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Uczty Heliogabala a kuchnia starozytnego Rzymu na
podstawie wybranych zrodel epoki (Elagabalus” feasts and the
cuisine of ancient Rome based on selected sources from the
era)

Abstract: The article is an analysis of the culture and eating customs in ancient Rome, with particular
emphasis on the organization of feasts. It describes changes in the way of life and diet of the Romans
during the existence of the Empire, the introduction of products from other countries and the extrava-
gances that took place during feasts. The author focuses on the controversial reign of Emperor Elaga-
balus, whose behavior earned him a reputation as a madman and a lecher. It describes his exceptional-
ly expensive and extravagant feasts, full of exquisite dishes and lavish setting, which aroused outrage
and surprise among Roman citizens. It also touches on the problem of the reliability of the authors of

historical sources describing the short reign of Elagabalus.
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Streszczenie: Artykut stanowi analize kultury i zwyczajow jedzenia w staroZytnym Rzymie, ze szczegol-
nym uwzglednieniem organizacji uczt. Opisuje zmiany w sposobie zycia i odzywiania Rzymian w okre-
sie istnienia Cesarstwa, wprowadzaniu produktow z innych krajow i ekstrawagancji odbywajgcych sig
podczas uczt. Autorka skupia sie na kontrowersyjnym panowaniu cesarza Heliogabala, ktory przez
swoje zachowanie zyskat w dziejach opinie szalenca i rozpustnika. Opisuje jego wyjgtkowo kosztowne
i ekstrawaganckie uczty, pelne wyszukanych potraw i wystawnej oprawy, ktore budzily oburzenie
i zdziwienie wsrod obywateli rzymskich. Dotyka rowniez problemu rzetelnosci autorow zZrodet histo-

rycznych opisujqcych krotkie panowanie Heliogabala.

Stowa kluczowe: Heliogabal, kuchnia rzymska, pozywienie, starozytnosé
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Wstep

Wiele osoéb zyjacych w XXI wieku myslac o spozywaniu positkdw w starozytnym
Rzymie, wyobraza sobie biesiady arystokratow jako pelne przepychu, rozpusty
i pijanstwa. Obraz ten ugruntowata gtownie literatura pigkna'. Rzeczywiscie
w kulturze antycznej biesiadowanie byto istotnym elementem Zycia spotecznego
i kulturowego. Charakter uczt uzalezniony byt od okazji (narodziny, $luby, po-
grzeby, uroczystosci rodzinne, towarzyskie, religijne) oraz od statusu spotecznego
ich uczestnikow. Organizowano je w celu zaspokojeniu glodu, ale miaty tez stuzy¢
tworzeniu wigzi spolecznych i budowaniu tozsamosci grupy. Wazna role odgrywa-
ty réwniez podczas odprawiania rytuatow religijnych’.

W poczatkowym okresie istnienia Cesarstwa jego obywatele prowadzili
zycie skromne i1 oszczedne. Takie w tym okresie réwniez jadali potrawy. Z bie-
giem czasu nastgpita zmiana w sposobie ich zycia, a co za tym idzie i odzywiania.
Zwiazana ona byla z poszerzaniem granic cesarstwa, kontaktami ze wschodem,
importem niedostepnych i nieznanych dotad produktéw z innych krain, a przede
wszystkim z bogaceniem si¢ obywateli’.

Organizacja uczt dawata mozliwo$¢ pochwalenia si¢ pozycja spoteczng
1 bogactwem, zwlaszcza poprzez wyzwolencow i réznej masci dorobkiewiczow,
zdobycia przychylno$ci zaproszonych i klientéw, a tym samym mogta zapewnic
awans spoteczny i nawigzanie nowych kontaktow. Aby to osiagna¢, starano si¢
ol$ni¢ gosci na rozne sposoby*. Doprowadzato to do ogromnej przesady, obzarstwa
i ekstrawagancji. Zgorszony Seneka pisat: ,,wymiotuja aby jes¢, jedza, azeby wy-
miotowaé™”.

Organizatorem jednych z najbardziej ekstrawaganckich przyje¢ epoki byt

cesarz Heliogabal. Wydawane przez niego uczty byly kosztowne, pelne wyszuka-

! Zob. H. Sienkiewicz, Quo vadis, Krakoéw 2004, s. 51-60; Horacy, Satyra 1l 8 [w:] Horacy, Satyry,
przetozyt J. Sekowski, Warszawa 1972; Petroniusz, Uczta Trymalchiona, przetozyt L. Staff, Warszawa
1994.
> GAJEWSKI 2016: 37-38.
3 WINNICZUK 2006: 317; BERDOWSKI 1998: 177.
* GAJEWSKI 2016: 42.
5 Seneka, Caus.ad Helv. 10.3. za: BERDOWSKI 1998: 163, Juwenalis, XI, 174-175, za CARCOPINO
1960: 289-308.
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nych potraw i wystawnej oprawy. W swojej pracy sprobuje odpowiedzie¢ na pyta-
nia: czy organizowane przez niego imprezy byly rzeczywiscie czym$ niezwyklym
na tle epoki, czy spozywanie positkow wygladato tak, jak si¢ obecnie powszechnie

o tym mysli i co jedli antyczni mieszkancy Rzymu?

