AT
o R

Biblica

Maciej Kokoszko, Jolanta Dybata, gj’“‘m"' ot
Krzysztof Jagusiak, Zofia Rzeznicka B Dairistica
Uniwersytet £odzki Thoruniensia
e-mail: mkokoszko@komandor.pl, j.dybala@vp.pl,
krzysztof_jagusiak@o2.pl, zosia_pwp.historyk@wp.pl 8(2015) 3

ISSN (print) 1689-5150
DOI: http://dx.doi.org/10.12775/BPTh.2015.022 ISSN (online) 2450-7059

Dieta mnichow syryjskich. Komentarz
do terminu artos kachrydias (Gptog xaypvdiag)
w Historia religiosa Teodoreta z Cyru

The diet of Syrian monks. A commentary
on the term artos kachrydias (&4ptog xaxpvdiag)
in Historia religiosa by Theoderet of Cyrus

Streszczenie. Niniejszy artykulu ma na celu scharakteryzowanie chleba jeczmiennego,
artos kachrydias (&ptog kaxpvdiag), ktéry wymieniony jest w dziele Teodoreta z Cyru
zatytulowanym Historia religiosa jako pozywienie syryjskich mnichéw. Sam Teodoret
nie dostarcza zadnych informacji na jego temat. Chcac uzyska¢ odpowiedz na pytanie
o to, co przemawiato za wigczeniem przez ascetow wlasnie artos kachrydias do ich die-
ty, autorzy artykutu siegneli do informacji zawartych w greckich traktatach medycz-
nych autorstwa Galena i Orybazjusza.

Omowienie kulinarnej, dietetycznej i medycznej roli interesujacego nas pieczywa,
przypisanej mu przez starozytnych lekarzy, zostalo poprzedzone prezentacja dwoch
innych pokarméw uzyskiwanych z jeczmienia — kachrys, czyli prazonego ziarna tego
zboza, oraz wytwarzanej z niego kaszy, zwanej alfita.

Przygotowywane z jeczmienia produkty spozywcze, w tym artos kachrydias, zostaty
ocenione przez Galena i Orybazjusza jako pozywienie charakteryzujace si¢ malq war-
toscia odzywcza. Autorzy artykutu doszli do wniosku, ze te ceche chleba jeczmiennego
- obok dwoch innych, gtéwnych jego wlasnosci, mianowicie niskiej ceny i matej wy-
kwintno$ci - syryjscy mnisi uzna¢ mogli za zalete. Ojcowie pustyni bowiem, kierujac
sie wzgledami religijnymi, nie tylko unikali zbytku w jedzeniu, ale starali si¢ réwniez,
by ich positki nie byty sycace. Wyniszczenie ciata, w ich przekonaniu, stuzyto zblizeniu
do Boga.

Abstract. The present article aims at a characteristic of a variety of barley bread, namely
artos kachrydias (&4ptog kaxpvdiag), which was mentioned in Historia religiosa penned
by Theodoret of Cyrus as food consumed by described by him Syrian monks. Theodo-
ret himself provides no specific information on the foodstuff, and therefore, in order to
answer the question what reasons for inclusion of the bread into the mentioned ascetic
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diet should be identified, the authors of the article turned to the resources preserved
in Greek medical writings left by Galen and Oribasius.

The description of a culinary, dietetic and therapeutic role attributed by the ancient
physicians to the bread was preceded by a presentation of two other edibles obtained
from barley, namely kachrys, i.e. parched barley, and a groat produced from thus pre-
-prepared grain called alfita.

The authors of the article prove that edibles produced on the basis of barley, inc-
luding artos kachrydias, were generally assessed by Galen and Oribasius as products
of low nutritional value, and therefore they conclude that it was the feature of the fo-
odstuft, apart from its low price and little exquisiteness, the Syrian monks cherished
as its asset. The desert fathers, driven by their religious convictions, not only avoided
luxury in their diet but also came to great lengths in order to make their menu close to
inadequate, as such practices, which aimed at wasting of their bodies, were thought to
bring them closer to God.

Slowa kluczowe: konsumpcja chleba w starozytnoéci i Bizancjum; jeczmien; kasza
jeczmienna; chleb jeczmienny; antyczna i bizantynska gastronomia; antyczna i bizan-
tynska medycyna; mnisi syryjscy; Teodoret z Cyru; Galen, Orybazjusz.

Keywords: bread consumption in antiquity and Byzantium; barley; barley groats; bar-
ley bread; ancient and Byzantine culinary art; ancient and Byzantine medicine; Syrian
monasticism; Theodoret of Cyrus; Galen; Oribasius.

a przeto biegne nie jakby na oslep; walcze nie tak, jakbym zadawat ciosy
» ]w proznie, lecz poskramiam moje cialo i biore je w niewole, abym innym
gloszac nauke, sam przypadkiem nie zostal uznany za niezdatnego” (1 Kor 9,
26-27). Ten fragment Pierwszego listu do Koryntian stal si¢ dla ascetow zyja-
cych w Syrii u schylku starozytnosci jednym z wyznacznikéw stylu zycia, dzigki
ktéremu mogli zrealizowa¢ swoj gtéwny cel, jakim bylo zblizenie si¢ do Boga
doczeénie i zastuzenie na zbawienie po $mierci'. Cytowane stowa $w. Pawla
o poskramianiu ciata i braniu go w niewole zostaja przywotane w prologu je-
dynego dzieta pozwalajacego nam pozna¢ historie wspomnianych mnichéw
w okresie od poczatku IV do potowy V w. Utworem tym sg Dzieje mitosci Bozej
(®1h06e0g totopiar), ktdrych tacinski tytul brzmi Historia religiosa®. Przedsta-

I Z opracowan traktujacych o monastycyzmie syryjskim wymieni¢ mozna: A. V6-

bus, History of Asceticism; P. Canivet, Le monachisme syrien; Ph. Escolan, Monachisme et
église. Z prac w jezyku polskim: H. Dybski, Monastycyzm w Palestynie, s. 411-436; E. Wip-
szycka, Wstep. Charakter i formy, s. 9-36; L. Misiarczyk, Antyczny monastycyzm syryjski,

s. 83-96.

2 Przywolany fragment prologu: Theodoretus, Historia religiosa, Prologos, 5.
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wiajgce trzydzie$ci zywotdw pismo wyszlo spod reki Teodoreta (okolo 393-
—okoto 466), biskupa Cyru, teologa i pisarza chrzescijaniskiego®.

Tlem dla opisu walki duchowej, jaka staczaja mezowie pustyni, staje si¢
w Historia religiosa prezentacja ich codziennej egzystencji, w tym nawykow
zywieniowych?. Te ostatnie Teodoret streszcza nastepujaco: ,,odrzucili che¢ na-
sycania zolgdka i nauczyli si¢ przyjmowac takie pozywienie, ktdre nie ma spra-
wia¢ przyjemnosci, lecz zaspokaja potrzebe - i to w takiej ilosci, ile potrzeba,
by nie umrze¢ z gtodu™. Mnisi nie poprzestawali na skromnych porcjach, ale,
chcac tym bardziej wycienczy¢ swoje organizmy, tak, by nie staly im na prze-
szkodzie w zblizeniu sie do Boga®, odwotywali sie rowniez do $cistych postow’.
Glownymi zaletami, jakimi musialo charakteryzowac si¢ ich jedzenie, byla jego
prostota i niska cena®. Z relacji biskupa Cyru wynika, ze asceci spozywali réz-

3 Szczegbdtowe informacje na temat Zycia, pogladow teologicznych i spuscizny liter-

ackiej biskupa Cyru zawarte sa m.in. w: R.M. Price, Introduction, s. IX-XXXVII; B. Altaner,
A. Stuiber, Patrologia. Zycie, pisma, s. 454-457; M. Karas, Apologetyka Teodoreta z Cyru,
s. 317-335; Th. Urbainczyk, Theodoret of Cyrrhus; S. Longosz, Szkota antiochetiska, s. 1061-
1067; M. Kieling, Koscidt jako wspdlnota, s. 191-206; 1. Pasztori-Kupan, Theodoret of Cyrus,
s. 3-80; P.B. Clayton, The Christology of Theodoret; A.M. Schor, Theodoret’s People.

* Problem diety syryjskich mnichéw nie zostal dotychczas opracowany calo$ciowo.
W kilku naszych artykulach przedstawiliémy, w oparciu o dane pochodzace od Teodoreta
z Cyru, niektore z dotyczacych jej zagadnien, patrz: M. Kokoszko, K. Gibel, Dieta mnichéw
syryjskich, s. 145-156; M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Dieta mnichow
syryjskich, s. 132—-133; iidem, Dieta monastyczna w $wietle. Z opracowan odnoszacych sie do
tej tematyki w ujeciu ogdlnym, traktujagcym monastycyzm calosciowo, wymieni¢ mozemy:
M. Dembinska, Diet. A Comparison, s. 431-462; M. Harlow, W. Smith, Between Fasting and
Feasting, s. 758-768; A. Dalby, Flavours of Byzantium, s. 93-97; A.-M. Talbot, Mealtime

in Monasteries, s. 109-125; L.A. Gregoricka, S.G. Sheridan, Ascetic or Affluent?, s. 63-73.

5> Theodoretus, Historia religiosa, Prologos, 6, ttum. K. Augustyniak, s. 63. Cf. Theo-

doretus, Historia religiosa, 1, 2; 111, 3; V, 3; X, 3; X1, 3; V.E. Grimm, From Feasting to Fasting,
s. 95-96; E. Kislinger, Christians of the East, s. 199-201.

¢ E. Wipszycka, Wstep. Charakter i formy, s. 18.

7 Niektorzy spozywali positek raz dziennie, wieczorem (Theodoretus, Historia religio-
sa, 111, 3; II1, 12; VIII, 3; XVII, 6), inni co kilka dni (Theodoretus, Historia religiosa, IV, 5;
IX, 3) lub raz w tygodniu (np. Theodoretus, Historia religiosa, 11, 2; XXI, 11; XX VI, 5). Post
mogl jednak trwaé nawet czterdziesci dni (Theodoretus, Historia religiosa, XX VI, 7; XXIX,
7) lub jeszcze diuzej (Theodoretus, Historia religiosa, XVIII, 4). Na temat roli, jaka post
odgrywatl w zycziu chrzescijan tego okresu, patrz: R. Arbesmann, Fasting and Prophecy,
s. 1-71; H. Musurillo, The Problem of Ascetical, s. 1-64; A.-M. Talbot, An Introduction to
Byzantine, s. 233; K.M. Dugan, Fasting for Life, s. 539-548; K. Ware, The Way of the Ascetics,
s. 8-12; T.M. Shaw, The Burden of the Flesh; A. Jotischky, A Hermit’s Cookbook, s. 31-60;
S. Bralewski, Praktykowanie postu w swietle, s. 359-378.

