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FOCJUSZ A KUCHNIA GRECKA CZYLI KILKA SEOW
O ABYRTAKE (ABYPTAKH)

Focjusz (827-893), patriarcha Konstantynopola (858-867, 877-886) 1 wy-
bitny erudyta, pozostawil nam spuscizn¢ o niemozliwej do przecenienia war-
tosci'. Jest ona odbiciem jego zainteresowari, w ramach ktérych miescita sie
nie tylko teologia i literatura, ale takze wszelaka wiedza, pozwalajaca lepiej
zrozumie¢ czasy dawno minione. Dorobek patriarchy zawiera nie tylko
wzmianki o autorach i ich dzietach, lecz takze o pojeciach istotnych dla
zrozumienia tresci zawartych w ich spusciznie. Niektore z tych drugich, gdy-
by nie zostaly utrwalone przez Focjusza, zagingetyby zupeinie w otchtani nie-
pamigci.

Niniejszy artykut ma na celu wyjasnienie pewnego terminu, ktory Focjusz
utrwalit w swoim Leksykonie (AéEewv ovvaywyn). Chodzi o krétkie hasto
objasniajace pojecie abyrtake (affvotaxn), ktére brzmi w nastgpujacy sposob:

Lapvotaxn vactowua faoPaoixov éx dowéwy oxevaldusvor, éx xapdduwy xal

OX0QOOWY %l OWVATEWS XAl OTAPOWY, O TOOG xotlolvaiav exo@vto (abyrtake:

sos z grupy hypotrimma przygotowywany ze skfadnikow o ostrym smaku, miano-

wicie z rze{uchy, czosnku, gorczycy i rodzynek, ktory podawano w przypadkach

biegunek)”".

Ta krétka wypowiedz zawiera wiele terminéw technicznych, ktore, chociaz
znane byty greckim smakoszom, lekarzom i kucharzom, dzis wymagaja komen-
tarza®. Mamy nadzieje, ze wyjasnienie ich wskaze na szerszy kontekst, w ktérym
byly uzywane, a zatem zdradzi kilka tajemnic kuchni greckiej.

" Niniejszy artykut powstat w ramach projektu badawczego NN 108 2693 33.

' Por. O. Jurewicz, Historia literatury bizantyriskiej. Zarys, Wroclaw — Warszawa — Krakow —
Gdarnisk — £6dz 1984, 152-156, 163-166; tenze, Focjusz, w: Encyklopedia kultury bizantyriskiej, ed.
O. Jurewicz, Warszawa 2002, 178-179.

2 Photii patriarchae lexicon, ed. C. Theodoridis, I, Berlin — New York 1982, 16.

* W literaturze polskiej brak opracowania objasniajacego te kwestie. Interesujaca jest nato-
miast praca anglojezyczna: A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London — New York
2003.
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Definiujac abyrtake, Focjusz wskazat najpierw grup¢ pokarmow, do kto-
rych ja zaliczano, czyli hypotrimmata (vmotoiuuara)®. By whasciwie wyjasnic
pojecie hypotrimma nalezy zaznaczyC, ze smakotyki tak klasyfikowane nie
stanowity podstawy diety, ale dodatek do niej i miescily si¢ w ramach duzej
grupy produktéw spozywezych nazywanych przez Grekow opsa (Sya)’. Wy-
mienione przez Focjusza hypotrimmata byty zwykle potrawami o ptynnej kon-
systencji i charakteryzowaly si¢ kwasng dominantg smakowg. Ona wiasnie
moze byé uznana za najistotniejszg i tak naprawde wyrdzniajaca je ceche,
uzyskiwang z reguty poprzez dodanie do opisywanej grupy potraw octu win-
nego, czyli oksos (6E0c)®. Choé literatura grecka przekazata nam nieco ogdl-
nych informacji, ktore pozwalaja wyobrazi¢ sobie aromat tych smakotykéw, to
najbardziej szczegotowa receptura zachowata si¢ w tacinskim dzietku Apicju-
sza—De re coquinaria’.

Powyzsze informacje nalezy jeszcze uzupeinic¢ o dwa szczegdty techniczne.
Po pierwsze, uzycia tego terminu wskazuja, iz niekiedy byt on przenoszony na
cala potrawe, do ktérej omawiane hypotrimma stanowito jedynie dodatek;
wskazuje na to cho¢by Hesychios, definiujacy w ten sposéb satatke ze Swiezych
zielonych warzyw, zwang tez fyllias (pviiuic)®. Po drugie, okreslenie hypo-
trimma bylo niekiedy zastgpowane przez trimma (totuuc); tak stosowat je na
przyktad, Sotades piszac o sosie morwowym, ktéry pewien kucharz podat do
przygotowanego miesa rekina’.

* Por. A Greek-English Lexicon, ed. H.G. Liddell - R. Scott, Oxford 1996, 1899 (dalej: Liddell
- Scott). Na temat hypotrimmata zob. Dalby, Food in the Ancient World, s. 293. T¢ sama kwalifi-
kacj¢ potrawy zachowat takze Eustacjusz z Tessaloniki, zob. Eustathii archiepiscopi Thessaloni-
censis commentarii ad Homeri Odysseam, ed. G. Stallbaum, II, Lipsiae 1826, s. 188, wers 39 (dalej:
Eustathius, Commentarii ad Homeri Odysseam).

