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TERMIN KANDAULOS/KANDYLOS (KANAAYAOX/
KANAYAOX) NA PODSTAWIE AEXEQN XYNATI'QI'H
FOCJUSZA ORAZ COMMENTARI AD HOMERI ILIADEM
EUSTACJUSZA Z TESSALONIKI"

Dziatalno$¢ literacka i antykwaryczna Focjusza (827-893)! oraz Eustacjusza
z Tesaloniki (1115-1197)* pozostawita wiele cennych informacji, ktore wyko-
rzystywane sg przez historykow, w tym takze tych, ktorzy probujg zglebic ta-
jemnice greckiej gastronomii’. Ta wlasnie dziedzina badan historycznych staje
si¢ zresztg coraz to bardziej popularnym polem badawczym, przy czym feno-
men ten obejmuje zardwno wzrost zainteresowania gastronomig starozytng®,
jak 1 historig jedzenia w Bizancjum®. Pomimo rozwoju tych badan, pole do po-

* Artykul opracowany w zwigzku z grantem NN 108 269 333. Wstepna analiza zagadnienia
bedacego tematem niniejszego artykutu por. M. Kokoszko, Dieta sredniowiecznego Bizancjum? Krotka
historia kandaulos (x&vdorog) / kandylos (kavdvlog) na podstawie Aé€ewv covoywyn Focjusza,
w: Czlowiek w sredniowieczu. Migdzy biologig a historig, ed. A. Szymczakowa, 1.6dz 2009, 53-63.

' Por. O. Jurewicz, Historia literatury bizantyhiskiej. Zarys, Wroctaw — Warszawa — Krakow
1984, 152-156, 163-166; tenze, Focjusz, w: Encyklopedia kultury bizantynskiej, ed. O. Jurewicz,
Warszawa 2002 (dalej: Encyklopedia), 178-179; N.G. Wilson, The scholars of Byzantium, London
— Cambridge — Massachusetts 1996, 8§9-119.

2 Por. M. Angold, Church and society in Byzantium under the Comneni (1081-1261), Cambridge
1995, 179-196; H. Cichocka, Eustacjusz z Tesaloniki, w: Encyklopedia, s. 169; Jurewicz, Historia
literatury bizantynskiej, s. 245-246, 259; Wilson, The scholars of Byzantium, s. 196-204.

3 Pozwolimy sobie jedynie przypomnie¢, iz z ich danych skorzystali$my juz w artykule Focjusz
a kuchnia grecka, czyli kilka stow o abyrtake (dBvptdxn), VoxP 28 (2008) t. 52, 495-504 (dalej:
Kokoszko — Gibel, Focjusz a kuchnia).

4 Wystarczy wskaza¢ na kilka przyktadow z ostatnich lat — J. P. Alcock, Food in the ancient
world, Westport — London 2006; S. Grainger, Cooking ,, Apicius”. Roman recipes for modern kitch-
ens, Blackawton — Devon 2006; M. Grant, Roman cookery. Ancient recipes for modern kitchens,
London 2002; J. Wilkins, The boastful chef. The discourse of food in ancient Greek comedy, Oxford
2000. Zwroci¢ tez nalezy uwage na ukazanie si¢ kolejnych wydan Apicjusza (4picius. A critical edi-
tion with an introduction and an English translation of the Latin recipe text Apicius, ed. Ch. Grocock
— S. Grainger, Blackawton — Devon 2006 [dalej: Apicius. A critical) oraz Anthimusa (Anthimus, De
observatione ciborum. On the observance of foods, ed. M. Grant, Blackawton — Devon 2007).

5 Przejawem jej jest kilka interesujacych prac opublikowanych na przestrzeni ostatnich pig-
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szukiwan pozostaje jednak w praktyce nieograniczone. Tak wiasnie byto dotad
takze w kwestii kandaulos/ kandylos, a niniejszy artykut stara si¢ wlasnie t¢ luke
wypetnic.

Nazwa potrawy wzmiankowanej przez patriarche i biskupa Tesaloniki
obecna jest w literaturze greckiej w zasadniczych dwu odmianach. Kandylos
(k&vdvAog), czyli termin uzyty przez Focjusza® wystepuje takze u Arystofanesa’,
Euangellosa®, Hesychiosa’, Kerkidasa'®, Menandra!!, Plutarcha'?, Polluksa'® oraz

ciu lat, por. A. Dalby, Flavours of Byzantium, Blackawton — Devon 2003; Food and cooking in
Byzantium. Proceedings of the symposium ,,On food in Byzantium” (Thessaloniki Museum of
Byzantine Culture, 4 November 2001), ed. D. Papanikola-Bakirtzi, Athens 2005; Feast, fast or
famine. Food and drink in Byzantium, ed. W. Mayer — S. Trzcionka, Brisbane 2005 (dalej: Feast,
fast); Eat, drink and be merry (Luke 12:19). Food and wine in Byzantium. In honour of Professor
A.A.M. Bryer, ed. L. Brubaker — K. Linardou, Hampshire 2007 (dalej: Eat). Uzupetniaja one pod-
stawowe w tej dziedzinie dzieto Fedona Kokoulesa (Byzantinon bios kai politismos, vol. V: Hai
trofai kai ta pota. Ta geumata. Ta deipna kai ta symposia, Athens 1952), dorobek Johannesa Kodera
(Gemiise in Byzanz. Die Versorgung Konstantinopels mit Frishgemiise im Lichte der Geoponika,
Wien 1993 etc.), Thomasa Webera (Essen und Trinken in Konstantinopel des 10. Jahrhunderts,
nach den Berichten Liutprands von Cremona, w: J. Koder — T. Weber, Liutprand von Cremona in
Konstaninope. Untersuchungen zum griechischen Sprachschatz und zu realienkundlichen Aussagen
in seinen Werken, Byzantina Vindoboniensia XIII, Wien 1980, 71-99), Ewalda Kislingera (Les chré-
tiens d’Orient: régles et réalités alimentaires dans le monde byzantin, w: Historie de [’alimentation,
ed. J.L. Flandrin — M. Montanari, Paris 1996, 325-344 etc.) oraz wyniki badan epistolograficz-
nych Apostolosa Karpozelosa (Realia in Byzantine Epistolography X-XII c., ByzZ 77:1984, 20-37;
Realia in Byzantine Epistolography XIII-XV c., ByzZ 88:1995, 68-84).

¢ Por. Photii patriarchae Lexicon, x, k6 vdavrog, ed. C. Theodoridis, vol. 1, Berlin — New York
1982 (dalej: Photius, Lexicon).