8 Theodoretus, Historia religiosa, X, 3.
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nego rodzaju owoce’® oraz warzywa'’, w tym te z gatunku straczkowych, ospria
(6omprar)!!. Pierwszoplanowg role w ich wyzywieniu bez watpienia odgrywat

 Duchowny postuguje sie ogdlnym pojeciem oporai (0ndpat — Theodoretus, His-
toria religiosa, XVII, 6; XXX, 3), ale wymienia takze konkretne ich gatunki: suszone figi,
ischades (ioy&deg — Theodoretus, Historia religiosa, 11, 10; XVIII, 1; XVIIL, 4, cf.: Ph. Kouk-
oules, Byzantinon trophai, s. 79; idem, Byzantinon bios, s. 104-105; D. Brewer, D.B. Redford,
S. Redford, Domestic Plants and Animals, s. 51-52; M. Grant, Roman Cookery, s. 92-95;
A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 143-144; J.P. Alcock, Food in the Ancient World,
s. 42-44; M. Rautman, Daily Life, s. 96; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna,
s. 605-609; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 531-532; L. Foxhall, Fig, s. 575), jabtka,
mela (WijAor — Theodoretus, Historia religiosa, V1, 12, cf.: Ph. Koukoules, Byzantinon trophai,
s. 77-78; idem, Byzantinon bios, s. 103-104; D. Zohary, M. Hopf, Domestication of Plants,
s. 161-166; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 19-20; J.P. Alcock, Food in the Ancient
World, s. 39; M. Rautman, Daily Life, s. 96; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i mor-
alna, s. 563-569; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 533-534) i daktyle, foinikes (pot
vikeg - Theodoretus, Historia religiosa, V1, 9-10, cf.: Ph. Koukoules, Byzantinon trophai,
s. 84; idem, Byzantinon bios, s. 110; M. Dembinska, Diet. A Comparison, s. 435-436; A. Dal-
by, Food in the Ancient World, s. 113-114; J.P. Alcock, Food in the Ancient World, s. 41-42;
M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna, s. 610-611).

10 Nie byly to jarzyny uprawne, lecz dziko rosnace (Theodoretus, Historia religiosa, I,
2), cho¢ dowiadujemy si¢ rowniez, ze jeden z mnichéw, Teodozjusz, uprawial swoj wlasny
ogrodek (Theodoretus, Historia religiosa, X, 2). W Dziejach brak szczegéléw na temat
tego rodzaju pozywienia, w jednym z zywotéw biskup méwi jedynie, ze asceci jedli dzikie
warzywa autofya lachana (o0to@ue Adiyova — Theodoretus, Historia religiosa, 11, 4, cf.:
M. Kokoszko, K. Gibel, Dieta mnichéw syryjskich, s. 145-156; M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Z.Rzeznicka, Dzika flora jadalna, s. 144-167). Wymienione natomiast zostaja: cykoria, seris
(oépig — Theodoretus, Historia religiosa, XVII, 6; XXVI, 7, cf.: ]. Koder, Gemiise in Byzanz,
s. 82, 86, 90; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 132; M. Toussaint-Samat, Historia
naturalna i moralna, s. 628-630), seler, selinon (c€Aivov — Theodoretus, Historia religiosa,
XVII, 65 cf.: E.L. Sturtevant, History of Celery, s. 599-606; A.C. Andrews, Celery and Parsley,
s. 91-99; J. Koder, Gemiise in Byzanz, s. 15, 36, 89; A. Dalby, Food in the Ancient World,
s.77-78;].P. Alcock, Food in the Ancient World, s. 50; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola,
s. 519-520; M. Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa w kuchni, s. 38-39) oraz salata, thridakine
(8ptdacivn — Theodoretus, Historia religiosa, XVII, 6; XX V1, 7, cf.: ]. Koder, Gemiise in Byz-
anz, s. 36,78, 95, 97; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 195-196; J.P. Alcock, Food in the
Ancient World, s. 55; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna, s. 624-628; M. Ko-
koszko, Smaki Konstantynopola, s. 526-527; M. Kokoszko, K. Jagusiak, Warzywa w kuchni,
s. 45-46; Z. Rzeznicka, Satata, s. 169-176). Na temat roli warzyw w diecie antyku wczesne-
go Bizancjum patrz takze: M. Kokoszko, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Rola warzyw w diecie,

s. 127-142.

11 Theodoretus, Historia religiosa, XIII, 3 - Teodoret méwi tutaj, ze Macedoniusz

nie zywit sie chlebem ani jarzynami straczkowymi, ale oczyszczonym jeczmieniem, ktory
zmiekeczal woda. Oznacza to, ze Ow asceta, by uczyni¢ swoja diete tym surowsza, odrzucit
nawet owe ospria, ktore jednak musialy by¢ jedzone przez innych ojcow, cf.: M. Kokoszko,
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jednak chleb, ktéry w zywotach kilku mezéw wystepuje pod ogélnym termi-
nem artos (&ptog)'% Tak jak w przypadku kazdego innego rodzaju pozywienia,
réwniez w odniesieniu do pieczywa ojcowie pustyni unikali wszelkiego zbytku.
Teodoret informuje nas, ze mnich Abrahames podawat dobry jakosciowo chleb
bialy, artos lampros (&ptog Lopnpdg), tylko swoim gosciom!?. Z opisu posta-

J. Dybata, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Dieta mnichéw syryjskich, s. 115-143; M. Kokoszko,
Z. Rzeznicka, K. Jagusiak, Rola roslin strgczkowych, s. 67-74. Z roélin straczkowych Teo-
doret wymienia: ciecierzyce, erebinthos, (¢péPivBog — Theodoretus, Historia religiosa,
XVIIL, 1, cf.: D. Zohary, M. Hopf, Domestication of Plants, s. 101-106; K.B. Flint-Hamil-
ton, Legumes in Ancient Greece, s. 377-378; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 84;
J.P. Alcock, Food in the Ancient World, s. 36; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i mo-
ralna, s. 41; M. Kokoszko, L. Erlich, Rola roslin strgczkowych, s. 12; M. Kokoszko, J. Dybata,
K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Dieta mnichow syryjskich, s. 133-134), bob, kyamos (cbaypog —
Theodoretus, Historia religiosa, XVIII, 1, cf.: A.C. Andrews, The Bean and Indo-European,
s. 274-292; H. Woyke, J. Gabryl, Warzywa strgczkowe, s. 197-198; D. Zohary, M. Hopf, Do-
mestication of Plants, s. 106-110; EJ. Simoons, Plants of Life, Plants, s. 192-266; K.B. Flint-
-Hamilton, Legumes in Ancient Greece, s. 379-381; L. Kaplan, Beans, Peas and Lentils, s. 279
280; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 49-50; J.P. Alcock, Food in the Ancient World,
s. 35; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna, s. 40-41; M. Kokoszko, L. Erlich,
Rola roslin strgczkowych, s. 10-12; M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Die-
ta mnichéw syryjskich, s. 133; K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Bob, s. 96-116) oraz soczewice,
fakos (paxog — Theodoretus, Historia religiosa, V, 8; XV, 1; XXI, 12; XXIV, 5; XXX, 2-3,
cf.: K.B. Flint-Hamilton, Legumes in Ancient Greece, s. 375-377; L. Kaplan, Beans, Peas and
Lentils, s. 277-279; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 194; ].P. Alcock, Food in the An-
cient World, s. 36-37; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna, s. 42; M. Kokoszko,
L. Erlich, Rola roslin strgczkowych, s. 13-16; M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. Rzez-
nicka, Dieta mnichéw syryjskich, s. 132-133; iidem, Dieta monastyczna w swietle; M. Ko-
koszko, K. Jagusiak, Soczewica, s. 76-94).

12 Theodoretus, Historia religiosa, 11, 13; 111, 3; 111, 12; V, 3; VIIL, 3; IX, 3; X, 1; XII, 3;
X111, 3; XX, 3. Za dodatek do niego, czyli opson (6yov), stuzyta sél, hales (6 eg), Theodor-
etus, Historia religiosa, 11, 2; 11, 13; XI, 1; XX, 3; cf.: A. Dalby, Food in the Ancient World,
s.290-291; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna, s. 400-408. Najgorliwsi mni-
si potrafili rezygnowa¢ nawet z chleba — np.: Theodoretus, Historia religiosa, 111, 2; XIII, 3;
XXVI, 7. Szerzej o roli chleba w diecie ascetow patrz: M. Dembinska, Diet. A Comparison
of Food, s. 438-439; A.-M. Talbot, Mealtime in Monasteries, s. 114; A. Jotischky, A Hermit’s
Cookbook, s. 53-58; L.A. Gregoricka, S.G. Sheridan, Ascetic or Affluent?, s. 65. Caloscio-
wo zagadnienie chleba jako elementu diety monastycznej potraktowal Yizhar Hirschfeld
(The Importance of Bread). Pokazuje on, ze asceci zamieszkujacy Pustynie Judzkg w okresie
wczesnobizantynskim zywili sie pieczywem pszennym, ktére sami wypiekali. Zboze kupo-
wali, miedzy innymi dzigki datkom od pielgrzymow, przechowywali w spichlerzach i mielili
na make. W duzych monasterach produkeja ta odbywata sie na znaczng skale.

13 Theodoretus, Historia religiosa, XVII, 7.
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ci Juliana, zwanego Saba, dowiadujemy sie, ze zardwno on sam', jak i jego
uczniowie'®, posilali si¢ artos kachrydias (ptog kaypvdiog), a wiec wypie-
kiem jeczmiennym przygotowanym z prazonego ziarna.

Niniejszy artykul ma na celu przedstawienie jednego z produktéw spozyw-
czych, po ktory siegali syryjscy asceci. Bedzie nim wymieniony powyzej artos
kachrydias. W swoich rozwazaniach postaramy si¢ odpowiedzie¢ na pytanie
o to, jakie wlasciwosci tego wlasnie chleba sprawily, ze sposréd wielu dostep-
nych w owej epoce gatunkow pieczywa!'®, to wlasnie nim posilat si¢ Julian-Saba
i skupieni przy nim mnisi, a zapewne takze inni bohaterowie Historia religiosa.
Podstawe materialu zrédlowego, na ktérym oprzemy nasze badania, stanowic
beda wyjatki z prac dwdch wybitnych starozytnych lekarzy i autoréw traktatow
medycznych - Galena (ok. 130 - ok. 200/210) i Orybazjusza (ok. 325 - ok. 400).
Antyczni medycy wierzyli w istnienie nierozerwalnej zaleznosci miedzy sta-
nem ludzkiego zdrowia a codzienng dietg cztowieka'’, dlatego tez uczynili ja
przedmiotem swoich doglebnych analiz. Z uwagi na ten fakt, siegniecie do fa-
chowej literatury medycznej, podsumowujacej cala 6wczesng wiedze na temat
zywnosci, pozwoli nam rozstrzygna¢ interesujaca nas kwestie'®.