® Definicja opson, por. Liddell — Scott, s. 1283; por. Dalby, Food in the Ancient World,
s. 212-213; J. Wilkins, The boastful chef. The discourse of food in ancient Greek comedy, Oxford
2000, 289.

® Dowodzi tego opinia Galena, por. Galeni de victu attenuante 20, 5-6, w: Galeni de sanitate
tuenda, de alimentorum facultatibus, de bonis malisque sucis, de victu attenuante, de ptisana, ed.
K. Koch - G. Helmereich — C. Kalbfleisch — O. Hartlich, Lipsiae — Berolini 1932. Na temat tego
sktadnika por. J.P. Alcock, Food in the ancient World, Westport (Connecticut) — London 2006, 90.

7 Por. Apicius, De re coquinaria 1 32, ttum. 1. Mikotajczyk — S. Wyszomirski: O sztuce kuli-
narnej ksiqg dziesiec, Torun 1988, 45; zob. tez ostatnie wydanie krytyczne: Apicius. A critical edition
with an introduction and an English translation of the Latin recipe text ,,Apicius” 1 33, ed. Ch.
Grocock — S. Grainger, Totnes 2006 (dalej: Apicius); por. tez Ch. Grocock — S. Grainger, Intro-
duction, w: Apicius, s. 27.

% Por. Hesychii Alexandrini Lexicon: pviiuic, ed. M. Schmidt, V, Tenae 1868, s. 994, 1, (dalej:
Hesychius, Lexicon).

Y Por. Athenaei Naucratitae Deipnosophistarum libri VI 293a-b, ed. G. Kaibel, I1I, Lipsiae —
Berolini 1890, s. 41, 6-8, (dalej: Athenaeus, Deipnosophistae); zob. Dalby, Food in the Ancient
World, s. 120-121; A. Dalby - S. Grainger, The Classical Cookbook, London 2000, 62-64 (uwspot-
czesniona wersja przepisu Sotadesa).
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Trimma z kolei bylo wyrazem o szerszym zakresie semantycznym niz hy-
potrimma*®. Odnosito sie ono do wszelkiego rodzaju dodatkéw uzywanych do
przyprawiania potraw przed, w czasie oraz po ich przygotowaniu''. Jedynym
warunkiem zaliczenia ich do trimmata byta forma, w jakiej wystepowaty. Trim-
mata byty bowiem ex definitione drobno zmielone (czy raczej roztarte)'”. In-
formacje te niesie pochodzenie terminu od czasownika tribo (toifw)">. Trim-
mata mogly przyjaé zaréwno forme sypka“, jak 1 ptynng. Z punktu widzenia
specjalistéw od kulinariéw mozna byto wigc w ten sposéb okresli¢ nie tylko
abyrtake, ale takze m.in. pieprz, ktérym posypywano potrawy przed podaniem.
Warto pamietaé, ze omawiany rzeczownik wystepowat tez czesto w wersji
zdrobnialej, (deminutivum) brzmiac trimmation (towudriov)®.

Stosowana przez Grekéw nomenklatura kulinarna wskazuje, ze ptynne
trimmata o kwasnej dominancie smakowej zaliczane byty do pokarméw typu
dzomos (Cwuds). Tym ostatnim terminem okreslano potrawy, ktére dzisiaj
nazywamy zupami lub sosami'®. Pod pojeciem dzomos kryly sie wiec zaréwno
dzomos melas (Ewuog uélac)'’, czyli stynne czarne polewki jadane przez
Spartan, wywar leukos dzomos (Cwuog Aevxdc) uzywany do gotowania ryb'®,
jak 1 wszelakiego rodzaju sosy (niezaleznie czy klasyfikowano je jako embam-

1% Por. Liddell - Scott, s. 1820.

1 por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 294.

'2 Robiono to zwykle w mozdzierzu, por. Ch. Grocock — S. Grainger, Glossary, w: Apicius,
s. 351; J. Solomon, The Apician Sauce. Ius Apicianum, w: Food in Antiquity, ed. J. Wilkins —
D. Harvey — M. Dobson, Exeter 1995, 116-117.

13 Ppor, definicj¢ Toiuua, w: Suidae Lexicon, ed. A. Adler, IV, Lipsiae 1935, s. 988, 5-6, (dalej:
Suda, Lexicon); zob. takze Grocock — Grainger, Introduction, s. 27.

1 Przyktadem takiego trimma byto oksyporum (oxyporum, oEvmoyov; éyvacoiov). Przepis
na taki dodatek zachowat traktat Apicjusza De re coquinaria 1 32. O konsystencji oksypora por.
Dalby, Food in the Ancient World, s. 117; zob. takze wspotczesng wersj¢ oksyporum: M. Grant,
Roman cookery. Ancient recipes for modern kitchens, London 1999, 134-135.

!5 Por. Athenaeus, Deipnosophistae VII 293c, ed. Kaibel, s. 41, 19-22.