7 Por. Aristophanes, Pax 123, w: Aristophane, ed. V. Coulon — M. van Daele, II, Paris 1924 ;
Scholia in Aristophanis pacem vetera et recentiora Triclinii 123d, 1-2, w: Scholia in Aristophanem
2.2. Scholia in Vespas, Pacem, Aves et Lysistratam, ed. D. Holwerda, Gronignen 1982 (dalej: Scholia
in pacem).

8 Por. Athenaei Naucratitae Deipnosophistarum XIV 644d-e, w: Athenaei Naucratitae
Deipnosophistarum libri XV, ed. G. Kaibel, vol. III, Lipsiae — Berolini 1890 (dalej: Athenaeus
Naucratita, Deipnosophistae).

? Por. Hesychii Alexandrini Lexicon x, x&vdavlog, 646, 1-2, ed. M. Schmidt, vol. I-V, Jenae
1859-1868, (dalej: Hesychius, Lexicon).

10 Por. Cercidas, Fragmentum 18, w: Collectanea Alexandrina, ed. J.U. Powell, Oxford 1925,
kol. 2, 15.

1 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae XII 517a; Menander, Fragmentum 397, 10-11,
w: Menandri reliquiae selectae. Fragmenta longiora apud alios auctores servata, ed. F.H. Sandbach,
Oxford 1972.

12 Por. Plutachi quaestiones convivales 664a, 5, w: Plutarchi moralia, ed. C. Hubert, IV, Lipsiae
1938 (dalej: Plutarchus, Quaestiones convivales).

3 Por. Iulii Pollucis Onomasticon VI 69, ed. 1. Bekker, Berolini 1846.



TERMIN KANDAULOS/KANDYLOS 363

w Ksiedze Suda'. Forma znana Eustacjuszowi z Tesaloniki'®, to znaczy kandau-
los (x&vdawhog), zachowata si¢ w dzietach Aleksisa'®, Filemona'!’, Hegezypa
z Tarentu'® oraz Nikostratosa'®. Atenajos z Naukratis, a jest to skutkiem natury
jego dzieta®, utrwala obie wyzej wzmiankowane wersje. Trzecia opcja, miano-
wicie kondylos (k6vdvAog), jest odnotowana tylko raz i pojawia si¢ w scholiach
do Pokoju Arystofanesa®'. Hasto leksykonu Focjusza jest krotkie i brzmi:

,KOVIOVAOG GKEVAGLOL OYOTOLOTLKT LETOL YAAOKTOG KOl GTENTOG KOL LEAL -
T0¢ £viot 8¢ d1 kpEWg Kol GPTov Kol TVPoD. 0VTWG ApLoToPdvng 2.

Fragment Eustacjusza z Tesaloniki odnoszacy si¢ do analizowanego tema-
tu jest nieco bardziej rozbudowany i oprocz receptury samej potrawy zawiera
kilka uwag na temat jej genezy:

»NOV 8'Q pvnotéov iotoplag dnAovong 6Tl 1€ MNoveg TodTOV & eimelv
ol Avdol €pihovy 60ev poct kol "Avokpémy ToV NOVTaOT Avdomadn £pn
Kol Bpdpo mop odTOlG €VPNTO KAVOIOLAOG TOPOVULHOV 16MG TR TOpP
o0Tolg TVPdvve KoavdodAn kol kol Ao TV €decpdtov €€ ETépmv
KVPLOV OVORATOV €QlAovy KoAeloBol dg kol ol NikOAooL QEPETOL
0OV €v 10lg 'ABNVOiov 6Tl kKVNoTd oV Tup® GAAN GpT® Kol PpuYim
TUP® AvNOW T Kol Copd Tovl £PBoD KpEMG GVLVOVTOG AVILKOV £YLVETO
£deopa kévdowhog kahobpevog meplt 00 enowv "AAe€ig wg kévoadviov
€0y ToPaBDGT TPOokTEdT TOLG dorkTOAOVG >,

4 Por. Suidae Lexicon x, kdvdovdog, 303, 1-2, ed. A. Adler, I-1V, Lipsiac 1928-1935 (dalej:
Suda, Lexicon).

'3 Por. Eustathii archiepiscopi Thessalonicensis Commentarii ad Homeri Iliadem pertinentes,
ed. M. van der Valk, IV, Leiden 1987, 180, 16-23 (dalej: Eustathius Thessalonicensis, Commentarii
ad Homeri lliadem).

16 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae XI1 516 d-f (12, 14-34, Kaibel).

17 Por. tamze XII 516 f (12, 35-40, Kaibel); Philemon, Fragmentum 60, 3, w: Comicorum
Atticorum fragmenta, ed. T. Kock (dalej: Comicorum Atticorum), 11, Leipzig 1884.

18 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae XI11 516 d (12, 11-14, Kaibel).

1 Por. tamze XII 517 a (12, 41-43. Kaibel); Nicostratus, Fragmentum 17, 1-3, w: Comicorum
Atticorum, 11, Lipsiae 1884.

20 Atenajos z Naukratis cytuje autordbw wymieniajacych potrawe, o ktorej mowa.

2 Por. Scholia in pacem 123d, 1-2.

22 Photius, Lexicon, k, k&vdavhog, thum. M. Kokoszko — K. Gibel: ,,kandylos: potrawa z mle-
ka, thuszczu zwierzgcego 1 miodu, a jak moéwia inni z migsa, chleba i sera. Jako taka wlasnie zna ja
Arystofanes”.

23 Eustathius Thessalonicensis, Commentarii ad Homeri Iliadem TV 180, 16-23, tlum.
M. Kokoszko — K. Gibel: ,,Teraz wypada wspomnie¢ o tradycji mowiacej, ze Meonowie, to
znaczy Lidyjczycy, kochali luksus; stad Anakreont osob¢ lubigca przepych nazywat «gustujaca
w Lidyjczykach»; mowi si¢ takze, ze to oni wynalezli kandaulos, ktéra swa nazwe wzigta od
Kandaulesa, ich wtadcy, gdyz w zwyczaju u tego ludu bylo ukuwanie terminologii odnoszacej
si¢ do potraw od imion wiasnych; tak wlasnie byto w przypadku tak zwanych Nikolaoi; w dziele
Atenajosa mowa jest, ze potrawa kandaulos byta daniem lidyjskim, sktadajacym si¢ z tartego (nie
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Fragment Commentari ad Homeri Iliademi Eustacjusza z Tesaloniki jasno
wskazuje, ze w Swiadomosci Grekow, jak to interpretujemy, az do czasow
Bizancjum, bylo jasne i oczywiste, ze kandaulos/kandylos zapozyczona zo-
stata przez Helenéw od Lidow, a jej nazwa wigzana byla przez tradycje hel-
leniska z wiadca lidyjskim, Kandaulesem?®, poprzednikiem Gygesa®. Tu wy-
pada doda¢, iz histori¢ tych dwu ostatnich opowiada w szczegétach Herodot
z Halikarnasu, snujac interesujacg histori¢ o zems$cie urazonej w swych uczu-
ciach matzonki ostatniego Heraklidy?. Porownanie dostgpnych danych wyka-
zuje nadto, iz informacja Eustacjusza z Tesaloniki jest najpetniejsza sposrod
tych, ktére znamy, a prawdy w niej zawarte nie zostaty nigdy kwestionowane
przez innych autorow?’.