Cesarz skandalista

Varius Avitus Bassianus, po $mierci najczgsciej nazywany Heliogabalem, od boga
El Gabala, ktérego byt kaptanem, panowat zaledwie przez 4 lata — od 218 r. do 222
r.° Wiadze uzyskal, w 14 roku zycia dzieki poparciu gwardii pretorianskiej,
a zwlaszcza dziataniom swej babki, Julii Mezy, ktora rozpuscita pogloske, ze jest on
synem zamordowanego cesarza Karakalli 1 ktora wsparta dazenia wnuka finanso-
wo’. Wedhug zrodet pochodzacy z Syrii mtody cesarz nie interesowat si¢ polityka.
Skupit si¢ gléwnie na sprawowaniu funkcji kaptanskiej oraz udziale w orgiach
i ucztach. Kultywowanie przez niego wschodnich zwyczajow powodowato oburze-
nie obywateli rzymskich. Dotyczylo to zwlaszcza ubioru i sposobu zycia®. W zro-
dtach pokazywano go gtdéwnie jako szalenca i rozpustnika, a skandale seksualne,
ktore wywotywal przeszty do legendy’. Postepowanie Heliogabala spowodowato, ze
stracil on poparcie Rzymian, zwlaszcza pretorian i babki, ktérym zawdzigczat tron'”.

W 222 r. zostat brutalnie zamordowany razem ze swoja matka Julig Soemias, a ich

8 Stownik kultury antycznej. Grecja — Rzym, red. L. Winniczuk, Warszawa 1989, s. 181.

7 Herodian, Historia Cesarstwa Rzymskiego, przet. L. Piotrowicz, Herodian V.4, Wroctaw 2003; Ka-
sjusz Dion, Historia Rzymska Ksiegi Sewerianskie (LXXIII — LXXX), Wstep, tlumaczenie i komentarz
K. Biaty, Szczecin 2017, 79 (78).31.3; HA 15.9, Historycy Cesarstwa Rzymskiego. Zywoty cesarzy od
Hadriana do Numeriana, tam. H. Szalast, 1966, HA. Hel 17.2.

* HA. Hel. 17.5, 17.23, Herodian, V.2-3, V.6.3.

9 KROLCZYK 2017: 271. Heliogabal wiédt rozpustne zycie nawet jak na standardy Rzymskie. Ofi-
cjalnie miat trzy zony. Jedna z nich byta westalka Aquilia Severa (D. Okon, Reforma religijna cesarza
Heliogabala..., s. 285). Oprocz zon miat miele kochanek, z ktorymi spedzat najwyzej jedna noc (HA,
Hel, 17,23). Kasjusz Dion twierdzit, Ze stosunki z kobietami mialy nauczy¢ mtodzienca zachowania
podczas uprawiania mitosci z kochankami ptci meskiej, z ktérymi si¢ nie kryl, a swoich faworytéw
adorowat publicznie (Kasjusz Dion. 80 (79). 13.1, HA, Hel. 17.5, 17.13). Studzy specjalnie poszukiwa-
li w Rzymie dobrze zbudowanych m¢zczyzn (z duzym cztonkiem), aby ci mogli zadowoli¢ cesarza
(HA. Hel.17.5). Heliogabal odwiedzat rowniez gospody i domy publiczne, gdzie w kobiecym przebra-
niu wykonywat prace kurtyzan, za co bral pienigdze i chwalit si¢ zarobkami. Specjalnie dla niego przy
patacu wybudowano pomieszczenie, ktore petnito role domu publicznego. Mtodzieniec, niczym prosty-
tutka, przyjmowat tam klientow (Kasjusz Dio. 80 (79). 13).

19 Gtéwnym powodem utraty poparcia byt wrogi stosunek do adoptowanego syna, p6zniejszego cesarza
Aleksandra Sewera, Kasjusz Dion. 80 (79).19.1".
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zwloki zostaly zbezczeszczone''. Senat uznat, ze Heliogabal byt tak ztym wiadca, ze
zostat skazany na kar¢ zapomnienia'>.