Proces uprawy i udomowienia jeczmienia, zwanego przez Grekow krithe
(kp1OW)'?, rozpoczal sie okoto 11 tysiecy lat temu na Bliskim Wschodzie, na
obszarze znanym pod nazwg Zyznego Pétksiezyca?’. Wyniki prac archeologicz-

14 Theodoretus, Historia religiosa, 11, 2.

15 Theodoretus, Historia religiosa, 11, 4.

16 Z licznej literatury poruszajacej zagadnienie chleba w starozytnoéci i Bizancjum
poleci¢ mozna: N. Jasny, The Breads of Ephesus, s. 190-192; B.A. Sparkes, The Greek Kitchen,
s. 123-129; K.D. White, Cereals, Bread and Milling, s. 38-43; A. Dalby, Siren Feasts. A Histo-
ry, s. 91, 190; R.I. Curtis, Ancient Food Technology, s. 289-293, 358-370; A. Dalby, Flavours
of Byzantium, s. 152, 157; idem, Food in the Ancient World, s. 58-61; J.P. Alcock, Food in the
Ancient World, s. 33, 154-155, 167-169; C.K. Kaufman, Cooking in Ancient Civilizations,
s. XXXVIII-XLVIL; M. Rautman, Daily Life, s. 46; D. Samuel, Bread in Archaeology, passim;
S.-M. Valamoti, Investigating the Prehistoric Bread, s. 49-66; ].M. Wilkins, Sh. Hill, Food
in the Ancient World, passim; V. Grimm, The Good Things that Lay, s. 73-75; M. Toussaint-
Samat, Historia naturalna i moralna, s. 218-225; A. Dalby, Tastes of Byzantium, s. 77-80;
M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 483-485.

17" Patrz: L. Edelstein, The Dietetics of Antiquity, s. 311-312; 1. Mazzini, Diet and Medi-
cine, s. 141-152; M. Kokoszko, Z. Rzeznicka, Dietetyka w De re coquinaria, s. 5-8.

18 Cf.: M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 21.

Y Slownik grecko-polski, s. 556. Niniejszy tekst oparty jest na ustaleniach: M. Kokoszko,
K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Jeczmier, s. 311-438.

2 Odnosnie do ustalenn archeologéw i botanikéw dotyczacych historii jeczmienia
patrz: H. Field, Ancient Wheat and Barley, s. 307-308; H.H. Clark, The Origin and Early
History, s. 1-18; J.R. Harlan, The Origins of Cereal Agriculture, s. 360-367; ].M.]. De Wet,
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nych dowodzg jednak, ze dzikie odmiany tego zboza wystepowaly w tym regio-
nie i zbierane byly przez miejscowe plemiona juz okolo 23 tysiecy lat wstecz?!.
Stad jeczmien rozprzestrzenit si¢ na inne tereny, docierajac przez Anatolie,
gdzie pojawit sie w uprawie w VIII-VII tysigcleciu p.n.e.?, réwniez na ziemie
zajete pézniej przez Hellenow (w VI-V tysigcleciu p.n.e.)?. W $wiecie grecko-
-rzymskim, w ktérym podstawe wyzywienia ludnosci stanowily produkty zbo-
zowe?*, jeczmien byl jedng z dwdch gtownych, obok pszenicy, pyros (mopdc),
roélin uprawianych dla jej ziarna®. Z uplywem czasu sytuacja ta nie ulegta

Grasses and the Culture History, s. 91; D. Zohary, M. Hopf, Domestication of Plants, s. 62-64;
O. Bar-Yosef, R.H. Meadow, The Origins of Agriculture in the Near, s. 66—-67; B.D. Smith,
The Emergence of Agriculture, s. 71-72; ].M. Diamond, Strzelby, zarazki, maszyny, s. 109-
-117; O. Bar-Yosef, The Natufian Culture in the Levant, s. 159—177; A. Badr, K. Miiller,
R. Schéfer-Pregl, H. El Rabey, S. Effgen, H.H. Ibrahim, C. Pozzi, W. Rohde, F. Salamini,
On the Origin and Domestication, s. 499-510; J. McCorriston, Barley, s. 82-84; M. Nes-
bitt, Grains, s. 49; M. Mazoyer, L. Roudart, A History of World Agriculture, s. 79; M. Bal-
ter, Seeking Agriculture’s Ancient, s. 1830-1835, zwl. s. 1832; R.K. Newman, C.W. Newman,
Barley for Food and Health, s. 2-17, zwl. 2-4; T.A. Brown, M.K. Jones, W. Powell, R.G. Al-
laby, The Complex Origins of Domesticated, s. 103-109; M.A. Zeder, The Origins of Agri-
culture, s. $221-S235; Ch.E. White, Ch.A. Makarewicz, Harvesting Practices and Early,
s. 85; G. Willcox, The Beginnings of Cereal Cultivation, s. 163-180. Badacze podkreslaja, ze
przejécie do gospodarki opartej na uprawie bylo procesem dlugotrwatym, a nie rewolu-
cyjnym, stad przez diugi czas korzystano jednocze$nie z dzikich i udomowionych gatunkéw
roélin, patrz: M. Balter, Seeking Agriculture’s Ancient, passim; M.A. Zeder, The Origins of Ag-
riculture, s. S$230-5231.

2L R.K. Newman, C.W. Newman, Barley for Food and Health, s. 3; G. Willcox, The Be-
ginnings of Cereal Cultivation, s. 168.

22 H. Helbaek, Late Bronze Age, s. 93; D. Zohary, M. Hopf, Domestication of Plants,
s. 63; B.S. Diiring, The Prehistory of Asia Minor, passim.

% J.R. Harlan, The Origins of Cereal Agriculture, s. 367; J.M.]. De Wet, Grasses and
the Culture History, s. 91; G. Barker, Prehistoric Farming in Europe, s. 63-65; D. Zohary,
M. Hopf, Domestication of Plants, s. 63; P. Halstead, The Development of Agriculture, s. 296
398; C. Perles, The Early Neolithic in Greece, s. 39-41.

24 L. Foxhall, H.A. Forbes, Sitomereia: the Role of Grain, s. 41-90; P. Garnsey, Food and
Society in Classical, s. 17-19; ].M. Wilkins, The Boastful Chef, s. 16; N. Purcell, The Way We
Used, s. 332; P. Erdkamp, The Grain Market, s. 148; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola,

s. 474.

% Patrz m.in: E.Ch. Semple, Geographic Factors in the Ancient, s. 48; idem, Ancient

Mediterranean Agriculture, s. 72; N. Jasny, Competition Among Grains, s. 748; idem, The Dai-
ly Bread, s. 232; L.A. Moritz, ‘Corn’, s. 138; idem, Grain Mills and Flour, s. XXI; G.E. Rick-
man, The Grain Trade, s. 261; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 45-46; P. Erdkamp,
The Grain Market, s. 73. Zapewne uprawiano dwie najwazniejsze odmiany tego zboza:
dwurzedowsg (Hordeum distichum L.) i sze$ciorzedowg (Hordeum hexastichum L.), D. Zo-
hary, M. Hopf, Domestication of Plants, s. 54-60; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 45.
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zmianie, zatem krithe réwnie czgsto spozywano takze w Cesarstwie Bizantyn-
skim?®. Wymaganiom klimatycznym i glebowym stawianym przez jeczmien
najlepiej sprosta¢ mogty te obszary péinocnej Afryki i Palestyny, na ktérych
produkcja rolna nie musiata by¢ wspomagana irygacja®’. Doskonale udawat sie
on réwniez na znacznych potaciach Grecji i wyspach Morza Egejskiego, a jego
krotszy okres wegetacji i wyzsza odporno$¢ na przesuszenie gleby sprawily,
ze pod wzgledem oplacalnosci produkcji mial tutaj miazdzaca przewage nad
pszenicg?®. To jednak ta druga cieszyta sie w starozytnosci lepsza oceng, tak ku-
linarng — zawarty w niej gluten sprawial, ze, w przeciwienstwie do jeczmienia,
powstala z niej maka nadawala si¢ do wypieku chleba, gdyz pozwalata na wy-
roéniecie ciasta i tym samym dawata pulchne pieczywo® - jak i dietetyczng.
Chcac utrzymac poziom swojej populacji i sprosta¢ oczekiwaniom konsumen-
tow, Grecy zdani byli na import pszenicy®!. Nie oznacza to jednak, ze catkowi-
cie zaniechali spozycia jeczmienia, przeciwnie, nadal po niego siegali*’. Zboze

26 Np.: Ch. Bourbou, B.T. Fuller, S.J. Garvie-Lok, M.P. Richards, Reconstructing the Di-
ets of Greek, passim. Spozycie tego zboza wzrastato pod wpltywem dietetycznych zwyczajow
awarskich i stowianskich najezdzcow, 1. Anagnostakis, Byzantine Diet and Cuisine, s. 50.
Rolnictwo bizantynskie w znacznym stopniu opierato si¢ na uprawie jeczmienia: Ph. Kouk-
oules, Byzantinon bios, s. 22, 130, 259-261, 266; M. Rautman, Daily Life, s. 75, 104, 169,
171-174, 177, 184; A. Dalby, Flavours of Byzantium, s. 22, 79, 99.

27 N. Jasny, Competition Among Grains, s. 754.

28 N. Jasny, Competition Among Grains, s. 753-754; G. Barker, Prehistoric Farming
in Europe, s. 105; P. Garnsey, Famine and Food Supply, s. 10; G. Reger, The Public Purchase
of Grain, s. 303; P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 18; M. Rautman, Daily Life,
s. 173. Naum Jasny (Competition Among Grains, s. 754) podaje, ze w Grecji wschodniej i na
tych obszarach Morza Egejskiego, ktore otrzymujg malo wilgoci, jeczmienn moze obrodzi¢
0 40% lepiej od pszenicy. Nic wigc dziwnego, ze to on byl gléownym zbozem sianym w At-
tyce, P. Garnsey, Famine and Food Supply, s. 91.

2 L.A. Moritz, ‘Corn’, s. 135; O. Borowski, Eat, Drink and Be, s. 99; M. Kokoszko, Sma-
ki Konstantynopola, s. 477.

30 Galen uwazal, ze jeczmien ustepuje pszenicy pod wzgledem warto$ci odzywczych,
stad nie jest wladciwy jako pozywienie dla oddzialéw wojskowych, cf.: J.M. Wilkins,
Sh. Hill, Food in the Ancient World, s. 62. Na temat dietetycznej oceny pszenicy przez greck-
ich medykéw patrz: M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 475; M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Zboza Bizancjum, s. 21.

31 P Garnsey, Famine and Food Supply, s. 89-106. Wiecej na temat handlu zbozem
w starozytnosci i Bizancjum m.in. w: E.Ch. Semple, Geographic Factors in the Ancient, s. 47—
74; J.L. Teall, The Grain Supply of the Byzantine, s. 87-139; G.E. Rickman, The Grain Trade,
s. 264; M. Whitby, The Grain Trade of Athens, s. 99-124; G.J. Oliver, War, Food, and Politics,
s. 228-266.