Chociaz ani Focjusz ani tez biskup Tesaloniki nie thumacza nam, jaka byta
droga, ktorg kandaulos/kandylos dostata si¢ do §wiata kulinariow Grecji, moz-
na zasugerowac posrednictwo w tym wzgledzie Jonow. Hipotezg t¢ wspie-
ra fakt naturalnej bliskosci tych ostatnich w stosunku do Lidii, jakoz i przy-
pisywanie im cech analogicznych do tych, ktére charakteryzowaly samych
poddanych Kandaulesa. Sugesti¢ te zdaje si¢ potwierdza¢ fragment komedii
Menandra, w ktorym wzmiankowany zostat pewien bogaty Jon, szykujacy si¢
do spozycia omawianej potrawy. Co ciekawe, jest ona przedstawiona przez
rzeczonego komediopisarza jako delikates o nadzwyczajnych wlasciwosciach
— kandaulos/kandylos wzmagala silty milosne, co zapewne dodatkowo podno-

sera, ale) chleba, sera frygijskiego, kopru oraz migsa w thustym wywarze. O niej to mowi Aleksis
«gdy postawia przed tobg kanadaulos (zjesz ja z takim smakiem, Ze nie zauwazysz), ze poobgryzasz
sobie palce do kosci»”.

2 Por. tamze IV 180, 19-20. Na temat komentarzy zob. Wilson, The scholars of Byzantium, s. 197-
199. Dzieta Eustacjusza sa bogatym zrédtem do historii gastronomii greckiej, por. J.A. Kelhoffer, 7he
diet of John the Baptist. ,, Locust and wild honey” in synoptic and patristic interpretation, Tibingen
2005, 73 (jego informacje na temat diety §wigtego Jana Chrzciciela); M. Griinbart, Store in a cool and
dry place: perishable goods and their preservation in Byzantium, w: Eat, s. 42-43 (wyposazenie spi-
zarni); J. Koder, Stew and salted meat — opulent normality in the diet of every day?, w: tamze, s. 59-60
(informacje o wedzeniu migsa) etc.

% Wymieniony Kandaules to inaczej Sadyattes I, ktory panowat nad Lidami do okoto 680
r., por. D. Arnaud, Starozytny Bliski Wschod. Od wprowadzenia pisma do Aleksandra Wielkiego,
thum. M. Ryszkiewicz — K. Wakar, Warszawa 1982, 219-222; S. Przeworski, Dzieje i kultura Azji
Mniejszej do podboju perskiego, w: Wielka historia powszechna, red. J. Dabrowski i inni, t. 1,
Pradzieje ludzkosci i historia panstw wschodu, Warszawa 1935, 696; P.N. Ure, The origins of tyr-
anny, Cambridge 1922, 137-138.

26 Por. Herodotus, Historiae 1 7, 3-12, 9, ed. Ph.E. Legrand, Paris 1932 (dalej: Herodotus,
Historiae).

27 Najistotniejsze jest tu $wiadectwo Atenajosa z Naukratis, na ktore zreszta powotuje si¢
sam biskup Tesaloniki (Avdikov €yiveto €decpo kK&vdowAog), por. Eustathius Thessalonicensis,
Commentarii ad Homeri Iliadem 1V 180, 22-23; Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae XI1 516¢
(12, 9-10, Kaibel).
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sito jej warto$¢ w oczach tych, ktérzy nie hotdowali umiarkowaniu, typowemu
dla Grekéw europejskich?.

Okres$lenie hipotetycznej daty powstania kandaulos/kandylos stalo si¢
mozliwe dzigki wynikom prac archeologow, a doktadniej wskutek opubliko-
wania wnioskow Crawforda Greenewalta®. Przyjrzat si¢ on bowiem doktad-
nie znaleziskom pochodzacym ze stolicy Lidii, Sardes, a wzmiankowane wy-
zej odkrycia to blisko dwadzies$cia pie¢ depozytow (sktadajacych si¢ z garnka,
matego dzbanka, kubka, ptytkiego naczynia oraz noza) odnalezionych w tym
centrum politycznym panstwa lidyjskiego. Co niezwykle istotne, garnki za-
wieraly resztki kostne, ktore, jak ustalono, nalezaty do szczeniat nie starszych
niz trzy miesigce. Greenewalt twierdzi, ze znaleziska owe nalezy interpreto-
waé w kontekscie przekazow zrodlowych na temat wspomnianego powyzej
Kandaulesa®. Uczony ten zwrocit uwage, ze wladca 0w nosit swoj przydomek
po jednym z lidyjskich bogoéw, to znaczy po wladcy podziemi i §wiata zmar-
lych, Kandaulasie. Greenewalt, powotujac si¢ zar6wno na tradycj¢ zapisang
przez Hipponaksa®!, jak i Jana Tzetzesa®?, przypomnial, Ze imi¢ tego ostatnie-
go nalezy do terminéw moéwigcych i oznaczalo ,,tego, ktory dusi psy/szczenie-
ta”, a nadto zasugerowat, ze depozyty te sa Sladem uczt rytualnych, podczas
ktorych przyrzadzano migso z rzeczonych psow.

Kontynuacje hipotezy Greenwalta odnajdujemy w artykule Davida
Harveya®. Autor ten zwraca uwage, ze nawigzanie do psa istnieje takze w le-
gendarnym zywocie perskiego zdobywcy Lidii — Cyrusa Wielkiego, ktory po-
zostawit nam w swym dziele Herodot z Halikarnasu®. W swej interpretacji
Harvey podkres$la szczegdlnie fakt, iz imi¢ zony Mitradatesa, a zatem przy-

2 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae TV 132e-f, 9, 19-30; XII 517a (12, 44-46,
Kaibel); Menander, Fragmentum 397, 10-11; zob. P. Pray Bober, Art, culture and cuisine. Ancient
and medieval gastronomy, Chicago — London 1999, 109.

