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Streszczenie. Celem niniejszego artykulu jest zrekonstruowanie antycznej
przestrzeni kuchennej na podstawie receptur zawartych w lacinskiej ksiaz-
ce kucharskiej De re coquinaria (IV wiek naszej ery), traktacie De agricultura
Katona (III/1I wiek przed nasza era) oraz greckich pismach medycznych au-
torstwa Galena (II/1II wiek naszej ery) i Orybazjusza (IV wiek naszej ery).
Zawarte w nich dane stanowia punkt wyjscia do rozwazan na temat egzempli-
fikacji podstawowych sprzetéw kuchennych, ich praktycznego wykorzysta-
nia, a takze zilustrowania typowych dla tej epoki metod obrdbki termicznej
pokarméw.

Stowa kluczowe: historia pozywienia, historia przyboréw kuchennych,
antyczna kuchnia, antyczna sztuka kulinarna, historia technologii kulinarnej.

Summary. The aim of the present article is to reconstruct the ancient kitchen
space according to the recipes given in the Latin cookbook known as De re
coquinaria (4™ century A.D.), the agricultural work De agricultura by Cato
the Elder (3"/2" century B.C.) and Greek medical treatises by Galen (2¢/3
century A.D.) and Oribasius (4™ century A.D.). On their basis the author
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describes the most important kitchen utensils and the way they were used.
Moreover, she characterises the most common thermal treatments utilized in
culinary art of that time.

Key words: food history, history of kitchen utensils, ancient kitchen, ancient
culinary art, history of culinary technology.

Cho¢ grecka i laciniska literatura piekna obfituje w opisy wystaw-
nych uczt oraz wymyslnych potraw, ktére na nich serwowano, to na
prozno szukaé w niej opisu miejsca, w ktérym smakolyki te powstawaty.
Nieco danych na ten temat zawdzigczamy twércom komedii, eksponuja-
cym w swoich utworach posta¢ mistrza patelni, ktory przy okazji obszer-
nych monologéw wprowadza czasem czytelnika w tajniki starozytnej ars
coquinaria. Passusy te niemal zawsze ograniczajq sie jednak wylacznie do
obszernych katalogéw, w ktérych nazwy produktéw spozywczych prze-
plataja sie z terminami odnoszacymi si¢ do przyrzadéw kuchennych,
bez blizszej charakterystyki tych ostatnich (np. Atenajos, 1887-1890:
IV, 169 b—f [68, 1-48]). Wigcej o ich zastosowaniu dowiadujemy sie
natomiast z fachowej literatury gastronomicznej, fragmentéw pism agro-
nomicznych, a takze traktatéw medycznych. Celem niniejszego artyku-
tu jest préba zrekonstruowania typowej dla grecko-rzymskiego antyku
przestrzeni kuchennej w oparciu o wspomniane korpusy zrédel. Trzon
pracy stanowia wybrane receptury z De agricultura Katona (I11/II wiek
przed nasza era) oraz przepisy spisane w datowanej na [V wiek naszej ery
lacinskiej ksiazce kucharskiej De re coquinaria, ktorej autorstwo tradycja
przypisuje slynnemu rzymskiemu smakoszowi, Apicjuszowi. Réwnie
waznym elementem rozwazan sa pisma dwojki wybitnych greckich leka-
rzy, Galena (1I/11I wiek naszej ery) i Orybazjusza (IV wiek naszej ery),
ktore, oprocz opisu poszczegoélnych technologii kulinarnych, wzbogaca-
ja ten obraz o dane na temat ich wplywu na przyswajalnos¢ produktéw
spozywczych przez ludzki organizm.

Na przyklad w De alimentorum facultatibus odnajdujemy fragment,
w ktorym Galen wspomina swoja wedréwke przez podmiejskie okolice
(prawdopodobnie Pergamonu) w towarzystwie kilku przyjaciét. Utru-
dzeni dlugim spacerem i wyglodniali mtodzienicy natkneli sie na grupe
wiesniakow, ktorzy, chcac ugosci¢ przybyszow, poczestowali ich po-
sitkiem z gotowanej pszenicy (pyrof hefthoi [mvpot £¢Boi]). Jak podaje
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autor, potrawe przyrzadzono gotujac w garnuszku ziarna zboza z odro-
bina soli (Galen, 1823: 498, 14 — 499, 3). Na podstawie tekstu mozemy
wnosi¢, ze zdarzenie to mialo miejsce na polu, podczas wypoczynku
zniwiarzy. Opisana sytuacja doskonale odzwierciedla realia, w jakich
starozytni Grecy czgsto przygotowywali pokarmy. Jak bowiem dowo-
dza badania, Hellenowie do IV wieku przed nasza era nie wygospoda-
rowali w swoich domach osobnego pomieszczenia kuchennego, swoje
positki przyrzadzali natomiast w dowolnej czesci domostwa badz na
otwartej przestrzeni (Cahill, 2002: 162). Swobode w wyborze lokali-
zacji zapewnialo im korzystanie z przenosnych sprzetéw kuchennych,
ktore, w zaleznosci od potrzeb, rozkladali w stosownym do okoliczno-
$ci miejscu (Alcock, 2006: 109). Powyzsza historia, cho¢ rozegrata sie
w II wieku naszej ery, dowodzi, ze w specyficznych warunkach prac
polowych zwyczaj ten byt nadal praktykowany. To z kolei prowadzi do
wniosku, ze dla Grekéw w dalszym ciagu wazniejsze od oddzielnego
pomieszczenia kuchennego bylo posiadanie odpowiednich przyrza-
dow umozliwiajacych odpowiednie sprawienie produktéw i ich obréb-
ke termiczna. We wspomnianej opowiesci prawdopodobnie byl to za-
ledwie ruszt lub tréjnég, pod ktérym rozpalano ogien, garnek (chytra
[xVtpa]) i szpatulka stuzaca do mieszania i nakladania potrawy. Samo
danie réwniez nie bylo wyszukane. Jego baze stanowily bowiem ziarna
rosnacego dookola zboza, zdatna do picia woda (przyniesiona zapew-
ne z pobliskiego strumienia) i nieco soli (najpewniej pozyskanej z od-
parowanej wody morskiej). Takie pozywienie, ze wzgledu na swoja
pozywnoé¢, stanowilo wazny element diety wiejskiej ludnosci, czesto
zastepujac chleb. Relacja Galena dowodzi, ze bylo ono zupelnie nie-
znane mieszkaricom miasta, ktérzy nieprzyzwyczajeni do konsumpcji
tego typu pokarmow cierpieli p6zniej na dolegliwosci zotadkowe.