32 G. Reger, The Public Purchase of Grain, s. 303-304; A. Dalby, Siren Feasts. A His-
tory, s. 53; J.M. Wilkins, Sh. Hill, Food in the Ancient World, s. 113. Patrz tez: E De Angelis,
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to bylto zatem w okresie antyku podstawowym skladnikiem diety*, a na niekto-
rych terenach, jak cho¢by w Mezopotamii** czy Anatolii**, gorowato nad pyros.
Wysokie ceny pszenicy, zwlaszcza na tych rynkach, na ktére trafiata importo-
wana drogg morska*®, czynily z jeczmienia pozywienie tatwiej dostepne i cze-
$ciej konsumowane przez mniej zamozne warstwy antycznych spoteczenstw?’.
Krithe stuzyta ponadto za prowiant dla wojska’® i pasze dla zwierzat®.

W Bizancjum interesujacego nas okresu IV i V w. n.e. jeczmien, jako gtéwny
sktadnik, byl wykorzystywany w kilku recepturach kulinarnych, ktére swoimi

Going against the Grain, s. 30-31, ktory zaznacza, ze nie mozna, jak to czesto bywato we
wspolczesnej nauce, rozciaga¢ negatywnych opinii, jakie niektérzy Grecy wyrazali na temat
jeczmienia w specyficznym kontekscie i w okreslonym momencie dziejéw, na caly $wiat
grecki i traktowa¢ ich jako normatywny model zachowania.

33 A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 45.

3t T.B. Jones, Ancient Mesopotamian Agriculture, s. 48.

35 H. Helbaek, Late Bronze Age, s. 93-94; M. Nesbitt, Plants and People in Ancient, s. 76.
3 W starozytnej Grecji pszenica byla zazwyczaj dwukrotnie drozsza od jeczmienia
(E.Ch. Semple, Geographic Factors in the Ancient, s. 48; N. Jasny, Competition Among Grains,
s. 757-758; P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 32). Oczywiscie jej cena zalezala od
obszaru, na ktérym ja uprawiano - w Rzymie, gdzie z jej zbiorem nie byto problemdw, miata
mniejszg warto$¢ (N. Jasny, Competition Among Grains, s. 757-758). Jak uwaza John L. Teall
(The Grain Supply of the Byzantine, s. 99-100), stosunek ceny jeczmienia do ceny pszeni-
cy w Bizancjum przedstawial si¢ podobnie jak w Rzymie w schylkowym okresie istnienia
cesarstwa, wynosit wiec 2 do 3. Na wzrost cen pszenicy wplywaly tam jednak kolejne fale
drozyzny, jak np. ta z 388 r. (I. Milewski, Ceny zywnosci w poznym, s. 28-29).

7 E.Ch. Semple, Geographic Factors in the Ancient, s. 48. Tak byto w starozytnej Grecji
(N. Jasny, Competition Among Grains, s. 755; P. Garnsey, Food and Society in Classical,
s. 119), Rzymie (Ph.P. Bober, Art, Culture, and Cuisine, s. 206; P. Erdkamp, The Grain Mar-
ket, s. 48, 148), jak i pozniej w Bizancjum (Ph. Koukoules, Byzantinon bios, s. 22; M. Kokosz-
ko, Smaki Konstantynopola, s. 477), zwtaszcza na wsi. Fakt, iz zboze to byto podstawowym
produktem spozywczym dla Grekéw odzwierciedlajg ceremonie religijne, w ktorych wyko-
rzystywano raczej jeczmien niz pszenice, patrz np.: R. Osborne, Classical Landscape with
Figures, s. 172-184; G. Reger, The Public Purchase of Grain, s. 303-304; G.J. Baudy, Cereal

Diet and the Origins, s. 179-180; P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 18.

38 Zaréwno w antycznej Grecji (J.E Lazenby, Logistics in Classical Greek, s. 13, 16-17),

Rzymie (C.G. Harcum, A Study of Dietetics, s. 66; R.-W. Davies, The Roman Military Diet,
s. 140, s. 123, ods. 8; P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 120; ].P. Alcock, Food in Ro-
man Britain, s. 155; H.E.M. Cool, Eating and Drinking in Roman, s. 78) — cho¢ tutaj tylko
wowczas, gdy konczyly sie zapasy pszenicy, lub gdy chciano ukara¢ oddzialy, ktére pohan-
bily si¢ na polu bitwy - jak i w Bizancjum (J. Haldon, Feeding the Army, s. 88).

3 N.Jasny, Competition Among Grains, s. 755; J.P. Alcock, Food in Roman Britain, s. 18.
Takze w Bizancjum, J. Haldon, Feeding the Army, s. 90.
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korzeniami siegaly co najmniej epoki klasycznej*’. Do najwazniejszych z uzy-
skiwanych z niego produktéw nalezata kasza alfiton/alfita (Ghortov/drerto)!.
Wytwarzano jg z prazonego ziarna jeczmiennego kachrys (ké&ypvg)*?, a nastep-
nie uzywano jako surowca do przyrzadzania miedzy innymi tak zwanej ma-
dzy (nalo) oraz rodzaju kleiku, czy tez krupniku okreslanego mianem ptisane
(rtiovn). Madza stanowita gléwny i najbardziej rozpowszechniony wyrdéb
spozywczy z jeczmienia®’. Byla ona rodzajem plaskiego, niewyrosnietego bo-
chenka powstaltego z zagniecenia alfita z woda lub innymi ptynami (miodem,
winem czy tez zredukowanym moszczem winnym) oraz dodatkami nadajacy-
mi smak*. Swojg nazwe, jak sie powszechnie uwaza, potrawa ta zawdziecza-
ta metodzie produkgji, a wigc zagniataniu (grecki czasownik masso (Léoow),
czyli zagniatam)*. Nie musiala, cho¢ mogta, po takim przygotowaniu zostaé
poddana procesowi pieczenia®®. Zupa ptisane, podobnie jak madza, cieszyla
sie w dwczesnej diecie duzym powodzeniem, ponadto uchodzila za wysoko ce-
niony medykament. Gotowano j3 z uprzednio namoczonego w wodzie ziarna,

40" Dania przygotowywane na bazie jeczmienia zostaly wymienione i scharakteryzowa-

ne w: A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 46-47; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola,
s. 477-480; M. Kokoszko, K. Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 29-31.

41 Patrz ponizej.

42 Patrz ponizej.

4 N. Jasny, The Daily Bread, s. 244. Mimo ze byta podstawa diety ludzi ubogich,
wymieniaja ja rowniez teksty stawigce kulinarny przepych. To od sposobu jej przyrzadzenia
zalezato bowiem czy uchodzila za pokarm powszedni biedoty, czy tez wytrawng potrawe,
cf. .M. Wilkins, The Boastful Chef, s. 16-17.

* Wiecej na jej temat m.in. w: N. Jasny, The Daily Bread, s. 247; B.A. Sparkes, The Greek
Kitchen, s. 128-129; ].M. Wilkins, The Boastful Chef, s. 16-17; A. Dalby, Food in the Ancient
World, s. 47; C.K. Kaufman, Cooking in Ancient Civilizations, s. 82-83; ].M. Wilkins, Sh. Hill,
Food in the Ancient World, s. 125; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 479; M. Koko-
szko, K. Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 29. .M. Wilkins i Sh. Hill (Food in the Ancient World,
s. 125-126) oraz M. Kokoszko, K. Jagusiak i Z. Rzeznicka (Jeczmie#, s. 333, 335-336, 369,
378-380 etc.) wyjasniaja, Ze madza przygotowana w postaci gestej masy mogta by¢ przecho-
wywana jako zapas Zywnosci, rozwadniana, by moéc sporzadzi¢ z niej ptynng potrawe, lub
pieczona jako plaski placek.

45 Np.: E. Schwentner, paga , Teig, Gerstenbrot*, s. 73; A Greek-English Lexicon, s. 1072;
A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 47; C.K. Kaufman, Cooking in Ancient Civilizations,
s. 82-83. Cf.: R.D. Griffith, Maza, ,,Barley-Cake”, s. 83-88, ktory nazwe te wywodzi od he-
brajskiego stowa oznaczajacego niekwaszony chleb.

46 M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 479.
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dodajac do niego octu winnego i oliwy. Gdy jeczmien byl juz prawie miekki,
potrawe solono i przyprawiano®.

Chleb byl jednym z podstawowych elementéw diety w starozytnej Grecji,
Rzymie, a nast¢pnie Bizancjum®®. Ten wypiekany z jeczmienia, ktory stanowi
przedmiot naszego zainteresowania, w znacznym stopniu ustepowal jakoscia
pieczywu uzyskiwanemu z pszenicy*’. Wynikalo to z matej zawartosci glutenu
w mace jeczmiennej, co w efekcie powodowalo, ze wypiek oparty wylacznie
na niej byt plaskim i ciezkim bochenkiem o chropowatej strukturze oraz sto-
sunkowo krétkim okresie, w jakim nadawat si¢ do spozycia®®. Wobec tego ci,
ktorych bylo na to sta¢, spozywali chleb z pszenicy, a jedynie jej brak na rynku
zmuszal ich do konsumpcji pieczywa z krithe’!. Jednak produkty jeczmienne,
pod warunkiem, ze w ich przygotowanie wlozono odpowiednio duzo pracy,
ktéra owocowala uzyskaniem biatego pieczywa, réwniez znajdowaly swoich
wybrednych, bogatych nabywcéw i cieszyly sie ich uznaniem®2. Jeczmien bez
watpienia odgrywat pierwszoplanowa role Zywieniowa na terenach mniej zur-
banizowanych, ktérych mieszkancy nie byli objeci zorganizowanym systemem
dostaw pyros>. Jesli uprawiali pszeniceg, to i tak trafiata ona na miejski targ jako

47 A. Dalby, Siren Feasts. A History, s. 91; idem, Food in the Ancient World, s. 46; M. Ko-
koszko, Smaki Konstantynopola, s. 480; M. Kokoszko, K. Jagusiak, Zboza Bizancjum, s. 31;
M. Kokoszko, A. Maciejewska, De ptisana vel tisana, s. 152-156; M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Z. Rzeinicka, Kilka stéw o zupie, s. 282-292; M. Kokoszko, K. Jagusiak, Pszenice antyku i Bi-
zancjum, s. 143-144 (ptisane pyrine); M. Kokoszko, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Jeczmie,
s. 369, 380-384 etc. Rzymskim odpowiednikiem ptisane byta tisana, C.K. Kaufman, Co-
oking in Ancient Civilizations, s. 137-138.