¥ Por. C.H. Greenewalt, Ritual dinners in early historic Sardis, Berkeley 1976, passim.

30 Por. tamze, s. 52-54.

31 Kynaches (xovayyng) — Hipponax, Fragmentum 3a, 1, w: lambi et elegi Graeci, ed. M.L. West,
vol. 1, Oxford 1971.

32 Skylopniktes (oxvhonviking) — loannis Tzetzae historiarum variarum chiliades V1 482, ed.
T. Kiessling, Hildesheim 1963. Dorobek Tzetesa zostal czgsciowo zanalizowany pod kontem jego
przydatnos$ci dla historii gastronomii przez Anthoullisa A. Demosthenousa (The scholar and the
partridge: attitudes relating to nutritional goods in the twelfth century from the letters of the scholar
John Tzetzes, w: Feast, fast, s. 25-31).

33 Por. D. Harvey, Lydian specialities, Croesus’golden baking-woman, and dogs’ dinners, w: Food
in antiquity, ed. J. Wilkins — D. Harvey — M. Dobson, Exeter 1995 (dalej: Food in antiquity), 273-285.

34 Por. Herodotus, Historiae 1 107, 1-116, 21. Autor opowiada, ze Cyrus, zapowiedziany w pro-
roczych snach Astyagesa jako pogromca Medow, zostal skazany przez dziada na $mier¢. Nie doszto
jednak do aktu zabdjstwa z powodu wyrzutéw sumienia Harpagosa, ktoremu ta misja zostata powi-
erzona. W efekcie dziecko zostato przygarnigte przez Mitradatesa, jednego z pasterzy oraz Spako,
jego towarzyszke zycia, w rodzinie ktorych Cyrus wychowywat si¢ do momentu rozpoznania go
przez Astyagesa oraz powrotu na dwor tego ostatniego.
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branej matki mtodego Cyrusa, brzmiato po medyjsku/persku Spako (Zrokd),
co sam autor Dziejow oddaje greckim terminem Kyno (Kvv®) i ttumaczy jako
»suka™. Ze wzgledu na fakt, stwierdza dalej Harvey, iz zinterpretowane przez
Greenwalta znaleziska datowane sga na polowg VI w. prz. Chr., mozna zary-
zykowac¢ konkluzjg, ze ofiary z mtodych psow stuzyty odwrdceniu niebezpie-
czenstwa, ktore w latach 540. stanowita dla Lidii ekspansja perska, uosabiana
z energig Cyrusa, mtodego wladcy Medow i Persow?.

Brak jest doktadnych danych, kiedy kandaulos/kandylos znalazta swoje sta-
e miejsce na gruncie Grecji europejskiej. Poniewaz, wedle naszej wiedzy, naj-
starszym sposrod autorow, ktory wymienit jg jako potrawe znang Hellenom byt
Arystofanes”, nalezy przypuscié, ze jego V-wieczna publicznos¢ kosztowata tego
smakotyku lub cho¢by o nim styszata. Kandaulos/ kandylos przyje¢la si¢ zatem
wsrdd nich jeszeze zapewne przed ta datg. Wypada jednak takze wnioskowac, iz
rozpowszechnita si¢ ona dopiero w czasach hellenistycznych, gdyz na ten okres
przypada rozkwit tworczosci wigkszosci autorow, ktorzy o niej pisali, a ktorych
utwory potem byly omawiane i cytowane przez Atenajosa z Naukratis®.

Receptura kandaulos/kandylos znana jest nam jedynie w zarysie. Jest to
zjawisko raczej typowe dla czasoéw, gdy kucharze byli z reguty niewolnikami
a literature gastronomiczng tworzyli uczeni dyletanci. Wiemy jednak, iz prze-
pisow tych musiato by¢ wiele, poniewaz wedle stow Atenajosa z Naukratis

35 Por. tamze 1 110, 4-7. Na temat Cyrusa zob. Arnaud, Starozytny Bliski Wschéd, s. 217-217,
P. Briant, From Cyrus to Alexander. A history of the Persian empire, transl. P.T. Daniels, Winona
Lake 2002, 31-50.

3¢ Por. Harvey, Lydian specialities, s. 283-284. Harvey uwaza, ze data zdobycia Sardes powinna
by¢ przesunigta do okoto 544 roku. Na ten temat zob. J. Cargill, The Nabonidus Chronicle and the
fall of Lydia, ,,American Journal of Ancient History” 2 (1977) 97-116, H.T. Wade-Gery, Essays in
Greek history, Oxford 1958, 166, n. 3.

37 Por. K. Kumaniecki, Historia kultury starozytnej Grecji i Rzymu, Warszawa 1977, 177-179.

3% Na temat specyfiki pracy Atenajosa z Naukratis por. B. Baldwin, Athenaeus and his work,
,Acta Classica” 19 (1976) 21-42; M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zZyciu codziennym ludzi
poznego antyku i wezesnego Bizancjum (III-VII w.), Byzantina Lodziensia IX, £6dz 2005, 8-10
(zebrana literatura); A. Lukinovich, The play of reflections between literary form and the sympo-
tic theme in the ,, Deipnosophistae” of Athenaeus, w: Sympotica. A symposium on the symposium,
ed. O. Murray, Oxford 1994, 263-271. Okres hellenistyczny obfitowal w nowosci kulinarne, ktore
niekiedy byly przyczynkiem do powstawania swoistych méd na pewne potrawy, por. J. Wilkins
— S. Hill, The sources and sauces of Athnenaeus, w: Food in antiquity, s. 437, n. 4. O niektorych
z takich delikateséw zob. M. Kokoszko, Historia kuchni antycznej i bizantynskiej. Sos karyke (xo.-
pOkn). Komentarz do Chronografii Michata Psellosa, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 5 (2006)
nr 2(10), 167-178, spec. 170-171 (dalej: Kokoszko, Historia) (okres rozprzestrzenienia si¢ wsrod
Grekow); Kokoszko — Gibel, Focjusz a kuchnia, s. 495-504, spec. 501 (rozprzestrzenienie si¢ wsrod
Grekow). Niektore z nich zagoscity w kulturze jako jej staty element, nie tylko dietetyczny, ale takze
symboliczny, por. K. Gibel, Symbolika jedzenia w wybranych pismach Jana Chryzostoma na przy-
kladzie derywatéw od karyke (xopOxm), w: Byzantina Europea. Ksigga Jubileuszowa ofiarowana
profesorowi Waldemarowi Ceranowi, ed. M. Kokoszko — M.J. Leszka, Byzantina Lodziensia XI,
16dz 2007, 121-131.
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(cytujacego Hegezypa z Tarentu®®) istnialy az trzy odrgbne warianty tej po-
trawy*’, z ktorych obecnie mamy pojecie jedynie o dwu. Sam zresztg tworca
Deipnosofistow cytuje tylko jeden przepis*, ktorego wyroznikiem jest wyko-
rzystanie w kandaulos/kandylos migsa. Ta sama receptura uchwytna jest potem
wyraznie w tradycji bizantynskiej, zaczynajac od leksykonu skompilowanego
przez Hesychiosa, poprzez cytowany fragment Focjusza, dalej Ksiege Suda az
do Commenatri Eustacjusza z Tesaloniki. Druga odmiana zostata dobrze udo-
kumentowana jeszcze II w. po Chr. przez Polluksa, by potem znalez¢ odbicie
w leksykonach Hezychiusza, Focjusza 1 w Ksiedze Suda. Zachowane dane
wskazujg na to, iz 6w drugi przepis odnosit si¢ do stodkiej wersji omawianego
dania. Brak natomiast odpowiedzi na pytanie, jaki byt charakter wersji trzeciej
i czy byla ona podobna do migsnej, czy tez stodkiej kandaulos/kandylos.