Z literatury medycznej dowiadujemy sie tez, ze podobne problemy
mogly by¢ wywolane przez konsumpcje mleka, a informacja ta sugeru-
je, iz 6wczesne spoleczenstwo mogto cierpie¢ na nietolerancje laktozy
(por. np. Leonardi, Gerbault, Thomas, Burger, 2012: 88-97; Morris,
2014: 205-222 [zwl. 215]; Rzeznicka, Kokoszko, 2016: 86-87). Trze-
ba takze pamietac o tym, ze w cieptym klimacie §rédziemnomorskim
wspomniany napdj szybko ulegat zepsuciu, co starano si¢ zahamowa¢
poprzez jego gotowanie (Rzeznicka, Kokoszko, 2016: 82, 121). Z frag-
mentu jednego z przepiséw na sui generis zacierki na mleku, czyli tak
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zwane pultes tractogalactae, zachowanego w lacinskiej ksigzce kuchar-
skiej, wynika, ze w tym celu mozna bylo zastosowa¢ metode analogicz-
na do tej opisanej powyzej, to znaczy umiesci¢ nowe naczynie z mle-
kiem (i niewielka ilociag wody) na nieduzym ogniu (Apicjusz, 2012:
V, 1, 3). Dokladniejsza analiza tego passusu pozwala lepiej zrozumieé
stosowang przy gotowaniu mleka technologi¢ kulinarng, a ta z kolei
umozliwia wyciagniecie kilku podstawowych wnioskéw dotyczacych
cech typowych dla uzywanych w antyku naczyn. Przede wszystkim
zauwazmy, ze autor receptury zaznacza, iz potrawe nalezy przygoto-
wa¢ w nowym garnku. Na podstawie tej wzmianki mozemy zakladac,
ze w wiekszo$ci wnetrze tego rodzaju naczyn nie bylo pokryte glazura,
wobec czego gotujace sie¢ w nich mleko (mimo dodatku wody, ktéra
miala je rozrzedzi¢) przywieralo do dna i §cianek. Powstaly w ten spo-
sOb osad nie tylko musial by¢ trudny do doczyszczenia, ale tez pozo-
stawial po sobie charakterystyczny, nieprzyjemny zapach, wobec czego
naczynie nie nadawalo si¢ juz do ponownego uzycia. Biorac pod uwa-
ge fakt, iz przyrzadzanie dania wymagajacego gotowania mleka zawsze
wymagalo siegniecia po nowy garnek, mozemy pokusi¢ sie o stwier-
dzenie, ze skoro za kazdym razem naczynia zastepowano kolejnymi,
nie mogly by¢ one zbyt drogie. Prawdopodobnie wigc wyrabiano je
z mozliwie najtafiszego surowca, jakim byta glina. Problemy zwigzane
z gotowaniem mleka musialy by¢ na tyle powszechne, ze z czasem sta-
rozytni wypracowali oryginalng metode jego podgrzewania. Chociaz
0 jej szczegdlach dowiadujemy sie ze Zrédel medycznych, to zapewne
miala ona swoje poczatki w praktyce gastronomicznej, a dzieki swojej
skutecznosci zostala adoptowana przez srodowisko lekarskie. Technika
ta polegata na umieszczaniu w napoju rozgrzanych do wysokiej tempe-
ratury otoczakéw (Galen, 1827: 267, 3-6; Pliniusz, 1963: XXVIII, 33,
124) albo zelaznych cylindréw (Galen, 1827: 267, 6-9). W ten sposéb
unikano stawiania naczynia bezposrednio na palenisku, zapewniajac
jednoczes$nie mleku bezposredni kontakt ze Zrédlem ciepta, dzieki cze-
mu plyn nie przypalal si¢ w takim stopniu jak podczas tradycyjnego
gotowania, gdyz temperatura stopniowo ogrzewala najpierw napdj,
a dopiero potem naczynie.

Warto przez chwile zastanowi¢ sig tez, dlaczego przedstawiona po-
wyzej technologia wymagala uzycia wygladzonych przez wode kamie-
ni badz metalowych dyskéw. Tego rodzaju wyréwnane, plaskie i nie-
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zbyt grube kamyki lub kawatki metalu szybko, ale tez réwnomiernie
absorbowaly i oddawaly cieplo. Nie wiemy wprawdzie, w jaki doktad-
nie sposéb radzono sobie z transportowaniem do naczynia goracych
kamykéw. Mozemy jednak przypuszczaé, ze robiono to pojedynczo,
za pomocy szczypcow lub tez wszystkie otoczaki wrzucano do meta-
lowego koszyka i w nim najpierw umieszczano je w zarze, a nastepnie
zanurzano w napoju. Mimo braku dokladnych danych opisujacych te
metode, wydaje sie, ze jej zastosowanie moglo niekiedy sprawia¢ trud-
nosci lub by¢ nieefektywne i moze z tego powodu pojawil sie pomyst
wykorzystywania zelaznych cylindréw, przez ktérych srodek przecho-
dzil metalowy pret (Galen, 1827: 267, 2 - 267, 13). Dzigki temu moz-
na je bylo bez trudu podgrzewaé w ogniu (izolujac uchwyt szmatka),
pdzniej umiesci¢ w naczyniu i wylowi¢ po zagotowaniu mleka.