4 Patrz np.: B.A. Sparkes, The Greek Kitchen, s. 123; P. Garnsey, Food and Society
in Classical, s. 18; A. Dalby, Food in the Ancient World, s. 58-59; C.K. Kaufman, Cooking
in Ancient Civilizations, s. XXXVIII; J. Koder, Stew and Salted Meat, s. 65, 72; M. Toussaint-

Samat, Historia naturalna i moralna, s. 205; M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 483.
19

Bezsprzecznie to chleb pszenny cieszyt si¢ od czaséw starozytnych najwyzsza oceng
wystawiang mu tak przez konsumentow, jak i oceniajacych jego walory zdrowotne me-
dykow, patrz m.in.: P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 19.

% A. Dalby, S. Grainger, The Classical Cookbook, s. 52; M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Z. Rzeznicka, Jeczmiet, s. 375 (charakterystyczny opis chleba jeczmiennego w dorobku Ga-
lena).

5L E. Kislinger, Christians of the East, s. 197; ].M. Wilkins, Sh. Hill, Food in the Ancient
World, s. 118.

52 P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 122. Zdaniem Archestratosa (IV w. p.n.e.)
chleb jeczmienny z Lesbos nalezal do tych, ktére przedstawialy najwyzsza jako$c,
J.M. Wilkins, Sh. Hill, Food in the Ancient World, s. 52.

5 M.-C. Amouretti (Urban and Rural Diets, s. 85) zwraca uwage na wyrazny parad-
oks, jakim w tym okresie byl fakt, iz mieszkancy wsi jedli mniej produktéw zbozowych niz
ludnos¢ miejska.
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towar przynoszacy wysoki zysk, sami za$ zywili sie zbozami gorszej jakosci**.
Chleb jeczmienny byt dla nich zatem nie tylko bardziej ekonomiczny, ale po-
zwalal takze oszczedzi¢ czas potrzebny na jego przygotowanie. Pozbawiona
glutenu maka uniemozliwiata bowiem wyrosniecie ciasta, wigc mozna je bylo
piec od razu po zagnieceniu. Pamietac jednak nalezy, ze jeczmien czesciej je-
dzono pod postacig madzy i ptisane niz pieczywa.

Wymieniony przez Teodoreta z Cyru artos kachrydias zawdzieczal swoja
nazwe wspomnianemu juz wczesniej prazonemu jeczmieniowi — kachrys —
ktory stanowit pétprodukt do przygotowania kaszy alfita. Zanim przystapimy
do omowienia kulinarnej, dietetycznej i medycznej roli samego chleba, blizej
przyjrzymy si¢ wlagnie tym dwom produktom z krithe.

Nazwa kachrys stosunkowo rzadko gosci na kartach pism innych niz trakta-
ty medyczne. Pojawia si¢ u Arystofanesa, greckiego komediopisarza z V-1V w.
p.n.e. W Chmurach wspomina on, ze mielg ja kobiety, ktdre prace przy zarnach
umilajg sobie $§piewem®>; w Osach méwi o niosgcym ja osiotku®. Kilka wiekow
pozniej Plutarch (I-II w. n.e.) w Zywocie Solona przytacza stowa innego autora
komedii, Kratynosa (V w. p.n.e.). Ten ostatni, zapewne po to, by odda¢ uptyw
czasu, jaki mingt od momentu wydania praw przez Solona i Drakona, twierdzil,
ze drewniane tablice, na ktérych spisano ich zarzadzenia, postuzyly juz za opat
pod prazenie kachrys>’. Ciekawych informacji dostarczajg dwaj leksykografo-
wie. Hezychiusz z Aleksandrii (V-VI w. n.e.), definiujac pojecie kachrys, poda-
je, ze kryje si¢ za nim m.in. prazony jeczmien (TeQPULYREVOV KPLODY KVPLOGC)
oraz pewna odmiana pszenicy, za bledne za$ uznaje okreslanie w ten sposob
wszystkich gatunkéw prazonych zbz°®. W swoim leksykonie zawart on takze

> P. Garnsey, Food and Society in Classical, s. 121. Nawet biedni Rzymianie, mimo ze

warunki naturalne Italii bardziej niz w Grecji sprzyjaly uprawie pszenicy, nie mogli sobie
pozwoli¢ na jej zakup, C.K. Kaufman, Cooking in Ancient Civilizations, s. XXXVIIIL.

> Aristophanes, Nubes, 1358. Te ciezka prace konieczng do przygotowania ziar-
na do spozycia w rodzinach, ktérych nie bylo sta¢ na utrzymanie niewolnikow, zawsze
wykonywaly kobiety. Zwigzana z nig symbolika z czasem zaczeta nawet pojawiac sie jako
element ceremonii weselnych w Grecji, Rzymie i Macedonii, ].M. Wilkins, Sh. Hill, Food
in the Ancient World, s. 77, 118. Dowodéw na domowe przetwarzanie zboza przez kobiety
dostarczaja nie tylko Zrédla pisane, ale réwniez materialne. Dzieki nim mozemy pozna¢
m.in. szczegoly dotyczace technologii wypieku chleba, patrz: V. Tsoukala, Cereal Processing

and the Performance, s. 387-395.

5 Aristophanes, Vespae, 1306. Kachrys pojawia sie rowniez w Scholia vetera in Aristo-

phanis Equites, 254a, 1-2 oraz w Scholia vetera in Aristophanis Nubes, 1357b, 2-1358Db, 1.

57 Plutarchus, Solon, 25, 2, 3-4.

8 Hesychii Alexandrini Lexicon, k, kogypbwv, 1942, 1-3. Pojecie to pojawia sie w jesz-

cze trzech innych definicjach opracowanych przez Hezychiusza: Lexicon, 8, Sovéodideg,
221, 1; Lexicon, 6, devéaAidag, 621, 1-3; Lexicon, k, kovOog, 667, 1-3.



Dieta mnichow syryjskich...

hasto kachrydias artos, ktore rozwija jako wypiek z jeczmienia®®. Autor pdz-
niejszej ksiegi Suda (X w. n.e.), méwiac o kachrys, odwoluje sie do fragmentow
dziet Arystofanesa, wobec czego dowiadujemy si¢ od niego, Ze jest to prazony
jeczmien, ktory sie mieli®. To nieliczne wzmiankowanie interesujgcego nas po-
jecia w antycznych Zrédlach literackich przemawia za uznaniem kachrys za po-
zywienie niewarte wiekszej uwagi cztonkow greckiej elity, a zatem takie, ktore
musialo by¢ spozywane przez uboga czes¢ tego spoteczenstwa.

Ze wzgledu na mnogos¢ informacji zawartych w zrédlach medycznych
na temat kachrys i alfita, w naszych rozwazaniach odwotamy sie wyltacznie
do ustalen poczynionych przez Orybaziusza®, przybocznego lekarza cesarza
Juliana Apostaty, uznajac je za rekapitulacje pogladéw jego poprzednikow.
W 1V ksiedze swoich Collectiones medicae, siegajac do dorobku innego grec-
kiego medyka, Dieuchesa®?, Orybazjusz wyjasnia, ze kachrys to prazony jecz-
mien traktowany najczesciej jako potprodukt do wytwarzania alfita®. Kasza ta,
jak dalej podaje nasz autor, stanowila réwniez gtéwny sktadnik leczniczej zupy;,
o ktérej Dieuches pisal, ze przyrzadzana byla z kachrys w ten sam sposéb, co
analogiczna potrawa z surowego jeczmienia®. Z narracji Collectiones medicae
wynika zatem, Ze uprazone ziarno tluczono w celu pozbycia si¢ przypalonych
w czasie poddawania nasion obrdbce termicznej tusek®, a nastepnie ptukano
je i gotowano do migkkosci.

% Hesychii Alexandrini Lexicon, k;, kagypvdiog éptog, 1941, 1.

Suidae Lexicon, & "Eviidato, 1309, 1-2; Suidae Lexicon, k, Kaypdwv, 1155, 1-2;
Suidae Lexicon, k, Kaypvg, 1156, 1-2; Suidae Lexicon, k, KvpnBia, 2753, 1-3; Suidae Lexi-

con, 1, Tag 06006, 145, 1-6.
61

60

Orybazjusz w latach 361-363 sporzadzit wyciagi z prac wybitnych medykow. Dzieto
to, okreslane jako Collectiones medicae, skladalo si¢ najprawdopodobniej z siedemdziesieciu
ksiag, z ktérych do naszych czaséw zachowalo si¢ jedynie dwadziescia pie¢. Orybazjusz
$lepo przejmowal wszystkie poglady swojego poprzednika, Galena, wiecej np. w: B. Bald-
win, The Career of Oribasius, s. 85-97; M. Grant, Introduction, [in:] Oribasius, s. 1-4; J. Scar-
borough, Oreibasios of Pergamon, s. 595-596; K. Jagusiak, M. Kokoszko, Zycie i kariera Ory-
bazjusza, 5-21; iidem, Pisma Orybazjusza, s. 339-357.

2 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 7, 1, 1-38, 4. Dieuches zyt na poczatku III w.
p-n.e. Zadne z napisanych przez niego dziel nie zachowalo si¢ do naszych czaséw, stad jego
poglady znamy tylko z cytatow przekazanych przez innych lekarzy, np. Galena i Oryba-
zjusza, D. Manetti, Dieukhes, s. 245-246.

8 Oribasius, Collectiones medicae, IV, 7,7, 1-2.

% Oribasius, Collectiones medicae, 1V, 7, 7, 2-9, 1.

% Prazenie jeczmienia bylo najbardziej efektywnym sposobem na pozbawienie

go tuski, cf.: N. Jasny, The Daily Bread, s. 244; B.A. Sparkes, The Greek Kitchen, s. 128;
R.I. Curtis, Ancient Food Technology, s. 360; C.K. Kaufman, Cooking in Ancient Civiliza-
tions, s. XXXIX. Opis naczynia, w ktérym jeczmien poddawano temu procesowi, noszacego
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Orybazjusz nie odnosi sie do cech dietetycznych kachrys. Zapewne jednak,
jako surowiec na alftita, w jego opinii kasza ta posiadata analogiczne wtasciwo-
$ci do tych, co produkt z niej otrzymywany. Omdéwimy je ponize;.

Moéwiac o medykamentach sporzadzanych na bazie kachrys, lekarz cesarza
Juliana ponownie cytuje zalecenia Dieuchesa®. Z jego stéw wnioskowaé moze-
my, iz lecznicze zastosowanie tej kaszy polegato na ugotowaniu z niej zupy dla
chorych, ktérzy spozywaé mogli wylacznie pokarmy ptynne®”. Ow pétprodukt
do wytwarzania alfita®, uprzednio nieco rozdrobniony przez ttuczenie i dzieki
temu przynajmniej czg§ciowo oczyszczony z przypalonych tusek, ptukano i go-
towano do postaci zupy. Jej receptura nie odbiegata od tej na zupe z surowe-
go jeczmienia®. Do omdwionych zagadnien Orybazjusz powrdcit ponownie”®
w poradach, jakie przygotowal dla swojego syna, znanych nam pod tytulem
Synopsis ad Eustathium filium, a uczynit to w rozdziale o gotowaniu potraw
plynnych, czyli Peri hepseseos rofematon (Ilept €yncews poenpudatov)’..