Pomimo damnatio memoriae o skandalizujacym cesarzu nie zapomniano.
Antyczni biografowie starali si¢ ukazywac go z jak najgorszej strony'’. Kultywowa-
niu czarnej legendy miaty stuzy¢ opisy prezentujace go jako brutalnego potwora,
cztowieka rozpustnego i rozrzutnego. W biografii znajdujacej si¢ w zbiorze History-
cy Cesarstwa Rzymskiego. Zywoty cesarzy od Hadriana do Numeriana, ktorej auto-
rem miat by¢ Eliusz Lampridiusz', znajdujemy obszerny opis wystawnych zabaw
iuczt, ktore urzadzat. Autor podkreslat, ze: ,Jedynym celem zycia byto dla niego
wyszukiwanie nowych przyjemnoéci”"”. Wedlug niego Heliogabal starat si¢ przede
wszystkim podkresla¢ luksus, jakim si¢ otaczal. W przeciwienstwie do Rzymian,
wybierajagcych gtownie Iniane szaty, chodzit ubrany w jedwabne tuniki w kolorze
ztotym lub purpurowym, na modie perska przyozdabiane drogimi kamieniami. Na
gltowe lubit zaktada¢ zdobiony nimi diadem. Kosztownos$ciami ozdabial nawet san-
daty'®. Biograf ocenial, ze kazda z wydawanych przez niego kolacji kosztowata
minimum 100 tys. sestercow (30 funtow srebra), ale czesto nawet trzy razy wigcej.
Zawyzal on zresztg ceny przygotowanych potraw, aby na biesiadnikach zrobi¢ wigk-
sze wrazenie, co w jego mniemaniu pobudzato ich apetyt'’. Aby pokazaé, o jak du-
zej kwocie méwimy, mozemy ja poréwnac¢ z wydatkami trzyosobowej ubogiej ro-
dziny z Pompejow, ktéra w ciagu 8 dni wydawala na utrzymanie 22 denary i 1 as'®.

Zgodnie z edyktem Dioklecjana z 301 r. n. e. ujednolicajagcym ceny produktéw spo-

! Kasjusz Dion 80(79).20.1-2; Eutropio, Brevarium ab Urbe Codita, Milano 2016, 22.1., Herodian,
V.8., HA. Hel.17.1.

> Ha.Alex.18.1; KROLCZYK 2019: 46.

13 7. Kusztal, Emesa: historia miasta od momentu jego powstania (I w. p.n.e.. /I w. n.e.), az do poczqt-
ku VII w. n.e. Praca doktorska napisana pod kierunkiem prof. W. Kaczanowicza, Instytut Historii Uni-
wersytetu Slaskiego w 2014 1., s. 139, KROLCZYK 2017: 270.

4 Autorstwo zawartych w zbiorze biografii wzbudza wiele watpliwosci. Wérod autoréw znajdujemy
sze$¢ nazwisk, ale badacze podejrzewaja, ze wszystkie teksty mogly wyjs¢ spod jednej reki. Podwaza-
ne sg rowniez informacje w nich zawarte. Zob. R. Suski, Jowisz, Jahwe i Jezus. Religie w Historia
Augusta, Warszawa 2020, s. 1-35.

"HA, Hel, 17.19.

'“HA, Hel.17.23, 26.

'7HA, Hel, 17.24, 29.

' WINNICZUK 2006: 326-327.
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zywezych ge$ kosztowata 200 denaréw, zajac 150, para kurczat 60, para gotebi 24"
1 sesterc stanowil % denara®.

Zgodnie ze zwyczajem Rzymian, Heliogabal przed wieczerza zazywat ka-
pieli, ale nie chodzit do tazni, tylko korzystat z basenéw, w ktorych znajdowata si¢
woda z olejkami lub szafranem®'. Na jego rozkaz starannie przygotowywano sale
jadalne. Loza wazniejszych biesiadnikow przykrywano ztotymi nakryciami, a to, na
ktoérym miat zasig$¢ sam wiadca, zajecza sierscig albo pierzem spod skrzydet kuro-
patw. Sale zdobity réwniez wonne kwiaty, migdzy ktorymi spacerowal”. Biograf
w Historia Augusta pisat: ,Nasladujac Apicjusza, jadl czgsto piety wielbtadow,
grzebienie zdjete z zywych kogutow oraz jezyki pawi i stowikow”. Na wydawanych
przez niego ucztach podawano potrawy, ktére miaty zadziwi¢: ogromne poimiski
pelne wngtrznosci barwen, mozgoéow ptakéw wodnych, kwiczotow, glowy papug,
bazantéw i pawi, jaja kuropatw, ogromne brody (wasy) barwen, a takze strusie™.
Dalej pisze, ze na jednej z uczt Heliogabal kazat poda¢ glowy szesciuset strusi, aby
moc do woli raczyé sie ich mozdzkami*. Gosci czestowano grochem ze ztotymi
monetami, soczewica z drogimi kamieniami, bobem z bursztynem i ryzem z perla-
mi. Tymi ostatnimi ,,przyprawiano” réwniez ryby i trufle. Zdarzato si¢, ze wino
korzenne na rozkaz whadcy zaczerpywano bezposrednio z sadzawek™. W menu
biesiad urzadzanych w duzym oddaleniu do morza pojawiato si¢ wszystko, co naj-
lepszego ono oferuje. Nad morzem dla odmiany kazal podawa¢ wszystko, co z nim
nie jest zwigzane®®. Mlody cesarz lubit urzadza¢ uczty tematyczne, podawano na
nich dania z jednego rodzaju zwierzat, np. bazanta, czy strusia®’. Desery na ucztach
Heliogabala byly tak przemyslnie robione, ze wygladaty jak inne dania®®. Zdarzato

si¢, ze urzadzat biesiady, ktore trwaly kilka dni. Zorganizowano to w ten sposob, ze

Y Ibidem., s. 325.