Na podstawie przeanalizowanych Zrédel mozemy wywniosko-
wacé, ze powyzsza metoda stosowana byla wylacznie do podgrzewa-
nia wzmiankowanego napoju. Inne plyny gotowano juz na palenisku.
Poczatkowo, tak jak i inne sprzety kuchenne, byto ono dostosowane
do czgstego przenoszenia. Jesli korzystano z niego we wnetrzu domu,
sytuowano je na podlodze, natomiast na otwartej przestrzeni stawiano
je na ziemi, a to wymuszato na osobie obslugujacej palenisko przyjecie
odpowiedniej postawy ciala, co de facto uniemozliwialo korzystanie
z niego w pozycji stojacej (Alcock, 2006: 109). Z czasem niektérzy
posiadacze willi zaczeli wyodrebnia¢ w nich osobne lokum ze stalym
paleniskiem, ktére sa identyfikowane przez wspodlczesnych badaczy
jako zalazek pomieszczen kuchennych. Najwiecej tego rodzaju urza-
dzen zachowato si¢ w domach rozlokowanych w péinocnej czesci Gre-
cji, na przyklad w Kassiopi (Kaooiénn) na Korfu, czy polozonym na
Pétwyspie Chalcydyckim Olincie ("OlvvBog) (Foxhall, 2007: 235).
W tym ostatnim, w niemal polowie zachowanych willi archeolodzy
wyodrebnili nawet kilka pomieszczen, ktére nazwano kompleksami
kuchennymi (Cahill, 2002: 80-81, 89-90, 102, 106, 111, 115-116,
119-120, 126-127, 138-140, 153-155). Zazwyczaj skladaly sie one
z jednego, wiekszego pomieszczenia (gdzie moglto miesci¢ si¢ kamien-
ne palenisko), do ktérego przylegaly jeszcze dwa (lub jedno) mniejsze,
odgrodzone niekiedy od gléwnego rzedem filaréw. Jedno z nich zwy-
kle bylo wybrukowane kamiennymi plytami i mialo osobne wyjscie
na dziedziniec, z kolei w drugim na ogét znajdowala sie wanna, totez



212 Zofia Rzeznicka

archeolodzy utozsamiaja je z taznia (Cahill, 2002: 80). Dla niniejszych
rozwazan wazne jest, ze dane archeologiczne pozwalaja wskaza¢ kil-
ka charakterystycznych cech, typowych dla tamtejszych komplekséw
kuchennych, dajacych ogdlne wyobrazenie o ich wygladzie. Z dostep-
nego materialu wynika, ze podloge izby nazywanej kuchnia stanowit
zawsze grunt pozbawiony dodatkowej nawierzchni, a w wigkszosci
przypadkow jej Sciany nie byly ani otynkowane, ani zdobione. Innym
specyficznym elementem wystroju byl wspomniany juz szereg filaréw
oddzielajacy gtéwne pomieszczenie kuchenne od pozostatych, ktérego
glownym zadaniem bylo zapewne podtrzymanie $ciany znajdujacej sig
pietro wyzej komnaty (Cahill, 2002: 154).

Wspolczesne badania dowodza jednak, iz chociaz w czeéci kom-
plekséw odnaleziono wiele swiadectw wskazujacych na odbywajaca
sie w nich obrébke zywnosci (np. popidl, szczatki zwierzat, naczynia),
to przygotowywanie positkéw nie bylo wcale ich gléwnym przeznacze-
niem. Pomieszczenia te mogly stuzy¢ tez jako miejsce przechowywania
sprzetéw kuchennych, czy spizarnia. Co wiecej, Nicholas Cahill uwaza,
ze podstawowa funkcja mieszczacego si¢ w nich statego paleniska nie
byla wcale termiczna obrébka pokarméw, wykorzystywano je nato-
miast zimga do ogrzewania znajdujacych si¢ w poblizu pomieszczen, be-
dacych gtéwnym miejscem wigkszosci codziennych prac domowych,
w tym takze przygotowywania positkéw (Cahill, 2002: 155-156, 160).

Od czasow epoki hellenistycznej tego rodzaju pomieszczenia po-
woli tracily swoj uniwersalny charakter, by z czasem przeksztalci¢ sie
w wyspecjalizowana przestrzen przystosowana gtéwnie do praktyk
gastronomicznych (Dalby, 2003: 188). Proces ten mozemy zaobser-
wowa¢ na przykladzie Rzymu, gdzie prawdziwy rozwdj sztuki kuli-
narnej nastapil dopiero w III wieku przed naszg erg, wraz z nasileniem
kontaktéw ze Wschodem, ktére przyczynilo sie do stopniowego upo-
wszechniania sie nieznanych dotad artykuléw spozywczych oraz pod-
niesienia si¢ stopy zyciowej wiekszosci obywateli. Czynniki te sprzy-
jaly wydawaniu coraz to bardziej wystawnych uczt (Winniczuk, 2006:
317), a przez to niejako staly si¢ bodZcem do stworzenia odpowied-
nich warunkéw do ich przygotowywania. Nie oznacza to jednak, ze
tego rodzaju przestrzen byla idealnie dostosowana do pracy kucharzy
(Grant, 1986: 134), dla ktérych kluczowa kwestia byto ulokowanie jej
w miejscu zapewniajacym dobre o$wietlenie, gdzie panujace przecia-
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gi ulatwialyby ulatnianie sic dymu (Atenajos 1887-1890: IX, 378 d—e
[22, 41-46]). Jednak wobec braku wcze$niejszej tradycji wydzielania
pomieszczen przeznaczonych wylacznie do celéw gastronomicznych,
zazwyczaj lokowano je w tej czeéci domu, gdzie znajdowano nieco
wolnego miejsca badz w specjalnie przystosowanych przybudéwkach.
Dobra egzemplifikacje obu rozwiazan architektonicznych z terenéw
Italii stanowia pomieszczenia kuchenne ze zniszczonych przez wybuch
Wezuwiusza (79 rok naszej ery) Pompejow i Herkulanum. Wydaje sie,
ze najczeséciej znajdowaly sie one w otwartych pomieszczeniach usytu-
owanych na wewnetrznym dziedzincu willi. Zapewne w duzej mierze
o takiej lokalizacji decydowaly wzgledy praktyczne, gdyz niezadaszo-
na przestrzen sprzyjala stosowaniu technologii kulinarnych z uzyciem
otwartego plomienia, ktéry w zamknietym obiekcie powodowalby
zadymienie calej kuchni oraz przylegajacych do niej pomieszczen
(Grocock, Grainger, 2006: 73). Tego rodzaju konstrukcje nalezalo jed-
nak zabezpieczy¢ przed deszczem, totez niekiedy palenisko oslaniano
prowizorycznym daszkiem. Z problemem tym nie musieli borykac¢ sie
wlasciciele kuchni mieszczacych si¢ wewnatrz domu. Chociaz te, ze
wzgledu na brak przewodu kominowego, byly narazone na nieustanne
zakopcenie, poniewaz jedyna droga wentylacji bylo okno badz umiesz-
czony w dachu $wietlik (Grant, 1986: 134; Faas, 2005: 130). Zadna
z tych metod nie byla jednak efektywna w takich budynkach jak Dom
Wettiuszéw w Pompejach, gdzie nieduzych rozmiaréw kuchnia byla
otoczona prywatnymi pomieszczeniami. Dlatego uwaza sie, ze stuzyta
ona jedynie do podgrzewania pokarméw, ktére wezeéniej przygoto-
wano w innej cze$ci domu (Grocock, Grainger, 2006: 73). Tamtejsza
kuchnia byla zaopatrzona w palenisko w formie platformy umieszczo-
nej na kamiennym podwyzszeniu, dzieki czemu kucharz mégl przygo-
towywa¢ na nim positki w pozycji stojacej (Alcock, 2006: 109). Jako ze
kuchnia miescila si¢ w domu, prawdopodobnie do obrébki termicznej
wykorzystywano w niej wegiel drzewny. Nie wytwarzal on bowiem du-
zej iloéci dymu, ktory przedostawalby si¢ do przylegajacych komnat
(Grocock, Grainger, 2006: 73), a jednocze$nie tlacy sie delikatnie zar
pozwalal na odgrzanie potraw bez ryzyka ich przypalenia.