Czynigc uwagi na temat technologii produkeji i kulinarnego zastosowania
alfita, Orybazjusz siega do dziel najwybitniejszego lekarza epoki starozytnej,
Galena’, a informacje, jakie tam znajduje, uzupetnia o szczegétowe wypisy
z traktatow Dieuchesa. W I ksiedze swoich Collectiones medicae odwoluje si¢
do przemyslen lekarza z Pergamonu zawartych w De alimentorum facultatibus’
i pokarm tego typu uznaje za jeden z podstawowych produktéw uzyskiwanych
z krithe’. W jednej z kolejnych ksiag tego samego dzieta, nadal w zgodzie z Ga-
lenem, stwierdza, ze najlepszg alfita gwarantuje réwnomiernie uprazone ziarno

najprawdopodobniej nazwe frygetron (ppOyetpov), podaje B.A. Sparkes, The Greek Kitchen,
s. 128-129. Patrz réwniez: L.A. Moritz, Husked and ,Naked’ Grain, s. 129-134, ktéry anali-
zuje antyczne Zrédta, by da¢ odpowiedz na pytanie o to, czy w starozytnoséci znano odmiane
jeczmienia pozbawiong tusek.

6 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 7, 1, 1-38, 4.

7" Oribasius, Collectiones medicae, IV, 7, 1, 1-2, 1.

6 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 7,7, 1-2.

8 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 7, 7, 1-9, 1.

70 Qribasius, Synopsis ad Eustathium filium, IV, 35, 11, 2.

7L QOribasius, Synopsis ad Eustathium filium, IV, 35, 1, 1-19, 3.

72 Galen pozostawit po sobie olbrzymig spuscizne literackg, patrz m.in.: L. Thorndike,
Galen. The Man, s. 83-93; G. Sarton, Galen of Pergamon; L.H. Toledo-Pereyra, Galen’s Con-
tribution to Surgery, s. 357-375; L.T. Pearcy, Galen and Stoic Rhetoric, s. 259-272; A. Bed-
narczyk, System filozoficzno-lekarski, s. 53-111; M. Grant, Introduction, [in:] Galen, s. 1-6;
M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 12-13; R.J. Hankinson, Galen of Pergamon, s. 335-339.

73 Qribasius, Collectiones medicae, 1, 10, 1, 1-2, 4.

74 Qribasius, Collectiones medicae, 1, 10, 1, 2-3.
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jeczmienia’®. Zaznacza réwnocze$nie, ze wobec braku takiego surowca moz-
na uciec sie do innego typu zboza’®, nie precyzuje jednak, podobnie jak sam
Pergamonczyk, jakiego. Nastepnie dowiadujemy sie od niego, ze wszystkie do-
brze przygotowane alfita cechuje przyjemny zapach. Najlepsza won majg miec¢
te, ktére powstaly z mlodego jeczmienia o wcigz niezaschnietych klosach”.
Po zaprezentowaniu tych danych, podobnie jak Galen, Orybazjusz przechodzi
do przedstawienia kilku sposobow na kulinarne wykorzystanie interesujacej
nas kaszy. Twierdzi, ze wiele zdrowych i w pelni sit 0sdb, zapewne jeszcze za
jego czasow, dosypywalo alfita do zredukowanego moszczu winnego, siraion
(oipouov), stodkiego wina, oinomeli (oivopeir), a niekiedy po prostu do wody
i wypijalo powstaly w ten sposob nap6j na dwie lub trzy godziny przed kapiela
w lazni, upatrujac w nim doskonaly sposob na ugaszenie pragnienia’®. Medyk
dodaje ponadto, ze z opisywanego produktu wyrobionego z woda powstala ma-
dza”.

W Collectiones medicae znajdujemy rozdzial poswigcony alfita, ktory Ory-
bazjusz skomponowal wylgcznie w oparciu o dorobek Dieuchesa®. Ten dru-
gi bowiem przedstawit technologie produkcji rzeczonej kaszy doktadniej niz
uczynil to Galen. Powodem, dla ktérego tak postapit, byta zapewne chec¢ poin-
formowania swoich czytelnikéw o mozliwosci sporzadzenia tego popularnego
pokarmu z nietypowego dla niego zboza, jakim byl owies, bromos (Bpopog).
W celu ukazania analogii w przygotowaniu alfita z krithai oraz z bromos, medyk
zaprezentowal poszczegdlne etapy postepowania w przypadku obydwu zbdz.
Pisat wiec, ze ziarna prazy sie przed ich wyluskaniem, a nastepnie pozbawia je
ostonek i rozdrabnia®'. Tym sposobem nasza wiedza na temat opisywanej tutaj
kaszy zostata uzupelniona o konkretny przyktad owsa jako surowca zastepcze-
go do jej produkc;ji.

Dieuches pisal nieco réwniez o wykorzystaniu alfita do celéw kulinarno-
-terapeutycznych, konkretnie za$ do sporzgdzania napojow®? i potraw go-

7> Qribasius, Collectiones medicae, IV, 1,7, 1-2.

76 QOribasius, Collectiones medicae, 1V, 1, 7, 2-8, 1. Patrz tez: L.A. Moritz, "AA®ITA
- A Note, s. 113-117, gdzie autor dowodzi, ze stowo alfita pierwotnie odnosito sie raczej
do metody przetwarzania jakiegokolwiek gatunku zboza, a dopiero z czasem zaczeto by¢
wigzane wylacznie z jeczmieniem.

7 Oribasius, Collectiones medicae, IV, 1, 8, 1-9, 1.

78 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 1,9, 1-10, 1.

79 Oribasius, Collectiones medicae, 1V, 1, 10, 1-11, 1.

80 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 1-4, 5.

81 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 4, 1-4.

82 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 1.
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towanych®. Owg kasze dodawano na przyktad do rosotéw drobiowych, nie
mieszajac jej podczas przyrzadzania, lecz pozwalajac, aby zmiekta powoli na
malym ogniu lub w tazni wodnej®!. Gotowano jg takze w rosotach takich jak
barani, jeleni i wieprzowy®. Dieuches twierdzil, Ze potrawy te nadawaly sie dla
0s6b cierpigcych na dyzenterie®®. Lecznicze wladciwo$ci mialo ponadto danie
skladajace sie z alfita®, mleka, wody i opalonej nad ogniem makéwki lub roz-
drobnionej figi. Wszystkie produkty gotowano do konsystencji zupy, rofema
(poeNnua), ktéra miata posiadaé wlasciwosci uspokajajace. Nie mozna jednak
bylo spozywac jej czesciej niz trzy lub cztery razy — domyslamy sie, ze chodzi
o krotkie odstepy czasu - poniewaz pojawialy sie wowczas niepozadane skutki
uboczne w postaci uczucia oslabienia oraz zmniejszenia produkcji moczu®®.

W pisarskiej spusciznie Orybazjusza brakuje catosciowej i wyczerpujacej
charakterystyki dietetycznej kaszy jeczmiennej. Autor Collectiones medicae wy-
mienia cechy alfita przy okazji omawiania wlasciwosci jeczmienia, odwolujac
sie przy tym do ustalen swojego poprzednika z Pergamonu zawartych w De ali-
mentorum facultatibus®. Ze wzgledu na fakt otrzymywania ich z krithai, sa
one dla organizmu ochladzajace, wysuszajace, czyszczace i w niewielkim tylko
stopniu odzywcze. Kasza alfita zostaje przez Orybazjusza oceniona réwniez
w sposob bezposredni, znéw w oparciu o Galenowskie De alimentorum facul-
tatibus®®. Wywody te nie zastuzyly jednak w oczach naszego lekarza na zebranie
ich w osobnym rozdziale, jak mialo to wczesniej miejsce u Galena, ale pola-
czone zostajg z opisem madza. Ostatecznie otrzymujemy zwiezla informacje
o tym, ze tak alfita, jak i madza stanowig produkty o niskiej wartosci pokar-
mowej i moga zaspokoi¢ potrzeby wylacznie tych, ktérzy unikaja zbyt duzego
wysitku fizycznego®!.

Ta ostatnia z wymienionych cech alfita jest konsekwentnie podkresla-
na przez cesarskiego medyka w calej jego twodrczosci. Pojawia si¢ ona zawsze
w tych partiach jego traktatow, ktére porzadkuja grupy pokarmowe wedtug ich
cech dominujacych. I tak w rozdziale Collectiones medicae traktujacym o pro-

83 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 1.

84 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 1-4.

85 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 4-5.

86 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 5-2, 1.
87 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 6, 2, 1.

88 Qribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 2, 1- 4, 1.
89 Oribasius, Collectiones medicae, 1, 10, 1, 1-2, 4.
% Qribasius, Collectiones medicae, 1,12, 1, 1-3, 3.
oL Qribasius, Collectiones medicae, 1, 12, 1, 1-2, 1.
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duktach, ktére nie odzywiajg ciata nalezycie®?, Orybaziusz zalicza alfita do
grupy oligotrofa (0Ary6tpopa)®®. Kasza jeczmienna® w identycznym kontek-
$cie zostaje wymieniona takze w Synopsis ad Eustathium filium® oraz w Libri
ad Eunapium®, gdzie znow trafia do grupy oligotrofa®.

Inng cecha alfita systematycznie podawang przez Orybazjusza jest zdol-
nos$¢ do wysuszania. Opis tej kaszy®® zostal wiec wlaczony do rozdziatu o sub-
stancjach wysuszajacych, to znaczy do Hosa kserainei ("Oco Enpoaiet), w Col-
lectiones medicae®. W ksiedze XIV tego samego dzieta!® lekarz wpisat alfita'®!
na liste pokarméw wysuszajacych w pierwszym stopniu, w ten sam sposéb za-
klasyfikowal je'%* w Synopsis ad Eustathium filium'%, a potem raz jeszcze uznat
alfita'® za wysuszajace w Libri ad Eunapium'®.

Jak juz wspomnieli$my, Orbazjusz informowal, ze wszystkie dobrze przy-
rzadzone alfita cechujg sie przyjemnym zapachem!%. Stwierdzenie to jest prze-
stanka do zaliczenia tego pokarmu do grupy euchyma (ebyvpa), a zatem do
klasy pozywienia odznaczajacego si¢ dobrymi sokami.

Materialy, jakie zawdzieczamy Orybazjuszowi, pozwalaja nam poznac
sposoby wykorzystania alfita w réznych kuracjach medycznych stosowanych
wIV w n.e.