16 Por. Liddell — Scott, s. 759. Na temat soséw w kuchni greckiej zob. Dalby, Food in the
Ancient World, s. 294-294; M. Kokoszko, Sosy w kuchni greckiej. Garum (ydog) i pochodne, VoxP
26 (2006) t. 49, 289-298. Zebrana literatura na ten temat: tenze, Ryby i ich znaczenie w Zyciu
codziennym ludzi poZnego antyku i wczesnego Bizancjum (I11-VII wiek), Byzantina Lodziensia
9, £6dz 2005, 373-374. Najnowsze ustalenia na temat garum, por. Ch. Grocock — S. Grainger,
Excursus on garum and liguamen, w: Apicius, s. 373-387. Sosy apicjariskie, zob. J. Solomon, The
Apician Sauce, s. 115-131.

17 Por. Suda, Lexicon: Zwuoc uéiac, ed. Adler, s. 136, 1.

'8 Por. np. Galeni ad Glauconem de medendi metodo, w: Claudii Galeni opera omnia, ed.
D.C.G. Kiihn, vol. XI, Lipsiae 1826, 144, 4-9; Galeni de alimentorum facultatibus, w: Claudii Galeni
opera, ed. Kiihn, vol. VI, Lipsiae 1823, 725, 6-10; Oribasii collectionum medicarum reliquiae, ed.
J. Reader, vol. I-1V, [Corpus medicorum Graecorum], Lipsiae — Berolini 1928-1933, tutaj: vol. II,
s. 51, 6, 1-7 (dalej: Oribasius, Collectiones medicae); Paulus Aegineta, Epitomae medicae libri, ed.
L.L. Heiberg, vol. I-II, Lipsiae — Berolini 1921-1924, tutaj: vol. I, s. 72, 2, 13-17, (dalej: Paulus
Aegineta, Epitomae). Na temat leukos dzomos zob. Kokoszko, Ryby, s. 378.
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ma [Eufapual'’, czy tez katachysma [xardyvoua))®. Wypada dodaé, ze dane
zachowane w innych Zrédtach potwierdzajq informacje przekazane przez Fo-
cjusza. Tak samo klasyfikuje abyrtake autor Ksiegi Suda?', a posrednio takze
Hezychiusz, ktéry wskazuje na trimmata i embammata jako zakres specjalizacji
abyratkopoiosa (dfvotaxomoisc)™.

Przepis na abyrtake, jaki znajduje si¢ w Leksykonie Focjusza, wydaje si¢
by¢ prawie kompletny, a z pewnoscig pozwala okresli¢ jej dominanty smakowe.
Po pierwsze, juz identyfikacja tej potrawy jako hypotrimma implikuje wniosek,
ze sos ten zawierat jakis sktadnik zakwaszajacy. Praktyka antyczna i bizantyri-
ska sugeruje, ze byt to ocet winny. Focjusz nie wymienit go zapewne dlatego, iz
sktadnik ten byt tak oczywisty, ze az niewart przytoczenia.

Drugim zasadniczym elementem receptury byly z pewnoscig ingrediencje,
dodajace abyrtake ostrosci (éx dpwéwv oxevalouevov [vmotoyual). Focjusz
wymienia wsréd nich rzezuche, czyli kardamon (xagdauov), czosnek, czyli
skorodon (oxdpodov) i gorczyce, czyli sinapy (oivamv)®. Byly one tradycyj-
nymi sktadnikami odpowiedzialnymi za te ceche potraw. Teopomp®* uzupetnia
te grupe sktadnikéw o pory, prasa (modoa)®, ktére, byé moze, mogly byé
zamiennikiem czosnku, i jednoczesnie potwierdza uzycie rzezuchy. Informacje
Teopompa i Focjusza uprawdopodabnia takze Antyfanes’®, ktéry pisze, ze
w sklad receptury wchodzity ziota, chloe (yAon). By je zakupic, bohater jego
komedii udat si¢ na targ obfitujacy w réznorodne swieze produkty spozywcze.

19 Termin embamma oznaczat substancje, w ktérej moczylo si¢ potrawy przed wzigciem do ust,
por. Athenaeus, Deipnosophistae 1X 368a, ed. Kaibel, s. 5, 18-21, Hesychius, Lexicon: Oaoia diun,
ed. Schmidt, s. 119, 1-2; Suda, Lexicon: @aoiav xvx@ot Autagaumvxa, ed. Adler, s. 58, 1-11 etc.

20 Termin odnosit si¢ do sosu, ktérym polewano gotowe danie, por. Suda, Lexicon: xa-
tayvoua, ed. Adler, s. 876, 1. Z pewnoscig bylo to okreslenie ogdlne i nie niosto ze sobq zadnego
dodatkowego znaczenia, gdy chodzi o sktad i smak potrawy. Z narracji Archestratosa wynika, ze
byty rozne rodzaje katachysmata. Niektore zawieraly ser, inne duze ilosci oliwy, jeszcze inne
charakteryzowaly si¢ zawiesista konsystencja, por. Athenaeus, Deipnosophistae IX 399e-f, ed.
Kaibel, s. 61, 9-11. Podawano je do warzyw, na przyktad do jadalnych bulw (por. ponizej) lub
migs, np. do zajecy, por. Athenaeus, Deipnosophistae 1 5b, ed. Kaibel, s. 8, 23-24.

