omawia-

174 Por. tamze V 1, 1. W dzietku zawarty jest tez przepis na pultes ,,na stodko” (pultes tractoga-
latae) z dodatkiem m.in. mleka i miodu, por. Apicius, De re coquinaria V 1, 3.

175 Por. Cassianus Bassus, Geoponica VII 34, 1.

176 Por. Oder, Beitrdge zur Geschichte der Landwirtschaft, s. 92-93.

177 Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 94, 1, 3-4. Por. rozwazania Galena zamiesz-
czone ponizej.

'78 Tamze 11 94, 1, 4-5.

17 Por. rozwazania Galena na temat wlasciwosci omawianego zboza zamieszczone ponizej.
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nego zboza wytwarzano tez rzadki kleik, czyli xvAog, pomagajacy osobom
cierpigcym na kaszel'®,

Galen w swych pracach powtarzal w zasadzie ustalenia Dioskuridesa.
Twierdzil on mianowicie, ze owies jako lekarstwo ma wlasciwosci podob-
ne do tych, ktére posiada jeczmien. Uzyty zewnetrznie, a wige jako sktadnik
kataplazm, wysusza i umiarkowanie doprowadza do wydalenia produktow
przemiany materii bez szkody dla organizmu. Nadto Galen odnosil si¢ takze
do wewnetrznego stosowania owsa, poniewaz podkreslat, ze dzigki naturalnej
cierpkosci, ktora dziata $ciggajaco'® (tu kol otOYewg Eywv), nadaje si¢ on
do podania osobom cierpigcym na biegunki (TG KT YOGTEPAL dLAPPOLOG
Geelelv)'*2. Zapewne chodzito mu o wykorzystanie produktow otrzymanych
z owsa, szczegodlnie roznorodnych zup typu noéAtog, w zywieniu chorych na
dyzenterig, a by¢ moze takze o jego zastosowanie w kuracjach w postaci ptu-
kanek i enem opartych na rzadkim wywarze typu }VAOG.

Orybazjusz, idac za radami swoich poprzednikow, rowniez zwracal uwage
na to, ze owies nadaje si¢ na kataplazmy, ktore maja wyraznie wtasciwosci dia-
foretyczne'®. Dziatanie to jest jednak na tyle delikatne, iz nie doprowadza do
uszkodzenia tkanek organizmu'®*. Poniewaz uwypuklat on w swych pismach
wlasciwosci $ciggajace owsa'®’, wypada domyslac sig, ze rowniez polecat go
tam, gdzie potrzeba bylo lekarstw i pokarmoéw leczacych dyzenteri¢. Hipotezg
te potwierdzaja zresztag wypisy, ktore Orybazjusz zrobit z dziela Dieuchesa.
W jego rozwazaniach dotyczacych zasadniczo kaszy typu GA@itov/GAgitc,
pisze bowiem, iz dodaje si¢ ja do rosotu baraniego lub kozlego, najlepiej dosc¢
tlustego, jak i do wywaru z mlodej wieprzowiny, a takie danie dobre jest dla
chorych na dyzenterie'®. Z kolei &A@ita gotowane na mleku, z dodatkami ta-
kimi jak mak i figi, przynosza uspokojenie'’ i ograniczaja produkcje moczu'®.
Co niezwykle istotne w kontekscie niniejszych rozwazan, z tekstu Collectiones
medicae jasno wynika, ze uwagi wyzej przedstawione dotycza takze owsa,
gdyz autor wymienionego dziela wyraznie stwierdza, iz kasza typu dA@ita
mogta by¢ takze i produkowana z owego niezbyt wysoko cenionego produk-
tu'®. Nadto Orybazjusz z pewnoS$cig widzial zastosowanie omawianego zboza
w leczeniu dolegliwosci klatki piersiowej. Dowodem na to jest jego zaintereso-
wanie réznorodnymi poenpota (na temat ktorych informacje zaczerpnat takze
z dorobku Dieuchesa), przygotowywanymi z owsa. Doda¢ jedynie wypada, ze

180 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 94, 1, 3-5.

181 Jest wige $ciagajacy.

182 Galenus, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultataibus 855, 1-6.
183 Por. Oribasius, Collectiones medicae X1V 24, 1, 2-3.