Odwotlujgc sie do dorobku Dieuchesa'?’, lekarz cesarza Juliana podaje, ze
kasza jeczmienna byla skfadnikiem licznych potraw gotowanych, to znaczy sui
generis zup, ktore serwowano osobom cierpigcym na dyzenterie!%. Receptury
na nie przedstawiliSmy juz przy okazji omawiania kulinarnych zastosowan alfi-

92 Qribasius, Collectiones medicae, 111, 14, 1, 1-13, 3.

93 Qribasius, Collectiones medicae, 111, 14, 7, 1.

9 Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium, IV, 13, 6, 1.
% Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium, IV, 13, 1, 1-12, 3.
% Oribasius, Libri ad Eunapium, 1, 30, 6, 1.

97 Oribasius, Libri ad Eunapium, 1, 30, 1, 1-8, 2.

% Qribasius, Collectiones medicae, 111, 33, 3, 1-4, 1.

9 Qribasius, Collectiones medicae, 111, 33, 1, 1-6, 3.

100 QOribasius, Collectiones medicae, XIV, 25, 1, 1-6.

101 Qribasius, Collectiones medicae, XIV, 25, 1, 3.

102 QOribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 11, 14, 1, 1.
103 Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 11, 14, 1, 1-3.
104 QOribasius, Libri ad Eunapium, 11, 5, 1, 6-7.

105 QOribasius, Libri ad Eunapium, 11, 5, 1, 1-4, 6.

196 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 1, 8, 1-9, 1.

107 Qribasius, Collectiones medicae, IV, 6, 1, 1-4, 5.

108 QOribasius, Collectiones medicae, 1V, 6, 1, 5-2, 1.
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ta. W tym miejscu doda¢ mozemy, ze Orybazjusz powrdcil do tych zagadnien
w utworze napisanym dla swojego syna Eustacjusza, a dokladniej w rozdzia-
le Peri hepseseos rofematon'®, w ktérym takze alfita''® znalazty swoje miejsce,
a ktorego tres¢ w zasadzie powtarza doktryny znane nam juz z Collectiones me-
dicae''!. Warto przypomnie¢, ze sam Dieuches zostawit szczegélowy przepis na
lecznicza zupe z alfita''?, mleka, maku i innych sktadnikéw; przypisywano jej
dzialanie uspakajajgce, ale i przestrzegano przed jej naduzywaniem!'>.

Orybazjusz, analizujac dorobek Lykosa na temat réznego rodzaju katapla-
zmow, badal takze pozytki plynace z zastosowania omawianej kaszy w lekar-
stwach sensu stricto''*. Zanotowal, iz alfita zmielone na drobng make zwang
pale (réikn)!>, zarobione do postaci nadajgcej sie na oklad z mtodymi, jeszcze
zwinietymi klgczami winnej latorosli, paproci lub jabtoni, leczag mdlosci i stany
goraczkowe. Jedli natomiast kasze te''® odgotuje sie z miodem, dodatkiem soli
i sody, powstanie lekarstwo dla 0séb cierpigcych na puchling wodna. Ten sam
specyfik, ale bez sody i soli, pomaga na stany zapalne jader. Obydwa warianty
tego leku stosowane byly réwniez zewnetrznie jako forma okladu.

W Synopsis ad Eustathium filium znajdujemy recepture na medykament
stuzacy leczeniu narosli o charakterze nowotworowym wystepujacych na sko-
rze (fagedainai; @oyédavon)''’. Jego gléwnym skladnikiem byt co prawda
urzet barwierski (Isatis tinctoria L)!'8, ale w przypadku zbyt silnego dziatania
tego $rodka doktadano do kataplazmu rézne produkty zbozowe, jak make jecz-
mienng, aleuron krithinon (&Aevpov kpiOvov)!'?, czy omawiane alfita'?.

109 QOribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 1V, 35, 1, 1-19, 3.
10 QOribasius, Synopsis ad Eustathium filium, IV, 35, 7, 1.
1L Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 1V, 35, 6, 1-12, 1.
112 QOribasius, Collectiones medicae, IV, 6, 2, 1.

13 Oribasius, Collectiones medicae, IV, 6,2, 1- 4, 1.

114 QOribasius, Collectiones medicae, IX, 30, 1, 1-3, 3.

115 QOribasius, Collectiones medicae, IX, 30, 1, 1. W efekcie zatem produktem uzywanym
w kataplazmie byla nie kasza, lecz maka z prazonego jeczmienia.

116 QOribasius, Collectiones medicae, IX, 30, 2, 1.

W7 Oribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 111, 35, 1, 1 - 35, 2.

118 Qribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 111, 35, 18, 2.

19 QOribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 111, 35, 20, 1.

120 QOribasius, Synopsis ad Eustathium filium, 111, 35, 20, 1.



Dieta mnichow syryjskich...

W koncu warto doda¢, ze zwilzone winem alfita byty uzywane'?! jako $ro-
dek zapachowy, osfranton (dc@povtov)'?2, majacy poméc w omdleniach spo-
wodowanych wycieniczeniem organizmu'%.

Omowiwszy kachrys i alfita, przejdzmy do prezentacji opinii wystawionych
przez dwdch wybitnych lekarzy, Galena i Orybazjusza, pieczywu uzyskiwane-
mu z krithe.

Chleby jeczmienne zastuzyty na oméwienie w osobnym rozdziale De ali-
mentorum facultatibus'** autorstwa medyka z Pergamonu. Niestety, cho¢ tekst
ten jest stosunkowo dlugi, to interesujacym nas wypiekom Galen poswigcit
w nim niewiele uwagi, skupiajac sie gtéwnie na fizycznych i dietetycznych wla-
$ciwosciach samego jeczmienia. Lekarz podaje jednak, ze pieczywo z krithe
powstaje podobnie jak to z pyroi'®. Pozostale informacje na temat rodzajow
owego chleba ponownie ograniczaja si¢ do stwierdzenia, ze produkuje sie je
analogicznie do tych z pszenicy'?. Jesli wierzy¢ tym stowom, to wytwarzano
je zaréwno z dobrze przesianej maki, jak i z nieoczyszczonego aleuron, a cia-
sto poddawano obrébce termicznej w kribanon (xpipavov), ipnos (imvog), na
eschara (¢oy&pa) lub po prostu w popiele. Make starano si¢ dokladnie wyrobié¢
z drozdzami i solg, co jednak, pomimo staran, dawato produkt koncowy, ktéry
byl niespdjny i dlatego szybko si¢ kruszyt'?’. Brakowalo mu bowiem glutenu,
czyli w jezyku Galena glischron (yAioypov)'?.

Pieczywo jeczmienne pojawia si¢ rowniez w rozwazaniach zamieszczonych
w De victu attenuanate, poniewaz jako niezbyt pozywne znakomicie nadawalo
sie do zastosowania w diecie rozcienczajacej. Chleb wystepuje tutaj jako jeden
z najwazniejszych pokarméw otrzymywanych z jeczmienia!?. Takze w tym
traktacie Galen skupil si¢ na ocenie wlasciwosci dietetycznych wypieku, ktéry
omawiamy, pomijajac wzmianki dotyczace technologii jego produkgji.

We wspomnianym wyzej rozdziale De alimentorum facultatibus traktu-
jacym o chlebach jeczmiennych'*® Galen podkreslal fakt, ze artoi krithinoi'>!
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réznig si¢ znacznie pod wzgledem dietetycznym od chlebéw z pszenicy pyros,
a takze z olyra (6Ll vpar), to znaczy z orkiszu'*, oraz z tife (tien)'**. Rdznica ta
polega na braku lepkosci'**, ktora wptywa na ich stosunkowo niskg pozyw-
nos$¢, a objawia sig takze w fizycznych wlasciwosciach pieczywa, czyniac je kru-
chym!®.

Kontynuujac temat charakterystyki zywieniowej jeczmienia, medyk stwier-
dzit, ze generalnie stosunkowo niska warto$¢ odzywcza chleba z tego zboza'*
zalezy od jako$ci ziarna, ktére wykorzystano do wypieku. Im lepszy gatunkowo
surowiec, tym wigcej pozywienia dostarcza organizmowi sam produkt. Z tego
powodu chleby, ktére powstaly z jeczmienia o lekkich, cechujacych si¢ luzng
struktura wewnetrzng ziarnach, zostaly okreslone jako zblizone do pieczy-
wa z rodzaju pityrias (mtoplog), czyli robionego raczej z otrab niz z maki'®’.
Charakteryzuja sie one szybkim przechodzeniem przez przewod pokarmowy.
Dodac¢ zreszta nalezy, ze ta ostatnia wlasnos¢ jest typowa dla wszystkich artoi
krithinoi, zwlaszcza jezeli poréwna sie je z chlebami pszennymi'®®.

Przedstawione do tej pory dane warto uzupelni¢ o opinie Galena dotycza-
ce artoi krithinoi, ktore sformulowal on w gléwnej czesci swoich rozwazan na
temat krithai'®. Orzekl tam, Ze jeczmien znacznie rézni sie swoimi cechami
od pszenicy. W przeciwienstwie do tej drugiej, nie rozgrzewa, a jest wyraznie
chlodzacy'®. Wlasciwo$( te przejmujg produkty i dania z niego powstajace, jak
chleby'¥!, ptisane'** czy alfita'*’. Ponadto o pieczywie jeczmiennym trzeba wie-
dzie¢, pisal Galen w De victu attenuante'*, ze przyczynia sie ono do produkeji
gestych sokow!®, ale tez jest najmniej wiatropedne!* sposrod wszystkich wy-
robdw jeczmiennych.
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Chleb jeczmienny'?” jest w dorobku Orybazjusza wymieniany wielokrot-

nie, lecz opisany dos¢ pobieznie. Takie podejscie lekarza do badanego przez
nas zagadnienia nie daje jednak podstaw, by twierdzi¢, ze IV w. n.e. pieczywo
to nie nalezalo juz do grupy podstawowych pokarméw mieszkancow Cesar-
stwa Bizantynskiego. Gdyby tak rzeczywiscie bylo, cesarski medyk nie cyto-
walby doktryn swojego poprzednika, Galena, ktoéry uznawat artos krithinos za
jeden z gtéwnych produktéw uzyskiwanych z krithai'®s. Z drugiej strony jed-
nak ten rodzaj pieczywa jest przez Orybazjusza wymieniany znacznie rzadziej
niz chleb pszenny. Wobec powyzszego mozemy si¢ domysla¢, ze adresaci jego
dziet - ludzie zamozni, zamieszkujacy obszary zurbanizowane — ponad wypie-
ki jeczmienne cenili te z pyros. W przeciwienstwie do Galena, tworca Collec-
tiones medicae nie pokusil sie o stworzenie calosciowej klasyfikacji pieczywa,
ktéra pozwolitaby oceni¢ pozycje chlebéw jeczmiennych w stosunku do tych
produkowanych z innych zbo6z. By¢ moze jej brak wynika z malego zaintere-
sowania nimi ze strony jego czytelnikow. Z Collectiones dowiadujemy si¢ nato-
miast, podobnie jak z dorobku lekarza z Pergamonu, jaka byta przyczyna ich
nizszej oceny w stosunku do chlebow, ktére powstawaly z pszenicy i uznawane
byty za najlepsze. Wedlug tej doktryny, artos krithinos mial niewiele elementu
lepkiego'¥, dlatego tez upieczone bochenki, po pierwsze, stawaly sie bardziej
kruche niz wypieki z réznych odmian pszenicy'*’, po drugie zas, nie dostarcza-
ty organizmowi zbyt wiele pokarmu!>!. Ta ograniczona pozywno$¢ byta zresztg
szeroko dyskutowanym w traktatach Orybazjusza skutkiem cech, jakie posia-
dat sam jeczmien.