20 Stownik..., s. 293.

2 HA. Hel.17.20.

22 HA. Hel.17.19.

B HA. Hel.17.20, 17.28.
2 HA. Hel.17.31.

B HA, Hel.17.21.

2 HA, Hel.17.23.
HA. Hel.17.32.

B HA, Hel.17.27.
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positki spozywano w réznych domach, a pomigdzy daniami kgpano si¢ i spotkowa-
no z kobietami. W ten sposob ,,wieczerza” miata 22 dania®.

Dla biesiadnikow widzianych raczej niechetnie, tzn. tych, ktorzy wpraszali
si¢ na przyjecia (nazywanych przez autora biografii pieczeniarzami), cesarz kazat
rozposciera¢ worki skorzane, z ktoérych w czasie uczty stuzacy czesto dla zartu wy-
puszczali powietrze, tak, ze goscie ladowali na podtodze®. Czasami na rozkaz He-
liogabala zrzucano z gory na gosci uwielbiajacych korzysta¢ z okazji najedzenia si¢
na cudzy koszt kwiaty w tak duzej ilosci, ze dusili si¢ pod ich cigzarem’'. Dla tych
zresztg biesiadnikow miat tez inne niespodzianki. Zdarzato sig, ze przygotowywano
dla nich poczestunki z potrawami ze szkta, wosku, drzewa, marmuru, kamienia,
ko$ci stoniowej lub wyhaftowanymi na serwetach czy namalowanymi na obrazach.
Co cickawe, mieli udawac, ze jedza, nawet myli rece pomigdzy daniami. W tym
czasie whadca i jego przedniejsi goscie jedli prawdziwe potrawy’>. Mtodzieniec dla
zabawy lubit wpuszczaé do jadalni podczas wieczerzy dzikie zwierzeta (co prawda
pozbawione ktow i pazuréw), aby przerazi¢ gosci. Podobnie robit, kiedy pijani bie-
siadnicy zostawali na noc w jadalni®. Za komiczne uwazal zapraszanie gosci
z utomno$ciami lub wyro6zniajacych si¢ wygladem, ktorym kazat pomiesci¢ si¢ na
jednej sofie*.

Dla zabawienia gosci przed uczta pokazywano walki gladiatoréow i pigscia-
1Zy, a W czasie jej trwania przedstawienia, ktore dzisiaj nazwaliby$my pornograficz-
nymi>. Podczas biesiad urzadzano losowania podarunkéw. Za losy shuzyty tyzki, na
ktorych wypisane byly nagrody: 10 strusi, 10 funtéw ztota, ale mozna bylo trafi¢
takze na 10 jaj kurzych, czy 10 much®. Czesto tez obdarowywat gosci kielichami,

* HA. Hel.17.30.

**HA. Hel.17.19, 17.26.

*'HA. Hel.17.21.

*>HA. Hel.17.25,17. 27.

*HA. Hel.17.21, 17.25.

3* HA.Hel.17.29. ,Mial zwyczaj zapraszania na uczte oémiu ludzi tysych, osmiu $lepych, osmiu poda-
grycznych, o$miu gluchych, o$miu czarnych, o§miu wysokich i tegich, aby ich wszystkich o§mieszy¢,
gdyz nie mogli si¢ pomiesci¢ na jednej sofie”, Ibidem.

3 HA, Hel.17.25.

3 HA, Hel.17.21.
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z ktorych pili na uczcie’’. Wielkim przysmakiem starozytnych — gesimi watrobkami
— karmil swoje psy, koniom dawat do jedzenia najlepsze winogrona, trzymanym
przez siebie lwom — papugi i bazanty, a wotom ryby wylawiane z sadzawek™.

Autor uzywajacy pseudonimu Lampridiusz, podsumowujac zycie Helioga-
bala, pisat: ,,pewne rzeczy robit podobno jako cztowiek prywatny, inne jako cesarz,
twierdzac, ze w zyciu prywatnym nasladuje Apicjusza, a jako cesarz — Nerona, Oto-
na i Witeliusza™’. Biograf uwazal, Ze uczty wydawane przez miodego cesarza

przewyzszaty jednak te wydawane przez Apicjusza i Witeliusza®.