Analize naszg zaczniemy od tego rodzaju kandaulos/kandylos, ktorego in-
grediencjg byto migso. Focjusz opisuje ten wariant jako danie przyrzadzane
S kpé€mg kol &ptov kol TvpoV. Gdy chodzi o migso, jakie byto uzywane
w tej potrawie przez Grekow, brak jest szczegolow. Niewiele wskazuje na to,
aby byto ono nadal pozyskiwane ze szczeniat, cho¢ w tradycji greckiej migso
tego rodzaju wcale nie byto pogardzane*. Zaleca je nawet anonimowy autor
De morbis popularibus®, a o spozywaniu go pisat takze Galen w De alimen-
torum facultatibus*. Pozwolimy sobie postawi¢ hipoteze, ze psy byty zaste-
powane niewielkimi gryzoniami. Hezychiusz bowiem w swoim leksykonie
zanotowal, ze uzywano do tej potrawy zajecy (dia Aaydwv)®.

Receptura Hegezypa, powtarzana potem przez Eustacjusza, sugeruje, ze
migso gotowano lub duszono przed dodaniem do potrawy. W sktad kandau-

39 Na ten wiek datowany jest bowiem Hegezyp z Tarentu, por. F. Bilabel, Kochbiicher, RE XXI
935-937; A. Dalby, Siren Feasts. A History of Food and Gastronomy in Greece, London 1996, 111;
tenze, Food in the Ancient World from A to Z, London — New York 2003, 174 (dalej: Dalby, Food).
Harvey (Lydian specialties, s. 277) nie datuje go w ogole.

40 Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae XII 516¢ (12, 10, Kaibel).

4 Za wzmiankowanym Hegezypem z Tarentu.

42 Na temat psow jako pozywienia por. F.J. Simoons, Eat not this flesh. Food avoidances from
prehistory to the present, Madison — London 1994, 200-252, spec. 223-227, 232-236 ($wiat grecki),
246 (na temat interpretacji znalezisk z Sardes); J. Wilkins — S. Hill, Food in the ancient world, Mass.
— Oxford 2006, 144 (dalej: Wilkins — Hill, Food in the ancient).

4 Por. De morbis popularibus (Epidemiae) VII 1, 62-12, w: Oeuvres completes d’Hippoctae,
ed. E. Littre, V, Paris 1846.

4 Por. Galeni de alimentorum facultatibus 664, 16 - 665, 5, w: Claudii Galeni opera omnia, ed.
D.C.G. Kiihn, VI, Lipsiae 1823.

4 Por. Hesychius, Lexicon, k, kavdowrog, ed. K. Latte, Copenhagen 1953, 646, 1. Na temat roli
migsa w diecie okresnu wczesnego Bizancjum por. M. Kokoszko — L. Erlich, Rola migsa w diecie
poznego antyku i wezesnego Bizancjum na podstawie wybranych zrodet literackich, cz. 1: Zwierzeta
hodowlane w sztuce kulinarnej oraz teorii dietetycznej, ,,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne” 12 (2011)
18-33; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, w: Konstantynopol. Miasto i ludzie w okresie wczesno-
bizantynskim, red. M.J. Leszka — T. Wolinska, Warszawa 2011, 491-505 (dalej: Smaki).



368 MACIEJ KOKOSZKO — KATARZYNA GIBEL-BUSZEWSKA

los/kandylos wchodzit bowiem wywar, badz sos, powstaty zapewne w trakcie
przyrzadzania tegoz, ktory autorzy nazywaja dzomos (Copdg). Nie wybierano
do sporzadzenia tego delikatesu migsa chudego, gdyz dzomos nazywany jest
Hthustym”, pion (niwv)*. Focjusz pisze rowniez o uzyciu w kandaulos/kandylos
thuszezu zwierzecego ([peta] otéotog), ale czyni to w hipotetycznym przepisie
na odmiang stodka. Nie jesteSmy zatem w stanie ustali¢, czy analogiczna proce-
dura dodawania stear obwigzywata rowniez w migsnej wersji tejze potrawy.

Do kandaulos/kandylos wktadano odpowiednia ilos¢ sera frygijskiego.
Byta to specjalna odmiana produkowana z mieszaniny mleka oslic i klaczy
a rzeczony ser wymieniony juz zostat przez Arystotelesa w jego Historia ani-
malium®’. Niektorzy z nowozytnych autorow wyobrazali sobie, ze produkt
ostateczny wysitku greckich serowaréw byt intensywny w aromacie i smaku;
stad tez i sugestie, ze stanowil on gatunek podobny do angielskiego stiltona®.
Brak jednak jakichkolwiek dowoddw, ze analogia ta jest traftha. Mozna si¢ tak-
ze domysla¢, ze ser 6w dodawano w kawatkach. Tak bowiem wtasnie najlepiej
jest postgpowac, jezeli chee si¢ doprowadzi¢ do jego rozpuszczenia i polacze-
nia z resztg sktadnikow ptynnych potrawy. Taka opcj¢ preferuja zreszta zna-
komici znawcy gastronomii greckiej — John Wilkins i Shaun Hill*. Wypada
suponowac, ze rozgotowany ser odpowiadat za jedwabistg konsystencje sosu,
a jezeli byt solony™, takze za odcien smakowy omawianej potrawy.