21 Por. Suda, Lexicon: ABvotaxy, ed. Adler, s. 103, 1. Oba przekazy wywodza si¢ z jednego
Zrédla, czego dowodzi stownictwo i kompozycja haset w obu leksykonach.

22 Por. Hesychius, Lexicon: affvotaxomow?, ed. Schmidt, s. 230, 1. Na temat abyrtakopoiosa
zob. nizej.

3 Eustacjusz (Commentarii ad Homeri Odysseam, ed. Stallbaum, II, s. 188, wers 40) wymienia
wsrod sktadnikéw nadajacych ostrosci rzezuchg, pory, oraz pestki granatu, pomijajac zatem czos-
nek i1 gorczycg. Ta ostatnia pojawia si¢ jednak nieco pézniej w tym samym fragmencie (ale juz
w passusie, ktérego dane pochodzg z leksykonu Pauzaniasza z Syrii, por. Eustathius, Commentarii
ad Homeri Odysseam, ed. Stallbaum, 11, s. 188, wers 42.

2% Por. Theopompus, Fragmentum 17,1-2, w: Comicorum Atticorum fragmenta [= CAF], vol.
I, ed. T. Kock, Lipsiae 1880, 746.

% Pisze o nich Eustacjusz, por. Commentarii ad Homeri Odysseam, ed. Stallbaum, II, s. 188,
wers 40.

% Por. Antiphanes, Fragmentum 141, 1-142, 4.
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Pojawia si¢ zatem supozycja, iz do abyrtake uzywano produktéw dopiero co
zerwanych w ogrodzie, Nie wiemy jednak, czy byly to na pewno wyzej wymie-
nione ro§liny, gdyz Antyfanes nie pozostawit specyfikacji nabytej zieleniny.
Ksigga Sudy dodaje do naszej listy jeszcze jeden istotny sktadnik abyrtake,
mianowicie pestki granatéw, kokkoi (x6xxot)”’.

Po trzecie, wszystko wskazuje na to, ze sos ten byl stonawy. Wynika to z faktu
obecnosci w nim solonych kaparéw, a cho¢ Focjusz nie wymienia tej ostatniej
ingrediencji, zaswiadczona jest ona przez Polyainosa®®. W koricu, przekaz Fo-
cjusza dowodzi takze, ze potrawa byta stodkawa. Za t¢ nute smakowa odpowia-
daly, wymienione przez niego w recepturze rodzynki, stafides (otapidec).

Whioskujemy, ze abyrtake, jako klasyczne opson, podawana byla w cha-
rakterze dodatku do chleba. Hezychiusz wymienia pewne ciasto, czy tez rodzaj
placka, pemma (wéuua), o nazwie parthenias (wapOeviag), ktére okresla jako
abyrtakodes (afvotax@oéc)™. Z tekstu mozna wnosié, iz byt to albo wypiek
z uzyciem abyrtake (nadziewany tym sosem ?), albo tez owo ciasto charakte-
ryzowato si¢ podobnym (ostro-stono-stodko-kwasnym) smakiem. Leksykograf
za pomoca tej samej przydawki opisuje réwniez termin neodartes (veodaotng),
ktéry bezsprzecznie odnosit si¢ do jakiegos wyrobu kulinarnego®'. Nie wiado-
mo jednak, co doktadnie Hezychiusz miat na mysli, i mozna jedynie supono-
waé, ze bylo to jakies danie migsne®, ktére odznaczato si¢ analogicznym
aromatem lub podawane byto z abyrtake.

Focjusz napisal krétko, iz rzeczony sos miat barbarzyriskie pochodzenie
(vmotoua BaoPagixév)®, co, jak nalezy domniemywaé, odrézniato go od
calego szeregu pokarméw typowych dla Grekéw. Zapewne tylko sama forma
eksplikacji przyjeta w leksykonach, a wigc wzglad na krétkosé wypowiedzi,
przeszkodzita mu w wyjasnieniu, ze kuchnia grecka byta stosunkowo chtonna
na obce wplywy. Importy dotyczyty nie tylko przypraw, z ktérych znaczna czgs¢
nie rosta po prostu na obszarze egejskim, ale takze receptur na konkretne

2?7 Por. Suda, Lexicon: APvotaxy, ed. Adler, s. 103, 2; Eustathius, Commentarii ad Homeri
Odysseam, ed. Stallbaum, II, s. 188, wers 40; Liddell — Scott, s. 971; Grocock — Grainger, Intro-
duction, s. 49 (na temat myma [uvual); zob. tez przepis na myma: Athenaeus, Deipnosophistae XIV
662d, ed. Kaibel 82, 5-13.

2 Por. Polyaeni stratagematon libri IV 3, 32, 36-38, ed. E. Woelfflin, Lipsiaec 1887.

2 Rodzynki wymienia takze Eustacjusz, por. Commentarii ad Homeri Odysseam, ed. Stall-
baum, II, s. 188, wers 42.

30 por. Hesychius, Lexicon: mag@eviag, ed. Schmidt, s. 921, 1.