Papkozercy

Badacze podkreslaja, ze w poczatkowym okresie istnienia Rzymu jego
mieszkancy zyli raczej skromnie i zywili si¢ potrawami typowymi dla spote-
czenstw rolniczych. Na ich stotach najczesciej pojawiaty si¢ dania z maki, roslin
strgczkowych. sera, miodu, maku, oliwy i jaj, rzadko migso. Jadano rzepe, bru-
kiew, szparagi, bob, tubin, soczewice, kalarepe, rzodkiew, kapuste, satate, cebule,
szczaw, marchew, ogorki, dynie, oliwki, gruszki, jabtka, pigwy, figi, orzechy, pi-
nie i inne*'. Podstawa kuchni byta gesta zacierka pszenna, zwana puls (pulta), kto-
ra przyrzadzano z maki, sera, miodu i jaj. Komediopisarz Plaut (III/II w. p.n.e.),
podkreslajac swoje pochodzenie, przedstawiat si¢ Zzartobliwie jako Pultifagondes
(Papkozjadacz)*. Chleb zaczeto wypiekaé znacznie pdzniej. Najbiedniejsi i nie-
wolnicy mogli pozwoli¢ sobie tylko na czarny, stabej jakos$ci. Biate pieczywo, naj-
delikatniejsze, byto wypiekane tylko dla najlepiej sytuowanych obywateli*’. Bar-
dzo wazng pozycje w zywieniu Rzymian zajmowaly ryby i owoce morza. Byly one
tak popularne, ze budowano specjalne baseny, w ktorych hodowano, w zaleznos$ci

od upodoban, ryby morskie i stodkowodne. Rzymianie nawet probowali oswajac¢

STHA, Hel.17.29.

3 HA. Hel.17.21, 17.24.

3 HA, Hel, 17.18.

40HA, Hel.17.24.

4L BERDOWSKI 1998: 182, WINNICZUK 2006: 321, MADDOLI 1968: 79.
42 plaut, Poenulus.54, za: BERDOWSKI 1998: 179, WINNICZUK 2006: 317.
4 MADDOLI 1968: 73, WINNICZUK 2006: 320.
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mureny*’. Mieszkancy Potwyspu Apeninskiego hodowali takze ptaki przeznaczone
na stot. W ptaszarniach trzymano kury, kaczki, gesi, perliczki, bazanty, pawie,
kwiczoty, drozdy, bociany, stowiki, flamingi*’.

Nie we wszystkich rzymskich domostwach byty kuchnie, a wigc i piece.
Potrawy przygotowywano najczes$ciej na przenosnych paleniskach, na ktérych
ustawiano metalowy ruszt na krotkich nézkach, nazywany po grecku eschara, a po
tacinie craticula. Opalano go drewnem lub weglem drzewnym™. Na jedzenie mie-
sa mogli pozwoli¢ sobie tylko najbogatsi Rzymianie. Najczgséciej spozywano wie-
przowing, jagniecing i kozling. Na stole rzymskim pojawialy si¢ tez tuczone ggsi,
kurczeta, golebie, kaczki i zajace'’. Migso najpierw marynowano w charaktery-
stycznym dla rzymskiej kuchni sosie rybnym zwanym garum lub liguamem, oliwie
i przyprawach. Sosu tego uzywano zresztg nie tylko do mies, ale wlasciwie do
wickszosci dan (np. do jaj, ogorkow)*. Na przygotowanie tej przyprawy byto wie-
le sposobdw. Mozna je znalez¢é w bizantyjskiej encyklopedii rolniczej z X w. Geo-
ponica. Jeden z nich polegat na wlozeniu rybich wnetrznos$ci do naczynia i ich za-
soleniu. Nastepnie doktadano niewielkie ryby w catosci i znow zasypywano war-
stwa soli. Tak przygotowane naczynie wystawiano na stonce i co jaki$ czas ener-
giczne nim potrzasano. W tym czasie zawarto$¢ fermentowata. Kiedy ten proces
si¢ zakonczyl, sos przecedzano i byt juz gotowy do spozycia®.

Po marynowaniu obrobka mig¢sa miata kilka etapow, poniewaz w zalezno-
sci od upodoban grillowano je, gotowano, obsmazano, rdwniez pieczono™. Potra-

wy przygotowywano bezposrednio na ruszcie, w naczyniach, na roznie, ognisku,

“ MADDOLI 1968: 79, WINNICZUK 2006: 322. Wedusz Pollio, wg. Lidii Winniczuk, bogaty ekwita,
karmit nawet mureny ciatami niewolnikow.

43 WINNICZUK 2006: 324, MADDOLI 1968: 79

46 RZEZNICKA, s.10. Drewna uzywano w celu uzyskania wysokiej temperatury i szybkiego zagoto-
wania, np. wody. Wegiel z kolei $wietnie nadawat si¢ do utrzymywania temperatury potraw i ich po-
wolnego grillowania. Ogromna zaleta tego ostatniego $rodka byta mniejsza ilo§¢ wytwarzanego dymu.
47 WINNICZUK 2006: 325. Ceny miesa z tych zwierzat znajdujemy w edykcie Dioklecjana z 301 .
n.e.

*® Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesieé, tum. 1. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 2012, ks.
11, VI, 1.

* KOKOSZKO 2006: 290-291.

Y RZEZNICKA, op. cit., s. 11, 16.
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wkladano takze garnki w rozzarzone wegle’'. Koficowy produkt byt bezkrwisty
i stodki’®. Przy przygotowywaniu migs i soséow Rzymianie nie mogli obejs¢ si¢ bez
ostrych przypraw, korzeni, octu i oliwy™.

Antyczni Rzymianie mieli niewiele napojow do wyboru. Pili wodg, mleko
(najczesciej kozie) 1 wino. Nie byl to jednak napdj, ktérym raczymy si¢ obecnie.
To ostatnie bylo geste, zawiesiste, rozcienczane woda, czgsto mieszane z miodem,
a nawet solg morskg. Pili je wszyscy mieszkancy Potwyspu Apeninskiego nieza-
leznie od pozycji spolecznej, rowniez niewolnicy, chociaz dla nich oczywiscie
przeznaczano wino gorszej jakosci>*.

Kilkanascie przepisow na najstarsze i najpowszechniejsze dania kuchni
rzymskiej zapisat Marek Porcjusz Katon (234-149 r. p.n.e..) w swoim traktacie do-
tyczacym prowadzenia gospodarstwa rolnego De agri cultura (O gospodarstwie
wiejskim). Czytelnicy na jego podstawie mogli przygotowac¢ podstawowe w tym
okresie potrawy, czyli placki, ciastka, papki i zacierki. Katon radzit: ,,Pult¢ [puls]
na sposob punicki tak gotuj: Wrzu¢ do wody funt najcienszej [drobno mielonej]
maki pszennej i dopilnuj, by dobrze nawilgla [namokta]. To wlej do czystego ko-
rytka [naczynia], dodaj do tego trzy funty §wiezego sera i p6t funta miodu oraz
jedno jajo i dobrze wymieszaj cato$é. Nastepnie przetéz do nowego garnka™’.
Przepisy na wykonanie plackéw niewiele rdznig si¢ od siebie. W sktadzie najcze-
$ciej mamy rozne rodzaje maki, wode, ser, jajka i miod. Wyrabiane z tych sktadni-
kow ciasto bylo formowane na réznorakie sposoby i gotowane lub pieczone. Naj-
popularniejszym plackiem byta placenta. Przepis Katona jest dosy¢ obszerny, wigc
nie podaj¢ go tu w caloéci. Autor zalecat wykonanie kilku kawatkow ciasta (plac-
kow?): dolnego i1 gornego z maki pszennej i wody, pozostatych z potaczenia maki

orkiszowej 1 pszennej zmieszanych z woda. Po ich wyrobieniu nalezato odtozy¢ je

*' MADDOLI 1968: 70.

2 VEYNE 2005: 199, 201.

>> WINNICZUK 2006: 321,

5 MADDOLI 1968: 79, WINNICZUK 2006: 324. Katon w swoim dziele o prowadzeniu gospodarstwa
wiejskiego wyliczat ile wina powinno si¢ zabezpieczy¢ dla czeladzi (Marcus Porcius Cato, O gospo-
darstwie wiejskim, Wroctaw — Krakow, thum. S. Lo$, 1956, LVII).

5 M. Porcius Cato, op. cit., LXXXV.
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na jaki$ czas™. Pozniej przecierano je oliwa i uktadano warstwami: ciasto na zmia-
ne¢ z masg z bryndzy i miodu. Cato$¢ po przykryciu gliniang pokrywa wktadano do
pieca i po ulozeniu na wieku rozgrzanych wegli pieczono’'.

Katon podaje tez przepisy na réwnie proste desery. Jednym z nich jest
przepis na kulki globi: ,,Globi tak przyrzadzaj: W ten sam sposob wymieszaj ser
z najciensza maka. Nastepnie wytocz tyle kulek, ile ich mie¢ pragniesz. Do mie-
dzianego goracego naczynia natoz stoniny. Potem smaz kulki po jednej stronie lub
po dwie naraz i przewracaj je czesto dwoma patyczkami. Gdy si¢ usmazg, wyjmij
je, posmaruj miodem, posyp makiem i tak podawaj®. Przepisy te sa proste w wy-
konaniu i sktadajg si¢ z niewielu, ale za to tatwo dostgpnych sktadnikéw. Badacze
podkreslaja takze ich wysoka kalorycznos$é, a jednoczesnie bogactwo sktadnikow

odzywczych®.