Z zachowanych receptur wynika takze, ze chleb byt istotng czescig po-
trawy. Fakt wykorzystywania tego sktadnika ([€€] kvnotod GpTov) jest po-
twierdzony tradycja idaca za Hegezypem z Tarentu®', a szczegdlng uwage na
te ingrediencj¢ zwrocil Eustacjusz z Tesaloniki (611 kvnot® o0 Tuop®d ALY
aptov)*. Z odpowiednich fragmentow zrodtowych wynika, ze produkt ten byt
rozdrobniony lub roztarty. Warto jednak przypomnie¢ w tym miejscu jeszcze

46 Jest tez prawdopodobne, ze w trakcie gotowania dolewano do wywaru oliwy, ktora odpow-
iedzialna byta za t¢ ceche wywaru.

4T Por. Aristoteles, Historia animalium 552a,27-29, ed. P. Louis, I, Paris 1964; zob. Dalby, Food,
s. 80; V. Essex Cheke, The story of cheese-making in Britain, London 1959, 70; P.F. Fox — P.L.H.
McSweeney, Cheese: An overview, w: Cheese. Chemistry, physics and microbiology, t. 1: General
aspects, ed. P.F. Fox — P.L H. McSweeney — T.M. Cogan — T.P. Guinee, Amsterdam — Boston 2004,
1-18; R. Scott — R.K. Robinson — R.A. Wilbey, Cheesemaking practice, New York 1998, 2.

8 Por. J. Doran, Table traits, with something on them, Edinburgh — Dublin 1859, 33. Stilton to
stynny gatunek sera bialego lub plesniowego, produkowany z nieodttuszczonego mleka w Melton
Mowbray 1 okolicach (Leicestershire, Derbyshire i Nottinghamshire). Na temat tego sera zob.
A. Davidson, The Oxford companion to food, Oxford 1996, 754-755; T. Hickman, The history of
Stilton cheese, Stroud 1996, passim.

4 Por. przepis wspolczesny bazujacy na tradycji: Wilkins — Hill, Food in the ancient, s. 278.

50 Por. Dalby, Food, s. 80-81. Na temat roli sera w diecie okresu wczesnobizantynskiego por.
Kokoszko, Smaki, s. 487-489.

5! Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae XI11 516 d (12, 13, Kaibel).

52 Por. Eustathius Thessalonicensis, Commentarii ad Homeri Iliadem TV 180, 21. O roli chleba
w diecie bizantynskiej por. Kokoszko, Smaki, s. 483-485.
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o istnieniu informacji na temat chleba zwanego knestos (xvnotoc), o ktorym
wspomina Artemidor z Efezu®. Dane, ktorymi dysponujemy na ten temat,
sa jednak zbyt ograniczone, by stwierdzi¢ definitywnie, czy knestos artos
Artemidora byt jaka$ specyficzng odmiang pieczywa.

Istniejg problemy ze zdefiniowaniem roli, jakg odgrywata ta ingredien-
cja w potrawie. Mozliwe sa dwa podstawowe warianty. Pierwszy, to proste
zageszczanie omawianego smakolyku. Przestanka do takiej interpretacji jest
umieszczenie w wersji stodkiej kandaulos/kandylos, tak jak zostata ona utrwa-
lona przez Polluksa, sktadnika zwanego amylum (Guviov)™, czyli skrobi®,
a zatem srodka nadajgcego potrawie jedynie gestosci, ale nie modyfikujacego
ani finalnego smaku, ani tez faktury*®. Wedle tej zatem hipotezy chleb i amy-
lum stanowityby sktadniki o analogicznym (zaggszczajacym) dziataniu. Przy
takim zatozeniu, nalezatoby tez doj$¢ do wniosku, iz potrawe, po dodaniu
startego chleba, gotowano do momentu uzyskania jednolitej konsystencji na
matym ogniu albo poddawano procesowi pieczenia w kribanon (kpipovov)
lub ipnos (imvog), badz w naczyniu przykrytym goracymi weglami drzew-
nymi (thermospodium/cinis calidus)’’. 1 tu jeszcze jedna uwaga: jezeli tak
bylo w rzeczywistosci, to zapewne chleb uzyty do kandaulos/kandylos byt
zagniatany z drobno mielonej maki®® i odznaczat si¢ raczej neutralnym sma-
kiem. Z drugiej strony jest jednak takze mozliwe, iz amylum dodawano tylko
do stodkiej odmiany kandaulos/kandylos, a migsna jej wersja powinna mie¢
wyczuwalne w sobie drobinki, ktore uwalniajac skrobi¢ zageszczatyby dodat-

53 Por. Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae 111 111d (76, 25-26, Kaibel); zob. Hesychius,
Lexicon, x, kvnotog, 3119, 1.

3% Wiasciwosci amylum byly przedmiotem zainteresowania Galena (De alimentorum facultati-
bus 500, 4-16).

53 Por. Dalby, Food, s. 349.

56 Por. Ch. Grocock — S. Grainger, 4 glossary to Apicius, w: Apicius. A critical, s. 330-331;
D.L. Thurmand, 4 handbook of food processing in classical Rome. For her bounty no winter, Leiden
— Boston 2006, 1661 171.

57 Garnki zrobione z porowatej gliny czgsto si¢ przypalaty i w ten sposob psuty smak potraw.
Nadto przy podgrzewaniu ich na zwyklym palenisku ciepto oddziatywato jedynie od spodu, co
sprzyjato przypalaniu si¢ gestej mieszaniny sktadnikow w tym miejscu. Pieczenie w jakims ty-
pie pickarnika za to powodowaloby réwnomierniejsze podgrzewanie potrawy. Mys$l t¢ nasuwa
Hezychiusz, okreslajacy kandaulos/kandylos terminem méppo €d@dLov, zob. Hesychius, Lexicon,
K, K&vdavrog, 646, 2; Grocock — Grainger, A glossary to Apicius, s. 362. Metody pieczenia por.
A. Cubberley, Bread-baking in Ancient Italy. Clibanus and sub testu in the Roman world: Further
thoughts, w: Food in Antiquity, s. 55-68; R.1. Curtis, Ancient food technology, Leiden — Boston — KdIn
2001, 368-369; J. Frayn, Home baking in Roman Italy, ,,Antiquity” 52 (1978) 28-33; J. Liversidge,
Roman kitchens and cooking utensils, w: The Roman cookery book. A critical translation of ,, The art
of cooking” by Apicius for use in the study and the kitchen, ed. B. Flower — E. Rosenbaum, London
—Toronto 1958, 29-38.