31 Por. tamze: veoddptnc, ed. Schmidt, s. 315, 1.

3 Analogii dostarcza termin darta (daptd). Oznacza on subkategorie ryb selache (oeidyn),
ktdra zostata wydzielona przez Mnesiteosa. Ryby nalezace do tej grupy charakteryzuja si¢ grubg
i szorstkg skdrg. Nie posiadajg za to tusek. Nazwa wskazuje, ze darta byly obdzierane ze skory
przed przyrzadzeniem, por. Athenaeus, Deipnosophistae VIII 357c, ed. Kaibel, s. 54, 16-21; zob. tez
Kokoszko, Ryby, s. 78.

3 Ta sama informacja znajduje si¢ takze w komentarzach do Odysei, por. Eustathius, Com-
mentarii ad Homeri Odysseam, ed. Stallbaum, II, s. 188, wers 40.
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przysmaki. Przyktadéw takich zapozyczen jest wiele, ale jako konkretnymi
przykladaml tego zjawiska postuzymy si¢ kandaulos (:u:owéavzlog)3 1 karyke
(xa0vxn)>, o ktérych mowa bedzie jeszcze ponizej i ktére, podobnie jak
abyrtake, przyjely sie wsrod Grekow i zrobity znaczng kariere w ich kuchni.

Wiemy, ze receptura tej potrawy zostata zaimportowana przez Grekow ze
Wschodu. Komediopisarz Teopomp w swym 7Tezeuszu wskazuje, iz pierwotnie
abyrtake byta delikatesem, przygotowywanym i spozywanym przez Medéw™®
Na podstawie Zrodet literackich nie jestesmy w stanie stwierdzi¢, na ile Teo-
pomp byt precyzyjny i czy za terminem ,,Medowie” nie kryli si¢ po prostu, jak
to zwykle bylo w literaturze greckiej, Medowie i Persowie. Ta ostatnia opcja
wydaje sie by¢ zreszta bardzo prawdopodobna, o czym Swiadczy wzmianka
Polyainosa37, ktory, cytujac diugg liste¢ produktow przeznaczonych na uczte,
wydang przez krola perskiego Cyrusa Wielkiego, wymienia réwniez kapary
(xanmapic) konserwowane w halme (GAun)*S, bedace czescia sktadowa recep- )
tury na opisywany egzotyczny smakotyk.

Swiadectwo Polyainosa pozwala jednoczesnie wprowadzi¢ pewna cezure,
czasowg dotyczacg omawianego smakotyku. W VI wieku prz. Chr. abyrtake

* Luksusowa potrawa pochodzenia lidyjskiego. Wystepowata w trzech odmianach o réznia-
cych si¢ recepturach, por. Dalby, Food in the Ancient World, s. 174 i 188; D. Harvey, Lydian
Specialities, Croesus; Golden Baking-Woman, and Dogs’ Dinners, w: Food in Antiquity, s. 273-
285, spec. 277; Wilkins, The boastful chef., s. 258, 266 i 284-286.

35 Karyke byta rodzajem sosu. Jej receptura przewidywata z pewnoscia krew, a hipotetycznie
garum, pieprz, malabathron (¢pvAlov 'Ivduxov), (gorszy) cynamon (xacoia), kostos (x00t0g)
1 kminek, por. A. Dalby, Siren Feasts. A History of Food and Gastronomy in Greece, London
1996, 106-107; Dalby, Food in the Ancient World, s. 293; Harvey, Lydian Specialities, s. 277;
Wilkins, The boastful chef. s. 267, 284-289, 368 1 376. Specjat ten jest omawiany w dwu artykutach
M. Kokoszko, a mianowicie: Some technical terms from Greek cuisine in classical and Byzantine
literature, ktory ma si¢ ukaza¢ w ,Eos”, oraz w: Historia kuchni antycznej i bizantynskiej. Sos karyke
(xapvxn). Komentarz do , Chronografii” Michata Psellosa, ktory ukaze si¢ w kolejnym numerze
Przegladu Nauk Historycznych” oraz w studium Katarzyny Gibel: Symbolika jedzenia w wybra-
nych pismach Jana Chryzostoma na przyktadzie derywatow od karyke (xagvxn), ktory ukaze si¢
w 11. tomie ,,Byzantina Lodziensia”. Podobny poglad zob. Wilkins, The boastful chef, s. 289.

3 Por. Suda, Lexicon: afvotdxn, ed. Adler, s. 103, 1-5. Theopompus, Fragmentum 17, 1-2, w:
CAF I 746. T¢ sama informacj¢ zob. Eustathius, Commemntarii ad Homeri Odysseam, ed. Stall-
baum, II, s. 188, wers 39-42; por. tez zawarty w tym samym fragmencie komentarz Eustacjusza na
temat upodobania Medow do rzezuchy i poréw.

¥ Fragment cytowany powyzej (przypis 28).