Tego rodzaju zrédlo ciepla nie bylto jednak wystarczajace do przy-
gotowania dan, ktérych obrébka termiczna wymagala zastosowania in-
tensywnego plomienia. Na przyklad do zagotowania duzej ilo$ci wody
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niezbedny byt juz ogien uzyskany z drewna, ktéry mégt w stosunkowo
krotkim czasie zagrza¢ taka ilos¢ ptynu. Opat ten byl wykorzystywany
chociazby podczas gotowania migsa prosiat czy wigkszego drobiu. Wy-
obrazenie o zastosowaniu tej technologii daje miedzy innymi przepis
na danie z zurawia (lub kaczki), pochodzacy ze zbioru De re coquinaria
(Apicjusz, 2012: VI, 2, 1). Jego tre$¢ warta jest rowniez przytoczenia
ze wzgledu na fakt, iz, oprdcz czysto technologicznych danych, dostar-
cza takze informacji na temat wykorzystywanych w kuchni przypraw
i innych produktéw spozywczych. Zgodnie ze wskazéwkami, umy-
tego i sparzonego ptaka nalezalo obgotowa¢ w wodzie doprawionej
sola i koprem ogrodowym, po czym dusi¢ go w mieszaninie oliwy,
sosu rybnego z dodatkiem lebiodki i kolendry. Pod koniec tego pro-
cesu do garnka dodawano troche moszczu winnego (defritum), ktory
miat nada¢ miesu odpowiednia barwe. Nastepnie polewano je ciepla,
zageszczong skrobig, sosem przygotowanym z rozdrobnionego w moz-
dzierzu pieprzu, lubczyku, kminu rzymskiego, kolendry, asafetydy,
korzenia zapaliczki, ruty, gotowanego moszczu winnego (caroenum),
miodu, sosu wlasnego (zaczerpnietego z naczynia, w ktérym dusit sie
ptak) oraz octu.

Powyzszy przepis, mimo ze z racji egzotycznego surowca, jakim
bylo migso zurawia, nalezy do kategorii haute cuisune, zawiera dane
pozwalajace, przynajmniej cze$ciowo, odtworzy¢ zaséb powszechnie
uzywanych produktow spozywczych, bedacych zazwyczaj na podore-
dziu kucharza. Sposréd przypraw z pewnoscia byly to koper, lebiodka,
kolendra, lubczyk, kmin rzymski i ruta. W kuchni nie mogto réwniez
zabrakna¢ oliwy, sosu rybnego (ktéry zazwyczaj zastepowal starozyt-
nym sél), moszczu winnego, zbozowej skrobi, miodu i octu winnego.
Natomiast importowanymi z dalekich krain delikatesami, na ktére mo-
gli pozwoli¢ sobie juz nieliczni, byly pieprz, asafetyda i korzen zapalicz-
ki cuchnacej. Wszystkie te artykuly (z wyjatkiem lokalnych przypraw,
ktére zapewne pozyskiwano bezposrednio z ogrodu) byly prawdopo-
dobnie przechowywane w pojemnikach (sloje, misy, miseczki etc.)
o roznej wielkosci i ksztalcie, zamykanych pokrywka, chroniaca pozy-
wienie przed insektami (por. Alcock, 2006: 110).