58 Zapewne byla to maka pszeniczna, odznaczajaca si¢ wysoka zawarto$cig glutenu.
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kowo catos¢”. Oczywiscie, w tym drugim przypadku kazdy, kto ma do czy-
nienia z gotowaniem, wie z praktyki, ze lepiej bytoby uzywac¢ chleba z grubo
mielonego ziarna®,

Z zachowanych receptur wynika, ze jako glownej przyprawy dodawano do
kandaulos/kandylos kopru. Brak specyfikacji nie tylko co do jego ilosci, ale tak-
ze 1 formy. Nie wiemy zatem, czy wykorzystywano nasiona, czy tez czgsci zie-
lone, a obie opcje byty i sg mozliwe. Kazda z nich dawataby jednak inny efekt.
Wydaje nam si¢, ze najlepszymi opcjami bytyby koper ogrodowy, czyli Anethum
graveolens®', lub fenkul, zwany tez koprem wioskim, a zatem Foeniculum vul-
gare®. Obie te rosliny, cho¢ pochodza z Azji Srodkowej, rozprzestrzenity si¢
takze w Azji Mniejszej i w Europie® i byty dobrze znane sztuce kulinarnej. O ile
jednak pierwsza z nich dodaje aromatowi potrawy §wiezosci, delikatnie stod-
kawego posmaku i ostrosci, druga, przy jednoczesnym anyzkowym aromacie,
odpowiedzialna bytaby za wigkszg intensywno$¢ doznan smakowych. Wypada
tu dodac, iz Wilkins oraz Hill proponuja jako opcj¢ anyzek (Pimpinella anisum),
ktory w sposob radykalny wzmocnitby ten ostatni efekt®.

Stodka odmiana kandaulos/kandylos opisana jest w literaturze z podob-
ng doktadnoscia, przy czym najbardziej wyczerpujacym zrodtem, ktoére mowi
o tym wariancie kandaulos/kandylos, jest Onomasticon Juliusza Polluksa.
Leksykograf ten wskazuje, ze do omawianego delikatesu uzywano sera ([€€]
TupoV), mleka ([¢€] Y&Aaktog), amylum (€€ G OAov) oraz miodu ([€€] péiL-
t0g). Domniemywac nalezy, ze korzystano takze z sera frygijskiego®, gdyz
zaden z autoréw nie podaje innej jego odmiany. Ten zapewne roztapiano
w goracym mleku, gdy skrobia bez watpienia byta dodatkowym zagestnikiem.
W koncu midd nadawat potrawie stodkiego smaku. Trzeba przypomnieé, ze
wszystkie niemal wymienione sktadniki odnajdujemy potem w réznych kon-
figuracjach takze w zrédtach bizantynskich. Hesychios wprowadza do recep-
tury miod, ser i mleko®; Focjusz pamigta o tym ostatnim, nadto o miodzie

2 W tym przypadku w gre wchodzi¢ mogt takze chleb jeczmienny.

% Por. K.D. White, Cereals, bread and milling in the Roman World, w: Food in Antiquity, s. 38-
43, spec. 41-42. Roznorakie gatunki chleba znane starozytno$ci wymienia Atenajos z Naukratis w 111
ksiedze Deipnosofistow. Ostatnio interesujace i informatywne studium metod przerobu produktow
zbozowych przedstawit Dionysios Stathakopoulos (Between the field and the palate: how agricultural
products were processed into food, w: Eat, s. 27-38).

o' Por. A. Dalby, Dangerous tastes. The story of spices, London 2002, 110 i 128 (dalej: Dalby,
Dangerous); M. Toussaint-Samat, Histoire de la nourriture naturelle et morale, Paris 1997, 647.

82 Por. Dalby, Dangerous, s. 52, 58, 105, 111 i 128; Toussaint-Samat, Histoire de la nourriture, s. 648.

 Por. Dalby, Food, s. 116-117.

% Por. Wilkins — Hill, Food in the ancient, s. 278. Na temat r6znorodnosci przypraw ziotowych
w diecie Bizancjum por. Kokoszko, Smaki, s. 541-557, spec. 545 1 550-551.

%5 Chodzi zapewne o ser $wiezy, nie poddany jeszcze procesowi solenia. Jednak prawdopodobne
jest jednak takze, iz mégt by¢ to jakikolwiek inny rodzaj.

% Por. Hesychius, Lexicon, k, k@vdowrog, 646, 1-2: , 8id... yéhoktog kol Topod ko
HLEALTOG”.
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oraz dodaje thuszcz zwierzecy, stear®; Ksiega Suda wie o mleku i miodzie®®.
Ciekawe tylko, ze Eustacjusz z Tesaloniki milczy w ogoéle o stodkiej odmianie
omawianego delikatesu.

Nie znamy ostatecznego wygladu potrawy, czy raczej potraw. Sktadniki su-
geruja, iz migsna jej wersja byla polptynna 1 przypominajgca nieco znany nam
gulasz lub potrawke. Hezychiusz podaje, ze kandaulos/kandylos byta rodzajem
wypieku, przy czym dla oddania tego konceptu stosuje termin pemma (TEL-
pa)®. Informacje t¢ uzupetniajg scholia do Pokoju Arystofanesa, w ktorych au-
tor nazywa potrawe rodzajem ciasta, eidos plakountos (€180 ... TAokoOVTog)™.
Arystofanes sugeruje, ze kandaulos/kandylos podawana byta do chleba’. Bytoby
to zrozumiate, poniewaz potrawa ta nigdy nie byta podstawg diety, ale nieco eg-
zotycznym opson (6yov), czyli dodatkiem do zasadniczej czgsci pozywienia.
Trudno jednak stwierdzi¢, czy serwowanie tego delikatesu wraz z chlebem do-
tyczy wszystkich jej odmian”. Mozemy domyslaé sie, ze koncowy wyglad stod-
kiej odmiany byt analogiczny do popularnego dzi$ budyniu. Mozliwe jest takze,
ze skrobia i thuszez” czynity, po jej wystygnieciu, 6w drugi wariant kandaulos/
kandylos wystarczajaco twardym, by mogt by¢ krojony na kawalki.