3 Znaczenie terminu halme jest omawiane przez mnie w artykule Delikatesy i medykamenty.
Komentarz na temat znaczen terminu halme (dAun) w antycznych i bizantyriskich Zrodtach grec-
kich, ktory ma si¢ ukazac na tamach ,,Przegladu Nauk Historycznych™; por. takze Kokoszko, Ryby,
s. 375. O technice solenia migsa i warzyw por. J. Koder, Stew and salted meat — opulent normality in
the diet of every day?, w: Eat, drink, and be merry, ed. L. Brubaker — K. Linardou, Hampshire 2008,
59-72; M. Kokoszko, Kuchnia i dietetyka poZnego antyku oraz Bizancjum. Kilka uwag na temat
spozycia, sporzqdzania, przyrzqdzania, wartosci dietetycznych i zastosowan medycznych konserw
rybnych w antycznej i bizantynskiej literaturze greckiej, ,Acta Universitatis Lodziensis. Folia
Historica™ 80 (2005) 7-25.
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byta juz dos¢ popularna wsréd Perséw, a w latach 30. IV wieku owego czasu
Macedonczycy Aleksandra zwracali uwage na jej obecnosS¢ wsrdd spisu potraw
Jpodawanych na bankietach wspomnianego wczesniej Cyrusa. Nie jestesmy
W stanie stwierdzi¢, czy oznacza to, ze §wiat grecki styszat juz o niej przed
yprawami kréla Macedonii; wydaje si¢ to jednak wysoce prawdopodobne.
" W kazdym razie, w IV wieku przed Chrystusem, przepis i smak abyrtake byty
juz znane Grekom™,
Mamy przynajmniej kilka przestanek, aby sadzi¢, ze abyrtake uchodzita za
delikates i jako taki dostepna byta tylko nielicznym. Atenajos z Naukratis
) bowiem,zachowuje w swoich Deipnosofistach fragment utworu komediopisa-
7rza Demetriosa, piszacego o pewnym kucharzu (zatrudnionym na dworze kréla
Seleukosa), ktéry dumnie okreslat siebie terminem abyrtakopoios*’. Poniewaz
wymieniony przez Demetriosa mistrz kuchni pracowatl na dworze krélewskim,
mozna zatozy¢, ze wytwory jego sztuki miaty zaspokajaé najbardziej wyszukane
gusty, Wypada nadto przypuscié, iz jego profesja, czyli abyrtakopoia (affvora-
xomola), byla analogiczna do innej specjalizacji kulinarnej starozytnosci, mia-
nowicie techne karykeutike (téyvy xaovxevting) — sztuki przyrzadzania innego
stynnego sosu, karyke*'. Karykopoia (rxaguxomoia) z kolei byta zawsze dla
Grekéw symbolem wyszukanej sztuki kulinarnej, a dla Jana Chryzostoma,
biskupa Konstantynopola, stata si¢ nawet symbolem ,,rozpasania” w gastrono-
mii*’. Wysnué¢ zatem mozna wniosek per analogiam, iz obie (abyrtakopoia
1 karykopoia) reprezentowaly dziedziny haute cuisine uprawianej na dworach
i w patacach poteznych oraz moznych®. Potwierdzenie tej konkluzji znajduje-
my takze w Swiadectwach innych autoréw antycznych. Aleksis w Mandragori-
dzomene sugeruje, ze w spozywaniu abyrtake byta odrobina szaleristwa. Oczy-
wiscie, nie chodzito mu o to, zeby potrawa ta przyprawiala o obled. Jego
stwierdzenie émi taic afvotaxaot & éxffaxyevouev implikuje raczej to, iz
jedzenie jej bylo synonimem luksusu, a wydawanie pienigdzy na nig odstep-
stwem od normy zwyczajnej dla diety przecietnego cztowieka**.

Na ten wiek datowana jest dziatalnos¢ Teopompa (ok. 376-315).
4 Por. Athenaeus, Deipnosophistae 1X 405f-406a, ed. Kaibel, s. 70, 7-19.
Por. Joannes Chrysostomus, /n Matthaeum hom. 49, 4, PG 58, 492, ttum. A. Baron, ZMT
23,91.

*2 Teza ta jest postawiona w dwu wspomnianych wyzej artykutach M. Kokoszko na temat
karyke oraz w pracy K. Gibel. Podobny poglad wyraza takze J. Wilkins (The boastful chef.s. 289),
J. Davidson (Courtesans and fishcakes. The consuming passions of classical Athens, London 1997,
144) oraz Ch. Grocock i S. Grainger (Introduction, s. 40 i 50).

*3 O znajomosci karyke na dworze bizantyriskim por. Michael Psellos, Chronographia 11 7,
2-4, thum. O. Jurewicz: Michat Psellos, Kronika czyli historia jednego stulecia Bizancjum (976-
1077), Wroctaw 2005, 33. Kwestia ta jest takze dyskutowana przez M. Kokoszko we wzmiankowa-
nych artykutach na temat karyke.