Z kolei rozpatrujac kwestie czysto technologiczne zwigzane z przy-
toczona receptura, mozemy przypuszczaé, ze innym waznym, cho¢ nie-
wzmiankowanym w przepisie elementem wyposazenia kuchni bylo na-
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rzedzie ulatwiajace wydobycie z kotla ugotowanego migsa. W tym celu
postugiwano sie przystosowanymi do tego hakami (Alcock, 2006: 111)
lub tez surowiec od razu wkladano do garnka w specjalnym koszyku
(sportella), ktéry wyciggano z wody, gdy pokarm byt juz gotowy (Api-
cjusz, 2012: VIII, 7, 4) Nadto warto zauwazy¢, ze w ramach analizowa-
nego przepisu autor poleca zastosowac dwa typy obrébki termicznej, do
ktorych wykorzystywano rézne rodzaje opatu. Moze to oznaczag, ze, je-
$li pozwalata na to wielko$¢ paleniska, utrzymywano na nim ogien o roz-
nym stopniu intensywnosci. Zatem podgotowawszy ptaka najpierw na
duzym plomieniu, prawdopodobnie pdzniej przekladano go do innego
garnka, ktory tym razem umieszczano na rozzarzonych weglach drzew-
nych. Zabieg ten sprawial, ze wywar, w ktérym znajdowalo sie mieso,
byt na poczatku szybko doprowadzany do temperatury wrzenia, a po
jej osiagnieciu samo mieso stopniowo zyskiwalo na miekkosci dzieki
stabilnemu cieplu pochodzacemu z wegla drzewnego, ktére nadto nie
narazalo potrawy na przypalenie. To ostatnie paliwo z powodzeniem
wykorzystywano réwniez przy gotowaniu badz podgrzewaniu mniej-
szych ilosci plynéw. Analiza materiatu Zrédlowego dowodzi, ze ten
rodzaj opalu doskonale sprawdzal si¢ przy wytracaniu skrzepu mlecz-
nego stanowiacego surowiec do wytwarzania seréw. W zachowanych
tekstach czytamy o dwoch tego typu technologiach. Z zapiskéw Galena
wynika, ze aby otrzyma¢ wspomniany produkt, wystarczyto umiesci¢
garnek z mlekiem na rozzarzonych weglach, aby pod wplywem tempe-
ratury nastgpito samoczynne oddzielenie serwatki od gestego elementu
napoju. Powstaly w ten sposéb surowiec po grecku nazywano pyridte
(mopdtn) badz pyriefthon (mopiepBov) (Galen, 1823: 694, 14-17).
Z kolei w Historia naturalis Pliniusza odnajdujemy wskazowki doty-
czace przyrzadzania mleka okreslanego przymiotnikiem schiston, czyli
,oddzielony” (Pliniusz, 1963: XXVIII, 33, 126). W tym celu nalezalo
gotowa¢ mleko z dodatkiem wina stodzonego miodem (mulsum) w no-
wym glinianym naczyniu, mieszajac od czasu do czasu §wiezo zerwana
figowa galazka. Gdy plyn zaczynat kipie¢, zeby unikna¢ jego przegoto-
wania, zanurzano w nim srebrny kubek pelen zimnej wody. Nastepnie
garnek zdejmowano z ognia i po ostygnieciu skrzep mleczny oddzielano
od serwatki. W tym przypadku o $cieciu mleka nie decydowata wylacz-
nie temperatura, proces ten intensyfikowalo bowiem zaréwno wino, jak
i sok figowy wydzielany przez uzyta do mieszania galazke.
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W obu przytoczonych powyzej tekstach jest mowa o gotowaniu
na weglach drzewnych, ktére polegalo na umieszczeniu garnka bez-
posrednio na zarze, badZ ustawieniu go na tréjnogu lub ruszcie (cra-
ticula), pod ktérym tlit si¢ wegiel. Craticula byla réwniez wykorzysty-
wana do podpiekania, czy, jak by$my dzi§ powiedzieli, grillowania. Na
podstawie danych Zrédlowych mozemy stwierdzi¢, ze w ten sposob
podpiekano porcje sera (Marcjalis, 1920: XI, 52, 10; por. Rzeznicka,
Kokoszko, 2016: 94), osuszano z nadmiaru soku upieczone wczesniej
kawatki miesa (Apicjusz, 2012: VII, 4, 2) lub grillowano podroby
(np. Apicjusz, 2012: VII, 8, 1). W zbiorze De re coquinaria odnajdu-
jemy na przyklad recepture na grillowang watrébke (ficatum), zgod-
nie z ktdra najpierw ponacinany trzcinowym nozem surowiec mary-
nowano w sosie rybnym z dodatkiem pieprzu, lubczyku i jagéd lauru,
a nastepnie zawijano w otrzewna i kfadziono na ruszt (Apicjusz, 2012:
VII, 3,2). Przepis ten uwidacznia, w jak niewielkim stopniu ulegta mo-
dyfikacji sztuka barbecue. Wsp6lcze$ni mito$nicy grillowania przed po-
lozeniem migsa na ruszt réwniez nadaja mu odpowiedni smak ulubiona
marynata, dodatkowo nacinaja je, aby mieszanka przypraw przedostala
sie w jego glab. Zaréwno dzis, jak i przed wiekami dbano takze o to,
aby podczas obrébki termicznej produkt zanadto nie wysecht, dlatego
tez starozytni owijali go w zwierzeca blong, podczas gdy my uzywamy
w tym celu folii aluminiowej.