Zgodne $wiadectwa autorow antycznych i bizantynskich” wskazuja, ze
kandaulos/kandylos nalezata do grupy potraw wyszukanych. Ta jednak pozy-
cja nie byla zdeterminowana wysoka cena jej sktadnikow’, ale raczej, jak wy-
pada suponowac, jej wschodnim pochodzeniem i grecka tradycja kulinarna.
W kazdym razie delikates ten wystgpuje zawsze w konteks$cie opisu wystaw-
nych uczt lub przygotowania do nich”’. Moralisci z pewnoscig widzieli w spo-
zywaniu go zagrozenie. Juz Menander, jak juz to mowiliSmy, wpisywat ja na
liste afrodyzjakéw, a Plutarch umiescit to danie, obok abyrtake (&Bovptdkn)
1 karyke (xopbxm), w katalogu pokarmow bedacych zaprzeczeniem hellen-
skiego obyczaju gastronomicznego’®. Ta opinia utrwalita si¢ na tyle w $wiado-
mosci Grekow, ze jeszcze dla Eustacjusza z Tesaloniki, jak to zreszta zostato

7 Por. Photius, Lexicon, K, K&v3aLAOG: ,,LETA YAAAKTOG KO OTENTOG KOl HEALTOG .

% Por. Suda, Lexicon, x, kG@vdowrog, 303, 1: 810 péritog kol yohaktog”.

 Por. Hesychius, Lexicon, x, x&vdowrog, 646, 2. Wyjasnienie leksykografa jest jednak zbyt
skrotowe, aby wnioski byly jednoznaczne, a wedle mojego mniemania, sam termin moze takze
wskazywac¢ na fakt, iz wszystkie sktadniki potrawy poddane byly dziataniu wysokiej temperatury
(na przyktad , w jakims$ rodzaju pieca lub w kribanon — por. wyzej).

0 Por. Scholia in Pacem 123d 2. Takg interpretacj¢ przyjmuje zreszta Andrew Dalby (Food, s. 188).

"I Por. Aristophanes, Pax 123, w: Aristophane, ed. V. Coulon — M. van Daele, II, Paris 1969.

2 Watpliwo$¢ ta dotyczy stodkiej odmiany.

3 Zwlaszcza thuszez wymieniany przez Focjusza, por. Dalby, Food, s. 349.

™ Por. konteksty, w ktorych mowa o kandaulos.

75 Por. opini¢ Eustacjusza z Tessalonki.

¢ Bez watpienia najbardziej luksusowa ingrediencja byto migso.

7 Na przyktad — Euangellos i Filemon (por. fragmenty podane wyzej).

78 Por. Plutarchus, Quaestiones convivales 644b, 5-11 ; zob. J. Wilkins, The boastful chef. The
discourse of food in ancient Greek comedy, Oxford 2000, 265-267.
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juz powiedziane, kandaulos/kandylos byta symbolem luksusu i rozpasania,
kojarzonych niezmiennie z importami kulinarnymi ze wschodu”.

Gdy chodzi o czasy Bizancjum, to informacje na temat spozywania kan-
daulos/kandylos sa nader skromne. Brak jest danych bezposrednich, wskazu-
jacych na jej istotng role w diecie. Zdani jeste§my zatem jedynie na poszlaki,
jakie stanowig wzmianki leksykonow i1 komentarzy literackich. Naszym zda-
niem, dowodzg one przynajmniej nieustajgcego zainteresowania omawianym
smakotykiem. Nikt nie wzmiankowalby zapewne samej potrawy, gdyby poje-
cie kandaulos/kandylos byto jedynie martwym stowem, a smak i aromat tego
smakotyku ulegly zapomnieniu. Ciagle przeciez istniaty dwory, w tym otocze-
nie imperialne®, ktoére promowaty spozycie delikatesow, bedacych wyznacz-
nikami statusu spotecznego i wladzy®'. Nawet jednak, gdyby tak nie byto, bez
wiedzy Bizancjum na temat kandaulos/kandylos historia kuchni greckiej by-
laby o wiele ubozsza.

THE TERM KANDAULOS/KANDYLOS (KANAAYAOZY/ KANAYAOX) ON
THE BASIS OF THE INFORMATION INCLUDED IN PHOTIUS’ AEXEQN
2YNAI'QI'H AND EUSTATHIUS’ OF THESSALONIKI
COMMENTARI AD HOMERI ILIADEM

(Summary)

The present article focuses on one of the Greek delicacies mentioned by Photius
and Eustathius, i.e. a Lydian import called kandaulos/kandylos. The dish was de-
veloped before the mid. VI th c. BC and named after a Lydian king, Kandaules,
who ruled in the VII th c. BC. The delicacy was (via the lonians) borrowed by the
Helens and established itself in Greece sometime in the V th c. It became popular
in Hellenistic times.

The information we possess allow us to reconstruct two varieties of kandau-
los/kandylos. The first was savoury and consisted of cooked meat, stock, Phrygian
cheese, breadcrumbs and dill (or fennel). The other included milk, lard, cheese
and honey.

The dish is reported to have been costly, prestigious and indicating the social
status of those who would eat it. Though there is much evidence suggesting its

" Warto tu doda¢, ze symboliczne znaczenie jedzenia pozostaje nadal wdzigcznym tematem rozwazan
naukowych. Dowodzg tego niedawno opublikowane studia Katarzyny Gibel (por. wyzej), Anthony’ego
Eastmana i Liz James (Eat, drink... and pay the price, w: Eat, s. 175-189) oraz Mary B. Cunningham
(Divine banquet: the Theotokos as a source of spiritual nourishment, w: Eat, s. 235-244).

8 Pewne poszlaki prowadza na dwor macedonski, zwlaszcza do kuchni cesarza Konstantyna
VIII, o ktéorym wiemy od Psellosa, iz nie tylko byt smakoszem, ale takze praktykiem gastronomii,
por. Michael Psellos, Chronographie ou histroire d’un siecle de Byzance (976-1077) 11 7, 4, ed.
E. Renauld, vol. 1, Paris 1926. Na ten temat por. Kokoszko, Historia, s. 167-168 1 177-178.

81 Ostatnio znakomita analiz¢ uczt cesarskich, jako wyrazu wtadzy imperialnej, opublikowat Simon
Malmberg (Dazzling dining: banquets as an expression of imperial legitimacy, w: Eat, s. 75-89).



TERMIN KANDAULOS/KANDYLOS 373

popularity in antiquity, we lack solid evidence proving that kaunaudlos/kandylos
was eaten in Byzantine times. On the other hand, Byzantine authors preserved
the most detailed literary data on the delicacy. If it had not been for the Byzantine
interest, our competence in the field of Greek cuisine would be even faultier.