134 Por. tamze XV 1, B, 25, 1-2.

185 Por. tamze XV 1, B, 25, 2 - 26, 1.

186 Por. tamze IV 6, 1, 1
187 Por. tamze IV 6, 2, 5
188 Por. tamze IV 6, 3, 2
189 Por. tamze IV 6, 4, 1.

2, 1.
3, 1.
4, 1.

s
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owe rzadkie wywary — jak pisaliSmy poprzednio — mialy swoje zastosowanie
w sporzadzaniu enem odpowiednich do leczenia chorych na dyzenterig'®.

Aecjusz z Amidy pozostat w sferze analogicznych doktryn. W jego
latricorum libri czytamy bowiem o $ciggajacych wlasciwosciach owsa i za-
stosowaniu go jako lekarstwa przeciw biegunkom, o czym pisat juz Galen''.
Nadto, podobnie jak Orybazjusz, wspomnial Amidenczyk, o delikatnym dla
tkanek, wysuszajacym dzialaniu omawianego zboza'?’. Nalezy zatem rozu-
mie¢, ze lekarz ten myslal o zastosowaniu owsa w diaforetycznych oktadach,
ktére byty juz wymieniane przy analizie doktryn jego poprzednikow.

Stosunkowo wiele informacji na temat procedur medycznych, w ktérych
wykorzystywano wtasciwosci owsa, przekazal nam Aleksander z Tralles.
Owies wymieniony jest wigc we fragmencie Therapeutica, pos§wigconym wy-
korzystaniu 6onpia. Te produkty wiasnie, jak utrzymywat autor, sg przydatne
jako pozywienie w kuracjach chorob, ktorym towarzyszy wysoka temperatura.
W czasie trwania tego stanu, jak pisal rzeczony medyk, podawano pacjentom
ntiodvn lub owies'”. Informacje t¢ interpretujemy jako nawigzanie do serwo-
wania gorgczkujagcym zupy analogicznej do mticdivn, ale ugotowanej na bazie
owsa. Autor ciggnat swoj wyktad relacjonujac, ze — gdy goraczka si¢ obnizy
1 nie trawi juz tak organizmu chorego — przechodzono do podawania pacjen-
tom takze innych pokarmow, a zwlaszcza serwowano kaszg &AE z dodatkiem
pistacji, migdatow, rodzynek lub orzeszkéw piniowych. Dodawal réwniez, ze
gdy pacjent goraczkowat wskutek jatrzenia si¢ rany lub owrzodzenia (€Akoc),
dawano mu bob, fasole (Vigna sinensis) lub zupg z soczewicy, czyli ok (te
ostatnig albo bez dodatkow albo tez gotowang wraz z ntiocavn). Gotowany
owies musiat by¢ uwazany jednak za pokarm o szczegodlnie dobroczynnych
wiasciwosciach, gdyz medyk twierdzit takze, ze wszystkie wyzej wymienio-
ne potrawy, z wyjatkiem tylko nticdvn i zupy owsianej, zalecano podawac
dopiero, gdy szczyt dolegliwos$ci gorgczkowej juz przemingt®. Nadto z De
febribus wynika, ze rzadki wywar z owsa typu XVAOG (X VAOG T0D Bpdpov)
podawano jako pokarm osobom cierpigcym na gorgczke trzydniowg'®.

Po drugie, Aleksander przewidywal zastosowanie kleikow z owsa w le-
czeniu dolegliwosci uktadu pokarmowego. Ich rozcienczona a wigc rzadka
wersja'® podawana byta jako zasadnicza czg¢$¢ pozywienia cierpigcym na bole
brzucha spowodowane zapaleniem przewodu pokarmowego (¢nl @AeypOVT
TV £viepmv)'”’. Poza tym yvlog z owsa!”® rekomendowany byt takze jako

190 ekarze wykorzystywali w tym przypadku rowniez wiasciwosci $ciggajace tego zboza.
91 Por. Aetius Amidinus, latricorum lib. 173, 1-2.

192 Por. tamze 11 208, 2.

193 Por. Alexander Trallianus, Therapeutica 11 221, 15.

194 Por. tamze 11 221, 13-20.

193 Por. tenze, De febribus 1371, 9-10.

1% Por. tenze, Therapeutica 11373, 13-14.

197 Por. tamze 11 371, 26 - 373, 31.

198 Por. tamze II 383, 1-3.
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pokarm, przy zapalenia dna watroby (ciud 100 fratog)'”. Oczyszczal on
bowiem i odblokowywal, nie draznigc ani nie podgrzewajac tego organu.