Chociaz zdawaloby sig, ze opisana powyzej technologia kulinar-
na nalezy do najprostszych, to dawni mieszkaricy basenu Morza Sréd-
ziemnego potrafili przyrzadzaé posilki, uzywajac jedynie zgromadzo-
nego w palenisku goracego popiolu, bez potrzeby poslugiwania si¢
dodatkowym sprzetem. Ze zrédel medycznych dowiadujemy sie na
przyklad, ze w ten sposob pieczono jajka (Galen, 1823: 705, 15 - 707,
16 [jajka pieczone w popiele — 706, 12-13]) oraz podptomyki zwane
po grecku enkryfiai (3yxpvogiat). Lekarze zaznaczali jednak, ze zaréwno
te pierwsze jak i drugie, zapewne z powodu nieréwnomiernego wypie-
czenia, nie stanowily w pelni wartosciowego pokarmu (Galen, 1823:
489,16 — 490, 3 [ podplomyki jako najgorszy gatunek pieczywa]; Ory-
bazjusz, 1928-1933: 111, 18, 1, 1 - 13, 1 [pieczone jajka jako cigzko-
strawne pozywienie — I11, 18,9, S - 10, 1]; Orybazjusz, 1964: 1V, 17,
1,1 - 12, 1 [pieczone jajka jako cigzkostrawne pozywienie — IV, 17, 7,
5]). Nie oznacza to jednak, ze rozgrzany popiét w ogéle nie nadawat
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sie do obrobki termicznej pozywienia. Wrecz przeciwnie, jak dowodzi
analiza zgromadzonego materiatu, byl on, wraz z zarzacymi si¢ wegla-
mi, wykorzystywany do przygotowywania najlepszej jakosci chlebow
okreslanych przez Hellenéw terminem kribanitai (kpipavitar). Swoja
nazwe wziely one od przeno$nego piekarnika, w ktérym byty wypieka-
ne. Byla to zazwyczaj gliniana pokrywa w ksztalcie splaszczonej u gory
kopuly znana w Gregji jako kribanos (xpifavog)/klibanos (xAiBavog),
a w Rzymie jako clibanus (Dalby, 2003: 101) lub testum (Cubberley,
1999: 55-58). O przyrzadzaniu chleba w tego rodzaju urzadzeniu
wspomina na przyklad Katon w przepisie na panis depsticius (Katon,
1895: 74). Urzadzenie rozgrzewano, wieszajac je nad rozpalonym
weglem drzewnym lub umieszczajac bezposrednio w zarze. Ta druga
metoda byla prawdopodobnie mniej skuteczna, poniewaz pokrywa
ograniczala dostep tlenu, co skutkowato zmniejszeniem intensywnosci
ciepla i w konsekwencji utrudniala jej réwnomierne nagrzanie. Pro-
blem ten starano si¢ rozwiazaé, umieszczajac na szczycie urzadzenia
pojedynczy otwor lub dziurki pokrywajace jego boczne $ciany, przez
ktore przedostawalo si¢ powietrze. Gdy testum osiagneto wystarczaja-
co wysoka temperature, na oczyszczona z popiolu i wegli goraca plyte
paleniska kfadziono majacy sie upiec bochenek (Grainger, 2000: 174;
por. Sparkes, 1962: 128). Niekiedy, zeby zapobiec przypaleniu ciasta
i (by¢ moze) nada¢ mu wyjatkowy aromat, wyktadano je na ulozone
na palenisku liscie (Katon, 1895: 75). Nastepnie calo$¢ nakrywano po-
krywa, ktorej brzegi i wierzch okladano zarem, co chronilo urzadzenie
przed utrata ciepta. Dodatkowo zatykano widniejacy na gorze pokrywy
otwor, a znajdujace si¢ na $cianach bocznych dziurki prawdopodob-
nie zaklejano ciastem (Grainger, 2000: 174). Zgodnie z obserwacjami
Sally Grainger, ktéra wielokrotnie praktykowata tego rodzaju obrébke
termiczna, opisana technologia pozwala osiagna¢ efekt, jaki uzysku-
jemy poprzez pieczenie we wspolczesnych piekarnikach. Stopniowe
podgrzewanie umieszczonego pod pokrywa produktu odbywalo sie
bowiem dzieki zgromadzonemu pod nig goracemu powietrzu, a nie
bezposredniemu kontaktowi z rozgrzanym urzadzeniem. Zdaniem
uczonej testum najlepiej sprawdza si¢ podczas wypieku chleba, gdyz
zebrane pod nim wilgotne powietrze zapewnia optymalne warunki do
wyrastania pieczywa (Grainger, 2000: 174). Jednoczesnie, dzigki réw-
nomiernemu rozlozeniu ciepla chleb byl odpowiednio wypieczony
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z kazdej strony i nie ulegat przypaleniu, a w konsekwencji nie powodo-
wal probleméw trawiennych. Nic wigc dziwnego, ze Galen za najlepszy
rodzaj chleba uznal ten upieczony w opisany powyzej sposéb (Galen,
1823: 484, 6-8). Nadto z pisma Katona wynika, ze tego rodzaju obréb-
ka termiczna stosowana byla takze podczas przygotowywania stodkich
wypiekéw, takich jak serowo-miodowe placki (Katon, 1895: 76, 1-4).
Natomiast niektére domostwa o przestronnych pomieszczeniach
kuchennych byly wyposazone w piec stacjonarny. Tego rodzaju urza-
dzenie po grecku zwane bylo ipnds (invég), a po lacinie furnus (Dal-
by, 2003: 101). Mialo ono ksztalt kopuly lub szescianu z (zamykanym
drzwiczkami) otworem w jednej z bocznych $cian, przez ktéry wkla-
dano przeznaczone do wypieku pozywienie. Komore pieca rozgrze-
wano, rozpalajac w niej drewno lub wegiel drzewny, ktére usuwano,
gdy uzyskala ona wystarczajaco wysoka temperature. Wowczas, za po-
moca przyrzadu przypominajacego wspolczesna lopate piekarnicza,
wkiadano produkty spozywcze i, aby nie naraza¢ pieca na zbyt szyb-
kie wystudzenie, zamykano drzwiczki (Faas, 2005: 132; por. Curtis,
2001: 366-368; Thurmond, 2006: 68-71). Tego rodzaju urzadzenia,
w przeciwienstwie do festum, mogly jednorazowo pomiesci¢ wigksze
ilosci pozywienia. Dodatkowo stwarzaly mozliwos¢ jednoczesnego
wypiekania pokarméw wymagajacych réznego natezenia ciepla, co
najlepiej wida¢ na przykladzie chleba, ktory w zaleznosci od wielkosci
i rodzaju umieszczano w bardziej lub mniej rozgrzanych miejscach ko-
mory. W najcieplejszym kladziono wieksze bochenki, natomiast cien-
sze lub bez dodatku zakwasu umieszczano tam, gdzie temperatura nie
byla nazbyt wysoka (Faas, 2005: 132; Thurmond, 2006: 69). W tego
typu urzadzeniach pieczono tez migso. Byly to zaréwno duze sztuki,
ktdre nie mieécily sie w przeno$nym piekarniku, jak prosieta (Apicjusz,
2012: VIII, 7, 1; VIII, 7, $ ) badz dziki (Apicjusz, 2012: VIII, 1, 1; VIII,
1, 3), ale réwniez mniejsze zwierzeta, jak chociazby kozleta, jagnieta
(Apicjusz, 2012: VIIJ, 6, 8; VIII, 6, 9; V111, 6, 10), czy zajace (Apicjusz,
2012: VIII, 8, 3; VIII, 8, 12). Jednak jedna z receptur na danie z za-
jaca sugeruje, ze przy przyrzadzaniu w furnus nieduzych porcji miesa
istnialo ryzyko jego nadmiernego wysuszenia. Autor przepisu poleca
bowiem zamarynowanego i wypelnionego farszem zajaca przed wlo-
zeniem do pieca zawina¢ w wieprzowg otrzewna, ktéra miata chroni¢
surowiec przed utrata soczystosci (Apicjusz, 2012: VIII, 8, 3).
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Zaprezentowane dotychczas informacje pozwalaja wyciagnaé kilka
wnioskéw natury ogélnej dotyczacych podstawowych réznic zwiazanych
z uzytkowaniem obu opisanych urzadzen. Na ich podstawie mozemy
wnosi¢, ze praktyczniejszy w zastosowaniu, i by¢ moze czesciej wykorzy-
stywany, byt przeno$ny piekarnik. Korzystanie z niego nie wymagato bo-
wiem wydzielenia specjalnej przestrzeni, poniewaz, ze wzgledu na swoja
konstrukeje, z powodzeniem mogt by¢ on uzywany tak w dowolnym
pomieszczeniu, jak i na otwartej przestrzeni. Jego dodatkowa zaleta byla
ekonomiczna i fatwa obsluga, a dzigki stosunkowo nieduzej powierzchni
grzewczej jego rozgrzanie, jak rowniez sam proces obrébki termicznej,
nie zajmowaly zbyt wiele czasu. Utrzymanie wysokiej temperatury urza-
dzenia réwniez nie stwarzalo problemu, gdyz wymagalo jedynie obto-
zenia pokrywy pochodzacym z paleniska zarem. Co wigcej, technologia
sub testu pozwalata otrzymac soczystg, a przy tym dokladnie wypieczona
potrawe. Natomiast obstuga z furnus byla juz nieco bardziej skompliko-
wanym przedsiewzigciem. Jego nagrzewanie trwato dluzej oraz wyma-
galo wiekszej ilosci paliwa. Nadto duza powierzchnia grzewcza utrud-
niala rozgrzanie calej komory pieca do tego samego stopnia, co z jednej
strony moglo skutkowa¢ nieréwnomiernym wypieczeniem pokarméw,
z drugiej za$ stwarzalo mozliwo$¢ jednoczesnego pieczenia kilku potraw,
z ktorych kazda wymagala innego natezenia ciepla. Poza tym rozmiary
urzadzenia pozwalaly przygotowywa¢ w nim dania z my$lg o wigkszej
liczbie 0séb (domownikéw lub gosci). Na podstawie wspomnianego
przepisu na zajaca, mozemy wnioskowac, ze w tego rodzaju urzadzeniu
mniejsze porcje migsa mogly zbyt szybko straci¢ soczysto$¢, totez niekie-
dy izolowano je poprzez zawiniecie w otrzewna lub papirus (Apicjusz,
2012: VIIL, 7, 1; VIIL, 7, 5).