Warto wyjasni¢ powod, dla ktérego lekarz imperatora Juliana pozostawit
tak malo szczegolow dotyczacych technologii produkeji artoi krithinoi. Jako
nasladowca Galena przyjal po prostu jego sposob podejscia do tego tematu.
Pergamonczyk, jak pamigtamy, nie zaglebial si¢ w szczegoéty, ale ograniczyt sie
wylacznie do stwierdzania, ze zasady podziatu, wedlug ktérych klasyfikowa-
no pieczywo jeczmienne, byly takie same jak te, ktore przyjeto w przypadku
pieczywa pszennego. Podazajac tym sladem, nalezy konkludowa¢, ze wypieki
z krithe, tak jak te z pyros, byly ciemne, to znaczy z maki wysoce zanieczyszczo-
nej, wypieczone z aleuron z pelnego przemiatu i w koncu biale, a wigc z maki
oczyszczonej. Ciasto na nie wyrabiano z drozdzami, dzyme ({Oun), lub bez
nich, a obrébce termicznej poddawano za pomoca kribanon, w ipnos, na escha-
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ra lub po prostu w popiele. W dorobku Orybazjusza brak informacji odnosnie
do tego, czy dodatki do chleba z jeczmienia réznity sie od tych, ktdre stosowano
w przypadku pieczywa pszennego.

Dietetyczng oceng chleba jeczmiennego odnajdujemy juz w Collectiones
medicae, w miejscu, w ktorym Orybazjusz wartosciowal krithe, wzorujac si¢
na narracji De alimentorum facultatibus Galena'>?. Lekarz dochodzi tutaj do
wniosku, ze wypiek przyrzadzony na bazie maki jeczmiennej ma cechy zblizo-
ne do zboza, z ktérego powstal. Krithai majg zatem wiasciwosci schtadzajgce!>?
- co stanowi kontrast do rozgrzewajacej pszenicy — niezaleznie od sposobu
ich przetworzenia'*, to znaczy zaréwno pod postacig chleba, ptisane, czy tez
alfita'>. Wszystkie produkty jeczmienne cechujg sie rowniez wlasciwo$ciami
oczyszczajacymi'*®. Konkretnie w odniesieniu do wypiekéw z krithai medyk
mowi, ze majg one niewiele elementu lepkiego!””. Wplywa to na ich konsy-
stencje, mianowicie czyni je bardziej kruchymi od pszennych!*®. Ponadto, brak
owego glischron obniza pozywno$¢ tego pokarmu'’.

Wymienione powyzej cechy, ktére Orybazjusz przypisal wypiekom z jecz-
mienia, zostaja powtorzone réwniez w innych miejscach jego spuscizny. Le-
karz odnosi si¢ w nich przede wszystkim do kwestii pozywnosci tego pieczy-
wa, jego dzialania chlodzacego oraz wzmozonej produkeji gazéw, jaka ono
powoduje. Ta ostatnia wlasnos¢, ktdéra nie zostala wymieniona w cytowanym
powyzej fragmencie skomponowanym na podstawie doktryn Galena, pojawia
sie w charakterystyce madzy. Zacznijmy od braku zdolnosci do podwyzszania
temperatury organizmu, wyszczegdlnionej w rozdziale Collectiones medicae za-
tytutowanym Hosa psychei ("Oca. yiyer)'®. Tam to sam jeczmien, ale i wszel-
kie produkty na jego bazie, a zatem takze artoi krithinoi'®', uznano za schtadza-
jace. W Synopsis ad Eustathium filium Orybazjusz zaliczyl kazdy rodzaj chleba
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jeczmiennego'®?, afita'®, madza'®* i same krithai'®> do kategorii pokarmow
dajacych ciatu niewiele pozywienia'®®. W dziele Libri ad Eunapium do grupy
oligotrofa'®’ trafity chleby jeczmienne'®® oraz alfita'®. Z kolei w rozdziale Hosa
afysa ("Oca. devoa), bedagcym czescig Collectiones medicae'”, chlebom jecz-
miennym!”! przypisano stosunkowo matg wiatropedno$¢, pod warunkiem, ze
zostaly poprawnie przyrzadzone!’2. W ten sam sposob nasz medyk ocenit je!”?
w Synopsis ad Eustathium filium'’*. Takze w Libri ad Eunapium pieczywo to'”®
ewaluowat jako relatywnie mato stymulujace produkcje gazéw!”®.

W przeciwienstwie do pieczywa pszennego, ale rowniez do aleuron krithi-
non czy alfita, chleb jeczmienny jako sktadnik lekarstw lub element diet zaleca-
nych przy konkretnych dolegliwosciach nie budzi zbyt duzego zainteresowania
Orybazjusza.

Musimy zaznaczy¢, ze wszelkie produkty jeczmienne, w tym takze artos
krithinos, stosowane byly jako sktadniki diety rozcienczajacej. Ponadto, po-
wolujac si¢ w Collectiones medicae na ustalenia Filumenosa dotyczace lecze-
nia stoniowacizny, czyli elephantiasis (éLepavtiaoic)!”’, Orybazjusz zalecal
cierpigcym na te chorobe jedzenie chleba z interesujacego nas zboza w trakcie
wieczornych positkéw!78. Tego typu terapia musiata by¢ stosunkowo szeroko
rozpowszechniona w medycynie IV w., gdyz medyk ponownie uznat artos kri-
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thinos'”® za lekarstwo na elephantiasis'®

samym rozdziale wspomnianej pracy jeszcze raz powtdrzyt te opinie

Co do zastosowania artos krithionos w medykamentach, Orybazjusz, idac
za Antyllosem!'®?, polecat stosowanie kataplazmu z siemienia Inianego z do-
datkiem chleba jeczmiennego przy chorobach partii abdominalnych (hypo-
chondria; dmoy6vdpLa)'®’. Przypuszczamy, ze produkt ten mogl by¢ réwniez
uzywany w przypadku tych kuracji, w ktorych w pierwszej kolejnosci siggano
po pieczywo pszenne. Obydwa gatunki chleba zawieraly bowiem czynniki ak-
tywne w postaci drozdzy i soli. Nie dysponujemy jednak doktadnymi wskazow-
kami potwierdzajacymi te¢ hipoteze.

Analiza tresci Historia religiosa autorstwa Teodoreta z Cyru dokonana pod
katem zbadania zagadnienia diety syryjskich mnichéw dowodzi, ze gléwnym
produktem spozywczym, po ktory siegali, podobnie jak cate éwczesne spole-
czenstwo, byl chleb. Niestety, Teodoret nie dostarcza nam szczegétéw doty-
czacych pieczywa jedzonego przez ascetow, ograniczajac si¢ do okreslania go
ogdlnym terminem artos. W jednym tylko przypadku - Juliana-Saby i jego
uczniow - dowiadujemy sie, ze chodzi o chleb jeczmienny, konkretnie za$ o ar-
tos kachrydias.

Gléwnymi wymogami, jakim sprosta¢ musialo pozywienie, po ktore siegali
mnisi, byla jego skromnos¢ i niska cena. Zasada ta dotyczyta takze pieczywa.
Jeczmien potrzebny do wypieku wspomnianego chleba spetniat obydwa te kry-
teria. Zboze to nie byto rosling szczegdlnie wymagajaca jesli chodzi o warunki
uprawy i w zwigzku z tym mogto by¢ bez probleméw wysiewane na terenie Sy-
rii. Dzieki temu surowiec ten byl fatwo dostepny i nie osiggat wysokiej ceny na
miejscowych rynkach, podczas gdy i tak drozsza od niego pszenica co najmniej
podwajala swoja warto$¢ na skutek importu z odleglych obszaréw zamorskich.
Pieczywa jeczmiennego nie mozna bylo réwniez uzna¢ za luksus kulinarny.
Ze wzgledu na brak glutenu w mace z tego zboza, wypiekane z niej bochen-
ki nie mogly odpowiednio wyrosna¢, byly ciezkie i cechowaly sie chropowa-
ta strukturg. To czynilo z nich produkt gorszej jakosci od wysoko cenionych
chlebéw pszennych. Nic wiec dziwnego, ze krithe wykorzystywano raczej do
przyrzadzania madzy i ptisane niz do produkcji pieczywa. Jesli juz jedzono ja
pod ostatnig z wymienionych postaci, to pojawiala si¢ ona przede wszystkim
w jadlospisie ubogich mieszkancow terendow wiejskich.

w Eclogae medicamentorum. W tym
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To jednak nie tylko wlasnosci fizyczne przyczynity si¢ do deprecjonowania
chleba jeczmiennego. W opinii 6wczesnych medykow, Galena i Orybazjusza,
ktorych traktaty przestudiowalismy, zboze to, jak rowniez produkty z niego
uzyskiwane, mogly mie¢ negatywny wplyw na ludzki organizm (np. powo-
dowa¢ powstawanie gestych skokéw). Podstawowa wada byla jednak ich niz-
sza warto$¢ odzywcza w zestawieniu z oceniang najwyzej ze wszystkich zboz
pszenica i pozywieniem z niej powstalym. Powyzsza doktryna, gloszona przez
dwdch wybitnych lekarzy tamtego okresu, mogta by¢ znana w bliskim Teodore-
towi srodowisku syryjskich mnichéw. W naszych dotychczasowych badaniach
nad zagadnieniem ich diety'8* dowiedliémy bowiem, ze biskup Cyru, podobnie
jak inni dobrze wyksztalceni ludzie tej epoki'®®, dysponowat podstawowa wie-
dza z zakresu medycyny i znat tre§¢ przynajmniej niektérych z poswieconych
jej traktatow. Mgt sie nig fatwo podzieli¢ z ojcami pustyni, ktérych regularnie
odwiedzal. Za dokonywanym przez ascetéw wyborem chleba jeczmiennego na
gléwny skladnik ich diety nie musialy zatem sta¢ tylko jego niskie koszty i fakt,
ze trudno bylo uzna¢ go za pokarm wykwintny. W naszej opinii mnisi mogli
kierowac sie réwniez pogladami Galena i Orybazjusza i w zwiazku z tym dojs¢
do wniosku, ze skoro artos kachrydias nie posiada duzej wartosci odzywczej
to doskonale si¢ dla nich nadaje, gdyz nigdy nie najadaja si¢ oni do syta, lecz
spozywaja jedynie takie ilosci pokarmu, ktére pozwalajg im utrzymac si¢ przy
zyciu.
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