W koncu podobny specyfik, okreslany jako xvAog tod Ppopov lub
amolepa byt uzywany jako lek utatwiajacy odkrztuszanie flegmy>®. Takze i ta
doktryna ma swoje uzasadnienie w zaprezentowanych juz ustaleniach wcze-
$niejszych medykow.

Pawel z Eginy nie zawart w swej pracy wielu informacji, ktore bezposrednio
mowityby o terapeutycznych zastosowaniach owsa. W ksiedze VII Epitome*!
wspomnial jednak o umiarkowanych wilasciwosciach wysuszajacych owsa
oraz o wydaleniu za jego przyczyng produktéw przemiany materii bez uszka-
dzania tkanek®”. Sadzimy wiec, ze zalecal stosowanie owsa w kataplazmach,
o ktérych dziataniu byta juz mowa. Dodatkowo w tym samym fragmencie, idac
rowniez za doktrynami poprzednikow, stwierdzil, ze owies uzywany jest jako
srodek przy leczeniu biegunek z racji na swoje wlasciwos$ci $ciggajgce®®.

Nadto Egineta zachowal takze istotng informacj¢ o przyrzadzaniu leczni-
czej zupy z owsa, ktora byta odpowiednikiem mticévn*™. Prawdopodobnie
tym samym postulowal on jej zastosowanie w przypadkach, gdy organizm
wymagat oczyszczenia, schtodzenia i nawodnienia, czyli w sytuacjach, gdy
zazwyczaj podawano chorym tego rodzaju zupg¢. Zgodnie z przytoczonymi juz
wczesniej informacjami pokarm ten mégt by¢ podawany, na przyktad, w sta-
nach gorgczkowych.

Wreszcie ten sam lekarz przewidywal owies w zywieniu oséb wychodza-
cych ze stanu letargu. Chorzy powinni wtedy jes¢ nticévn lub xvA6g z owsa
(zapewne chodzi o rzadka zupe), albo xvAOG z &AE doprawiany 6&OpeAL lub
sola, albo tez mieta polng®®.

sk

Przedstawione powyzej rozwazania, oparte gldownie na danych medycz-
nych, doprowadzaja nas do wniosku, iz owies towarzyszyl cztowiekowi nie-
przerwanie przez caty omawiany przez nas okres, to znaczy pomiedzy V w.
przed Chr. a XI w. po Chr. Ze $wiadectw mozna wnioskowac, iz w basenie
Morza Srédziemnego traktowany byt jako chwast w uprawach pszenicy lub
jeczmienia i nie byl zbozem popularnym ani cenionym. Gdy na p6inoc od Alp
oraz Dunaju spozywany byt jako sktadnik codziennej diety juz w okresie sta-

199 Por. tamze 11 381, 4 - 385, 2.

200 Fragment po$wigcony wywarom, gdzie znajdujemy te informacje, zawart w swym dziele
Aleksander z Tralles (Therapeutica 11 241, 13 - 243, 5).

21 Por. Paulus Aegineta, Epitomae medicae lib. VII 3,2, 77-79.

202 Por. tamze VII 3, 2, 77.

203 Por. tamze VII 3, 2, 78-79.

204 Por, tamze 1 78, 24-25.

205 Por, tamze 111 9, 3, 31-32.
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rozytnos$ci, mieszkancy potudniowej Europy 1 Azji Mniejszej (o ktorych oby-
czajach zywieniowych mowiag wilasnie zroédta medyczne) traktowali go jako
pozywienie odpowiednie dla ludzi (sredniozamoznych i dostatnio zyjacych)
tylko w czasach gtodu (tzn. w czasie braku wystarczajacych ilosci pszenicy
ijeczmienia) oraz jako pasze dla zwierzat gospodarskich.

Z jednej strony nieprzychylna opinia towarzyszaca owsu w spoleczen-
stwach $rdédziemnomorskich zwigzana byta z utrwalong opinig o nieprzy-
jemnym (w porownaniu z wymienionymi dwoma gtownymi zbozami) smaku
pieczonego z niego chleba i gotowanej z owsa zupy-papki typu moOAToc, oraz
przeswiadczeniem, ze inne popularne zboza sa dietetycznie mu rowne albo
nawet lepsze. To wtasnie zdanie wyrazali kolejno po sobie nastgpujacy leka-
rze piszacy na przestrzeni niemal poltora tysigca lat: Hipokrates, Dioskurides,
Galen, Orybazjusz, Aecjusz z Amidy, Aleksander z Tralles, Pawet z Eginy,
Symeon Seth oraz cytowani w niniejszym studium autorzy anonimowi.