Po zapoznaniu si¢ z najwazniejszymi sprzetami grzewczymi warto
pos$wieci¢ nieco uwagi kilku podstawowym naczyniom kuchennym.
Z dotychczasowych rozwazan wiemy juz, ze réznych rozmiaréw gliniane
lub metalowe garnki i kociotki stuzyly przede wszystkim do gotowania.
Jednak z traktatu Katona mozemy wywnioskowa¢, ze wykorzystywano
je réwniez do smazenia na glebokim tluszczu. W taki sposéb przygoto-
wywano na przyklad globi, czyli wyrobione z maki i sera kuleczki, ktére
po uformowaniu wrzucano do miedzianego naczynia z roztopionym
smalcem. Aby réwnomiernie si¢ zrumienily, obracano je od czasu do
czasu przy pomocy dwoch patyczkow, a nastepnie zanurzano w miodzie
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i posypywano makiem (Katon, 1895: 79). Z masy sporzadzonej z tych
samych skladnikéw przygotowywano tez deser nazywany encytum, tym
razem jednak ciasto (ktérego konsystencja musiala by¢ dos¢ luzna) wle-
wano na goracy tluszcz (nadajac mu ksztalt powrozu) przez specjalne na-
czynie z umieszczonym w dnie otworem, ktére moglto mie¢ forme lejka.
Jeszcze cieple ciastka polewano miodem i serwowano z jego dodatkowa
porcja lub winem stodzonym miodem (mulsum) (Katon, 1895: 80).

W zrédlach zachowaly sie takze przekazy o smazeniu pokarméw na
patelni. Ustawiano ja bezposrednio na zarze badz w pewnej odleglo$ci
od niego, wykorzystujac tréjnogi lub ruszty. Rzymianie na okreslenie
tego naczynia uzywali terminu sartago lub patera, oznaczajacego patelni¢
o pétokraglym ksztalcie (Alcock, 2006: 111). Z kolei Grecy nazywali je
tagenon (tdynvov), od czego urobili termin tagenistd (taynviotd), ozna-
czajacego przygotowywane na niej pokarmy, na przyklad jajka (Galen,
1823: 705, 15 - 707, 16 [jajka smazone na patelni — 706, 13-14]). Na pa-
telni smazono tez nale$niki. W tym celu z rozrobionej w wodzie pszennej
maki (dleuron [&\evpov]) doprawionej morska sola lub miodem przyrza-
dzano dos¢ rzadkie ciasto, ktore wylewano na patelnie z rozgrzana oliwa
z oliwek. Placki smazono, przekrecajac je od czasu do czasu, do momen-
tu calkowitego $ciecia masy, a gdy byly gotowe, wrzucano je do goracego
miodu, by catkowicie nim nasigkly. Dodatkowo zwracano uwage, aby
podczas smazenia nale$nikéw wykorzysta¢ drewno, ktére podczas spa-
lania nie wydziela zbyt wiele dymu, ktéry zapewne negatywnie wplywat
na ich smak (Galen, 1823: 490,9 — 491, 7).