Jentaculum, prandium i cena

Ze wzgledu na panujace od poludnia upaty, mieszkancy Rzymu wstawali
zazwyczaj wczesnie rano 1 wykonywali swoje zadania tak, aby uciec przed gorg-
cem®. Zwyczajowo spozywali trzy positki. Pierwsze $niadanie (jentaculum) jada-
no miedzy 7 a 9 naszego czasu, a drugie (prandium) pomiedzy 11 a 12°'. Wielu
Rzymianom wystarczato poranne wypicie wody. Inni jedli resztki z poprzedniego
dnia oraz chleb i ser. Prandium réwniez nie stanowito sytego positku. Spozywano
kawatek chleba, zimne migso, jakie$ jarzyny i owoce popijane winem. Byly to ra-

czej skromne przekaski, jedzone w pospiechu, bez zasiadania przy stole®. Najob-

%% Tak jak robimy dzisiaj z ciastem drozdzowym, chociaz musialo to mie¢ inny cel niz wyrosnigcie;
Katon pisat, ze odtozy¢ do ,,wysuszenia”. Berdowski podaje, ze moglo chodzi¢ o uaktywnienie si¢
glutenu, ktoéry miat spajac ciasto, BERDOWSKI 1998: 172.

7 Marcus Porcius Cato, op. cit., LXXVIL.

> Ibidem, LXXIX.

* BERDOWSKI 1998: 182.

% GRAINGER 2006: 16.

' MADDOLI 1968:74.

% CARCOPINO 1960: 300-301.
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fitszym positkiem, a tym samym najbardziej celebrowanym, byla cena, ktéra za-
czynala si¢ po zakonczeniu dziennych zajeé i po kapieli, okoto 15%.

Przed wieczerza Rzymianie udawali si¢ najczgsciej do term, gdzie oczysz-
czali po catym dniu ciato. Bylo to rowniez miejsce rozrywki i spotkan towarzy-
skich. Niektorzy szukali tam gospodarza, ktory bytby sklonny ugosci¢ ich wieczo-
rem. Dopiero potem ruszali na wieczerze®. Uczestnicy uroczystych biesiad na
glowy zakladali wience z kwiatow, a swoje ciata smarowali wonnymi olejkami®.

Do ceny zasiadali przedstawiciele wszystkich grup spolecznych, nawet
najubozsi, chociaz $rodki finansowe ograniczaly ich mozliwosci. Dla nich byt to
czasami jedyny positek w ciggu dnia. Spozywano ja, polegujgc na tozach, co miato
podkreslaé¢ uroczysty charakter positku®. Dla wielu byt okazja do obzarstwa i pi-
janstwa. Jerome Carcopino stwierdza: ,,Rzymianie zaleznie od okolicznosci, tem-
peramentu i poziomu moralnego zdolni byli uczyni¢ ze swojego jedynego positku
ordynarna hulanke albo tez przyjecie petne dystynkcji i kultury” .

Wieczerze spozywano poczatkowo w atrium®™, a w pozniejszym okresie
w jadalni zwanej triclinium. Nazwa tej ostatniej pochodzita od 16zek ustawionych
w trzech liniach (triclinia) wokét czworokatnego stotu, do ktoérego dojscie z jednej
strony bylo wolne, aby studzy mogli podawa¢ dania. Loza przykrywano ozdobny-
mi kapami 1 poduszkami. Na kazdym z nich znajdowaty si¢ po trzy miejsca, na
ktorych polegiwali goscie. Najwazniejszy gos¢ zasiadat po lewej stronie srodkowej
sofy®. Zdarzalo si¢ takze, ze uzywano okraglych stotow, a wtedy ustawiano jedno
loze w ksztalcie ksiezyca. W tej sytuacji honorowe miejsca znajdowatly si¢ na jego
zakonczeniach. Jezeli goscie nie miescili si¢ przy jednym stole, ustawiano dla nich

kolejne™. Przez dhugi czas kobiety i dzieci siedzialy podczas przyjeé na krzestach

%3 Cena byta positkiem zjadanym w poznych godzinach popotudniowych, dlatego piszac o niej pozwole
sobie zamiennie stosowac poj¢cia obiad, kolacja, wieczerza, obiadokolacja.

% CARCOPINO 1960 : 289-300, KACZYNSKI 1978: 60.

% VEYNE 2005: 199, 201.

% Ibidem, s. 199, 201; MADDOLI 1968: 72-74.

7 CARCOPINO 1960: 301.

8 W poczatkowych wiekach istnienia Cesarstwa byto to glowne $rodkowe pomieszczenie w domu
rzymskim, w ktérym znajdowato si¢ ognisko oraz basen na deszczowke, Stownik..., s. 68.

% MADDOLI 1968: 76.

" CARCOPINO 1960: 303.
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lub na tozach przy swoich me¢zach. W poézniejszym okresie one rowniez zajmowa-
ty miejsca lezace’'.