* Por. Athenaeus, Deipnosophistae 111 124a, ed. Kaibel, s. 97, 23; Alexis, Fragmentum 141,
12-13, w: CAF 1I 152-156; zob. Wilkins, The boastful chef, s. 289.
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Ta interpretacja abyrtake jako potrawy luksusowej znajduje potwierdzenie
rowniez w tworczosci Lukiana z Samosat. Wpisuje on ja bowiem na liste dar
przygotowywanych na bardzo wystawny positek, na ktérym, obok abyrtake,
podawano takze kopytka Swiriskie, zeberka wotowe, zotadki, macice wieprzo-
wa, smazone uszy swiriskie, myttoton (uvrtwrov)® iinne przysmaki*®. Wiosek
ten znajduje tez wsparcie w tradycji przekazanej przez Plutarcha*’. By wyrazi¢
swoje zdanie na temat abyrtake, Plutarch uzywa szeregu zabiegow literackich.
Po pierwsze, zestawiajac abyrtake z karyke i dodajac do tej pary takze kandau-
los, tworzy jedna klas¢ wyszukanych i pozadanych potraw. By jego intencje
byly bardziej zrozumiate, wszystkie wymienione delikatesy przeciwstawia pros-
temu, urozmaiconemu, rzec mozna typowo narodowemu, jedzeniu Grekoéw,
czyli bulwom, bolboi (50/1,80048, oliwkom, warzywom, serowi etc. Sugeruje,
ze tylko takie zwyczaje zywieniowe byly akceptowane przez greckie autoryte-
ty. Jako przyktad nieprzychylnej opinii wobec obcych wptywdéw kulinarnych
stuzy zdanie Platona*’, ktéry aprobowat to, co w diecie jest proste. Negatywny
stosunek Plutarcha do luksusowego charakteru omawianej potrawy tkwi takze
w doborze epitetéw, okreslajacych wspdlnie abyrtake, kandaulos i karyke.
Wedle Plutarcha bowiem zdradzaja one pretensjonalnos¢™ i ptochosé®® tych,
ktorzy je wychwalajg. W koncu koronnym argumentem jest opinia, ze ani
abyrtake, ani karyke, ani tez kandaulos, nie wnosza rzeczywistego urozmaice-
nia poikilia (mowaAia) do diety. Ta bowiem polega na spozywaniu réznorod-
nych, ale tradycyjnych produktow.

M 'yitoton bylo potrawg zaliczang takze do hypotimmata. Nie posiadamy na nig doktadnego
przepisu. Nie ma watpliwosci, iz najwazniejszym jej elementem byt czosnek, por. Hesychios,
Lexicon: yvttwtov, ed. Schmidt, s. 2001, 1; zob. tez Dalby, Food in the Ancient World, s. 227.
Wynika to ze zgodnych §wiadectw zaréwno autoréw antycznych, jak i bizantynskich. Galen (Galeni
linguarum seu dictionum exoletarum Hippocratis explicatio 124, 1-2, w: Galeni opera, XIX, Lipsiae
1830) jest jedynym znawcg tematu, ktory stwierdzit, iz zamiennikiem, zamiast czosnku, mogta by¢
cebula. Dioskurides (Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica 11 152, 13, 10-12, w: Pedanii
Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri quinque [Corpus medicorum Graecorum)], ed.
M. Wellmann, vol. I-II, Berolini 1906-1914 [dalej: Dioscurides, De materia medical; Dioscuridis
mepl amdav pappuaxwv 11 65, 5, 3-4, w: Pedanii Dioscuridis, 111, Berolini 1914) wskazal, ze do
myttoton dodawano rozdrobnione czarne oliwki. Orybazjusz (Collectiones medicae 1V 2, 14, 1-3)
uzupehnit t¢ recepturg o ocet i ser. W koncu autor Ksiggi Sudy wpisat na list¢ ingrediencji takze
jajka, por. Suda, Lexicon: Mvttwtov, ed. Adler, s. 1492, 2.

4 Por. Lucianus, Lexiphanes V1 3-8, w: Lucian with an English translation, ed. M.D. Macleod
— A.M. Harmon - K. Kilburn, V, Cambridge Mass. 1972, 315.

47 Por. Plutarchus, Quaestiones convivales 664a, 1-10, w: Plutarchi moralia, ed. C. Hubert, IV,
Lipsiae 1938, 263.

* Chodzi o jadalne bulwy hyiacynta (Muscari comosum), por. Dalby, Siren, s. 83, przypis 155;
tenze, Food in the Ancient World, s. 63-64.

% Por. Plato, Respublica 372c, 5-d; zob. tez Wilkins, Introduction, w: Food in Antiquity, s. 7.

30" Okresla je jako perierga (mepleoya).