Mozliwe, ze sui generis wariantem glebszej patelni bylo naczynie
znane jako patina, ktére dalo nazwe przygotowywanych w nim potraw.
W zbiorze De re coquinaria odnajdujemy kilkadziesiat receptur na tego
rodzaju dania, co moze wskazywac, ze swego czasu cieszyly si¢ one duza
popularnoscia. Mimo iz réznily sie od siebie ingrediencjami, to na pod-
stawie zachowanego materiatu Zrédlowego mozemy odtworzy¢ general-
na technike ich przygotowywania. Zazwyczaj gléwnymi sktadnikami byty
(oddzielnie lub w réznych kombinacjach; cale lub roztarte w mozdzie-
rzu) ryby (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 11-12; 1V, 2, 20), mieso (np. Api-
cjusz, 2012: 1V, 2, 14), warzywa (np. Apicjusz, 2012: IV, 2, 3; IV, 2, 5-6;
IV, 2, 10) czy owoce (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 34; 1V, 2, 35; 1V, 2, 37),
ktére najczedciej polewano aromatycznym sosem, zageszczano jajami lub
skrobia (por. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 19; 1V, 2,21; 1V, 2, 30) i podgrzewano
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na nieduzym ogniu (np. Apicjusz, 2012: IV, 2, 17; IV, 2, 28) badz w go-
racym popiele (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 4; IV, 2, 9; 1V, 2, 33; 1V, 2, 36).
Zadna z zachowanych receptur nie dostarcza nam jednak informacji
moéwiacych o wygladzie interesujacego nas naczynia. By¢ moze wlasnie
dlatego wspodlczesni uczeni maja na ten temat rézne opinie. Zdaniem
Joan P. Alcock patina to nic innego jak gleboka patelnia (Alcock, 2006:
111), z kolei Patrick Faas definiuje ja lakonicznie jako naczynie o okra-
glym lub owalnym ksztalcie (Faas, 2005: 134). Najwiecej uwagi temu za-
gadnieniu poswieca Sally Grainger, ktéra charakteryzuje patina jako plyt-
kie, okragle ceramiczne naczynie o nieduzej podstawie, stluzace zaréwno
do przygotowywania, jak i serwowania przyrzadzonych w niej dan. Na
podstawie znalezisk archeologicznych dowodzi ona, ze znano rozmaite
rodzaje patina, ktére réznily si¢ miedzy sobg srednica i glebokoscia. Te
glebsze mialy zwezajace si¢ ku dotowi §cianki, przez co ich podstawa byla
do tego stopnia zredukowana, ze nie sposéb bylo ustawi¢ je na plaskiej
powierzchni. Ksztalt ten mial natomiast utatwi¢ umieszczenie naczynia
w grubej warstwie rozzarzonych wegli, ktére ogrzewaly oraz podtrzymy-
waly je od spodu (Grainger, 2007: 76). Jak sugeruja niektére z receptur,
tego rodzaju patina mogta by¢ zamykana od géry pokrywka, na ktéra na-
kiadano warstwe goracego popiotu (Apicjusz, 2012: IV, 2, 33; IV, 2, 36).
Z kolei plaska patina, o szerokim, stabilnym dnie mogla by¢ ustawiana
nad zrédlem ciepla na tréjnogu (Grainger, 2007: 77; por. Grocock, Gra-
inger, 2006: 79). W niektérych przepisach zawartych w De re coquina-
ria czytamy takze o naczyniu zwanym patella (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2,
14-15), ktére Joan P. Alcock identyfikuje jako okragla, plytka patelnie.
Natomiast Sally Grainger ttumaczy ten termin jako zdrobnienie stowa pa-
tina. Jej zdaniem zazwyczaj odnosi si¢ on do tej samej kategorii glebszych
metalowych garnkéw, wykonanych przede wszystkim z brazu (Grainger,
2007: 76). Tego rodzaju naczynia musialy by¢ drozsze od glinianych,
ale za to odznaczaly sie wigksza trwato$cia. Trzeba jednak pamieta¢, ze
uzywanie naczyn z metalu nie zawsze bylo wskazane. Swiadcza o tym
chociazby wspomniane juz fragmenty zrédel méwiace o technologii go-
towania mleka, w ktorych autorzy zaznaczaja, aby do tego rodzaju obréb-
ki termicznej wykorzystywa¢ garnki gliniane. Dodatkowo warto doda,
ze do produkcji badZ pokrywania niektérych naczyn wykorzystywano
olow, ktérego toksyczne wlasciwosci mialy negatywny wplyw na zdrowie
korzystajacych z nich oséb (Alcock, 2006: 111).



222 Zofia Rzeznicka

Material, z ktérego wykonane byly poszczegdlne akcesoria ku-
chenne, warunkowal ich ceng, a wigc takze dostepno$¢. Oznaczaloby
to, ze liczba oraz jako$¢ sprzetow kuchennych byly przede wszystkim
uzaleznione od potrzeb oraz zamoznosci wlasciciela domu. Wydaje
sie jednak, ze nawet prowizoryczne kuchnie byly zaopatrzone w ta-
kie przybory jak noze, chochle, tasaki, tarki (Alcock, 2006: 111; Faas,
2006: 132) czy sitka (Apicjusz, 2012: V, 2, S). Na liscie tej nie moze
tez zabrakna¢ mozdzierza (gr. Oveia [thyeia]; fac. mortarium), ktory
byt jednym z wazniejszych przyrzadéw uzywanych w antycznej ga-
stronomii (Faas, 2006: 134). Zazwyczaj bylo to ceramiczne (Villing,
Pemberton, 2010: 555, 558), niezbyt glebokie naczynie, w ktérym,
przy pomocy thuczka (Villing, Pemberton, 2010: 557), rozdrabniano
twardsze przyprawy (np. Apicjusz, 2012: 11, 1, §), rozcierano kawatki
miesa (np. Apicjusz, 2012: 11, 1, 3), warzywa (np. Apicjusz, 2012: 'V, 2,
S) lub ser (Moretum, 90-116; np. por. Villing, Pemberton, 2010: 604
606, 614-617, 625; Rzeznicka, Kokoszko, 2016: 162). Oprécz tego
w mozdzierzach powszechnie przyrzadzano sosy, laczac ze soba suche
i plynne ingrediencje (np. Apicjusz, 2012: 111, 4, 1). Cze$¢ z nich miala
nawet lejkowaty dzidbek, ktory ulatwial opréznienie naczynia z tego
rodzaju plynnego dodatku (Alcock, 2006: 110; Villing, Pemberton,
2010: 559). Nadto na podstawie traktatu Katona mozemy stwierdzi¢,
ze misy niektérych mozdzierzy byly na tyle duze i glebokie, ze mozna
w nich bylo z powodzeniem wyrabia¢ ciasto (Katon, 1895: 74, 75).

Zaprezentowane w niniejszej pracy rozwazania dowodza, ze dla
starozytnych Grekéw i Rzymian kuchnia nigdy nie stala si¢ jednym ze
strategicznych miejsc domu. Dla wigkszosci mieszkaricéw basenu Mo-
rza Srédziemnego wazniejsze od wyodrebnienia osobnego pomiesz-
czenia przeznaczonego do przygotowywania positkéw byto bowiem
posiadanie praktycznych przyrzadéw kuchennych, ktére, w zaleznosci
od potrzeb, mogty by¢ uzywane w dowolnej cz¢$ci domostwa lub poza
nim. Szczatkowe dane ze Zrédet pisanych na temat wygladu 6wezesnych
kuchni rekompensuje nam jednak fachowa literatura gastronomiczna,
ktorej istotne uzupelnienie stanowig traktaty zakresu medycyny i agro-
nomii. Przede wszystkim dostarczaja nam one niezbednych informa-
cji na temat praktycznego zastosowania poszczegdlnych przyrzadow
kuchennych, co stanowi nieoceniong pomoc w interpretacji znalezisk
archeologicznych, a to w konsekwencji pozwala juz na oddanie kom-
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pletnego obrazu tego rodzaju przestrzeni. Dodatkowo, na podstawie
analizowanych w niniejszej pracy zrédel mozemy zrekonstruowac ka-
talog produktow spozywczych, wchodzacych w sklad diety mieszkan-
cow interesujacego nas obszaru, ktére dopelniaja nasze wyobrazenie
na temat pokarmoéw, w jakie byla zaopatrzona kuchnia epoki antyku.
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