Z drugiej jednak strony, wymienione autorytety opisywaty rowniez sytu-
acje, w ktorych mozna bylo, a nawet nalezato zastosowaé owies dla poprawy
stanu zdrowia. Gléwne wilasciwosci terapeutyczne tego zboza i uzyskiwanych
z niego produktéw polegaty na spowalnianiu pracy ukladu pokarmowego (co
byto krytycznie wazne przy leczeniu biegunek), dalej na dziataniu przez skore,
a wigc sprzyjaniu diaforezie, i na zdolnosci do oczyszczania drog oddechowych
z zalegajacej w nich flegmy, gdy uzywano owsa do produkcji rzadkich kleikow.

Wypada doda¢, iz pozycji swej nie udalo si¢ owsowi wzmocni¢ nie tylko
do konca XI w., ktéry wyznacza umowng granic¢ naszych rozwazan, ale i na
dtugo potem. Dopiero wiek XX i przeprowadzone wowczas specjalistyczne
badania wlasciwosci dietetycznych owsa spowodowaty, ze zaczal on by¢ bar-
dziej powszechnie doceniany jako wartosciowy i prozdrowotny produkt spo-
zywczy. Pomimo to, wcigz zaledwie kilka procent z jego stale spadajacych
plonoéw wykorzystuje si¢ w formie pozywienia dla ludzi*®.

THE COMMON OAT IN GREEK MEDICAL TREATISES
OF ANTIQUITY AND BYZANTIUM (V™ C. BC - XI™ C. AD)

(Summary)

The common oat (4Avena sativa) is a kind of cereal which is fairly well attested
in the ancient and Byzantine Greek sources. It is to be noted that medical litera-
ture of the abovementioned periods is especially informative as far as the subject
in question is concerned. The body of evidence shows that both in Antiquity as
well as over the Byzantine period (i.e. between the V" and the XI™ centuries) oats

206 Na temat tendencji dotyczacych owsa we wspotczesnym rolnictwie i gastronomii por. Gorny,
Zarys genetyki owsa, s. 313-314; A. Kawka, Wspolczesne trendy w produkcji piekarskiej — wykorzy-
stanie owsa i jeczmienia jako zb6z niechlebowych, ,,Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$¢” (2010)
nr 3 (70), 25-43.
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belonged to the crops which did not enjoy much appreciation nor special attention
on the part of both mass consumers as well as medical specialists. Generally the
cereal was thought to be worse than other crops and therefore lending itself to
being animal fodder. It was made use of almost exclusively as an emergency food
in case of shortages of other cereals.

Though there are very few recipes that refer directly to the ways of preparing
oats as food, some guidelines can be formulated on the basis of information per-
taining to other cereals. The analyzed sources appear to suggest that it was used to
prepare thin soups (on the basis of oats cooking liquor) termed &rolepal, yVAOG,
gympo, poenuo and oo, Moreover, the cereal was also cooked into gruel-like
soups called moAtoc. Having been finely ground, it could also be utilized to prepare
bread, which, however, was not highly appreciated for its taste nor dietetic value.

Medical sources characterize oats in reasonable detail. The cereal is said to be
not very appealing in its flavour (which reveals unbalanced humours), characteris-
tic of limited wholesomeness, slightly astringent (and therefore slowing down the
work of the alimentary tract), hard to digest, delicately desiccating, heating and
cooling at the same time.

The same material suggests that oats were used for therapeutic purposes.
Mainly they were profited from to treat diarrhea, stomach problems, liver ail-
ments, prepare cataplasms to stimulate diaphoresis, help remove mucus from the
bronchi and feed the feverish.

Stowa kluczowe: antyczna i bizantynska medycyna, antyczna i bizantynska
dietetyka, antyczna i bizantynska gastronomia, historia uprawy owsa.

Key words: ancient and Byzantine medicine, ancient and Byzantine dietetics,
ancient and Byzantine gastronomy, history of oats cultivation.