1 Okresla je jako spermologika (omeouodoyixa).
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Pozostaje jeszcze jedna kwestia wzmiankowana przez Focjusza. Omawia-
na abyrtake byla wedle niego potrawa o konkretnym dziataniu terapeutycz-
nym, miata bowiem powstrzymywac biegunki, koiliolisiai (xoilwoivoiar). Ta
sama uwaga znajduje si¢ zresztq w Komentarzu do Odysei napisanym przez
Eustacjusza z Tessaloniki’>. I tu pojawia si¢ pewien problem. Zastanawiajacy
jest fakt, ze ani Doskurides, ani Galen, ani Orybazjusz, ani w korcu inni
medycy wczesnego Bizancjum, nic o owej cesze abyrtake nie wspominaja;
zreszta milcza o tej potrawie w ogdle. Nie oznacza to jednak, ze Focjusz si¢
mylit. Cata bowiem literatura medyczna opowiada nam o zdrowotnych wtas-
ciwosciach rzezuchy, czosnku™, gorczycy® oraz rodzynek™. Co istotne,
z traktatéw tych wynika jasno, iz mogly by¢ one wykorzystywane takze przy
leczeniu probleméw gastrycznych. Trzy pierwsze uwazane byly przede
wszystkim za znakomity srodek neutralizujacy zagrozenie, jakie stanowity
niezdrowe dla organizmu ludzkiego soki, chymoi (yvuoi)®’. Dlatego tez za-
lecano je do dar, ktére dzisiaj nazwalibysmy ciezkostrawnymi’®. Z kolei
rodzynki wzmacnialy zotadek, tagodzily takze bdle brzucha i zwigzane z nimi
rozstroje, dekseis (0n&ewc)™.

Proweniencja tej informacji staje si¢ dopiero jasna w wyniku zestawienia
analizowanego passusu z tym, co napisat Eustacjusz z Tessaloniki. Ten ostatni
bowiem wskazuje jako swoje Zrédlo Pauzaniasza z Syrii, leksykografa, ktérego
dziatalnos¢ datowana jest na II w. n.e. Pozostaje zatem stwierdzi¢, iz wzmianka
0 wyzej wspomnianym zastosowanie abyrtake nie pochodzita z okresu Bizan-

52 Por. Eustathius, Commentarii ad Homeri Odysseam, ed. Stallbaum, II, s. 188, wers 42.

53 Por. np. Dioscurides, De materia medica 11155, 1,1-2, 9; Oribasius, Collectiones medicae 111
19, 1, 1-9, 2; Aetius Amidenus, latricorum libri 1 181, 1-7, w: Aetii Amideni libri medicinales I-VIII,
ed. A. Olivieri, Lipsiae — Berolini 1935-1950; Paulus Aegineta, Epitome medicae V11 3, 10, 56-59.

5% Por. np. Galenus, De alimentorum facultatibus, ed. Kithn VI 658, 9-659, 13; Oribasius,
Collectiones medicae 11 27, 1, 1-4, 5; Aetius Amidenus, latricorum libri 1 369, 1-5; Paulus Aegine-
ta, Epitome medicae 176, 1, 16-21.

35 Por. Dioscurides, De materia medica 11 154, 1, 1-3, 8, spec. 11 54, 1, 4-5; Galenus, De victu
attenuante 7,1-8, 1; Oribasius, Collectiones medicae 111 2, 1, 1-3; Alexander Trallensis, Therapeutica
1493, 7-8, w: Alexander von Tralles, ed. T. Puschmann, I-11, Viennae 1878-1879; Aetius Amidenus,
latricorum libri 1 292, 1-2; Paulus Aegineta, Epitome medicae VII 3, 13, 4.

5 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus, ed. Kiihn VI 581, 8-582, 6 i 584, 2-4; Oribasius,
Collectiones medicae 142, 1, 1-8, 2; Aetius Amidenus, Jatricorum libri 152, 1-14 (152, 13-14); Paulus
Aegineta, Epitome medicae 1 81, 1, 8-10.

57 Teoria humoralna zostal oméwiona przez mnie we wczesniejszych publikacjach, por.
M. Kokoszko, Skqgd brac rekruta do armii i dlaczego? Antyczna nauka wyjasniajgca sugestie
Wegecjusza zamieszczone w dziele ,, Epitoma rei militaris”, , Piotrkowskie Zeszyty Historyczne™
3 (2001) 11-29, spec. 21-24; tenze, Nauka antyczna a opisy portretowe w dzietach Prokopiusza
z Cezarei, ,Eos™ 87 (2000) 255-277, spec. 261-266.

8 Na przyklad do ketode (xntardn), czyli wielkich ryb morskich, por. m.in. Galenus, De
alimentorum facultatibus, ed. Kithn VI 728, 3-8.

3 Por. Liddell — Scott, s. 388; Galenus, De alimentorum facultatibus, ed. Kithn VI 582, 5;
Oribasius, Collectiones medicae 1 42, 3, 5; Aetius Amidenus, latricorum libri 1 52, 10.
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cjum i domniemywac, ze wskazywata na lokalny (medyjsko-perski) obyczaj,
ktéry nie znalazt uznania w oczach lekarzy greckich.

PHOTHIUS ON GREEK CUISINE OR A SHORT COMMENTARY
ON ABYRTAKE (ABYPTAKH)

(Summary)

The present commentary is aimed at elucidating the terms made use of by
Photius, the Patriarch of Constantinople, in the entry abyrtake (afvordxn) included
in his Lexicon (AéEewv ovvaywyn). The authors of the study maintain that abyrtake
was a sauce of Medic (i.e. Persian) origin, which might have been known to the
Greeks even before the VIth century but eventually became popular in the IVth,
BC, It was a luxury dish consisting of vinegar (68o¢), cress (xcpdauov), garlic
(oxdo0dov), mustard (oivanv), raisins (oragideg) and salted capers (xdxmagu).
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