Na stole nie ustawiano talerzy, tylko solniczki, naczynia z octem i winem.
Niewolnicy podawali potrawy na poimiskach, a nastgpnie odstawiali je na boczne
stoliki. Biesiadnicy uzywali nozy, wykataczek i réznych rodzajow tyzeczek. Poza
tym jedli rekami, ktore czgsto myto w perfumowanej wodzie. Dania byto podzie-
lone na drobne czgsci, ktore biesiadnicy naktadali na talerze — ptaskie lub glebokie.
Goscie mieli tez ze sobg serwetki, ktorymi zastaniali si¢, zeby nie pobrudzi¢. Wie-
lu z nich wynosito w nich potrawy, aby méc zjesé je pdzniej””. Na wystawnych
ucztach podawano nawet siedem dan. Wieczerze zaczynaty przekaski, potem byt
czas na trzy dania pierwsze, dwie pieczenie i deser .

Kolacja dzielita si¢ na dwie czg$ci: najpierw jedzono, pdzniej pito wino,
ogladano artystyczne wystepy, koncerty, rozmawiano na tematy filozoficzne i lo-
sowano upominki’*. Wickszo$¢ obywateli rzymskich lubita konczy¢ dzien spokoj-
nym, skromnym positkiem spozywanym w gronie rodziny lub przyjaciol, czemu
towarzyszyla muzyka, a gtowna rozrywka byly rozmowy, czasami wystepy komi-
koéw. Z listow Pliniusza Mtodszego dowiadujemy si¢, ze podczas przyjecia czg-
stowat gos$ci salatg, slimakami, jajkami, oliwkami, cebulg i dynia, ciastem orki-
szowym popijanym winem. Przyjmowat zaproszenia tylko od tych, ktérzy gwaran-
towali podczas gosciny umiarkowanie””. Poeta Marcjalis zapraszajac gosci, pod-
kreslat, ze poczgstuje ich warzywami ze swojego ogrodu (salatg, porem, migta, ro-
kietami). Wsrod przekgsek miaty si¢ znalez¢ ryby utozone na rucie ozdobione
drobno siekanymi jajkami oraz wymiona $winskie podane z sosem z tunczyka. Da-
lej zachgcal: ,,potem moj skromny positek bedzie miat tylko jedno danie: kozle
wydarte z zebow okrutnego wilka, kotlety smazone i mloda zielong kapuste. Do
tego dojdzie kurcze i szynka, ktora przetrwata juz trzy positki”. Podczas deseru

zamierzal poczgstowac gosci owocami i butelkg wina oczyszczong z osadu. Za-

! Ibidem, s. 302; MADDOLI 1968: 76.

2 WINNICZUK, op. cit., s. 328-329.

> CARCOPINO, op. cit., s. 304.

" VAYNE 2005: 199, 201; GAJEWSKI 2016: 38; CARCOPINO 1960: 307-308.

75 Pliniusz Mtodszy, Ep, VI, 31, 13, Ep, 111, 12.1, Ep, I, 1, za: CARCOPINO 1960: 310.
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pewniat: ,,Liczcie jeszcze na zarty bez zolci, szczerosé, ktorej nie bedziecie sobie
wyrzuca¢ nastgpnego rana, i na to, ze nie bgdziecie zalowaé zadnego z wypowie-

dzianych stow”’°

. Rowniez rzymski poeta i satyryk Juwenalis zapewnial zaproszo-
nych gosci, ze wydana przez niego wieczerza bedzie skromna. Zamierzal poczg-
stowa¢ mtodym kozleciem, ktore jeszcze ssato mleka matki, szparagami zebrany-

mi w gorach i jajkami. Na deser proponowat winogrona, gruszki i jabtka’’.

Hulanki i swawole

Proste potrawy i takiez zycie z czasem przestawatly wystarcza¢ Rzymia-
nom. Wraz z bogaceniem si¢ spoteczenstwa rosto ich upodobanie do luksusu, ktore
doprowadzato do skupiania si¢ na celebrowaniu przyjemnosci, a nie na obowigz-
kach. Problem zauwazaty wladze, ktore probowaty opanowac rozrzutno$¢ obywa-
teli. Pojawity si¢ ustawy, ktore mialy ogranicza¢ zbytek. Wigkszo$¢ z nich doty-
czyta wydatkéw na uczty. I tak np.: w 161 r. p.n.e.. senat podjal uchwale, ze
w okresie swiat ku czci Wielkiej Macierzy Bogow urzednicy nie wydadzg na przy-
jecie wigcej niz 120 as6w (w koszty nie wliczano warzyw, maki i wina, przy czym
wino miato by¢ tylko krajowe). Nakazy odnosity si¢ rowniez do ilosci oséb, ktére
mogty by¢ na uczcie, oraz miejsca ich organizacji. Zgodnie z nowymi wymogami
wieczerze jadano na oczach wszystkich, przy otwartych drzwiach. O tym, ze proby
te niewiele dawaly, swiadczy fakt, ze co kilka lat wydawano kolejne uchwaty. Od
217 r. p.ne. do 18 1. p.n.e. byto ich przynajmniej 187, Coraz wicksza dekadencja
powodowata takze oburzenie konserwatywnej czesci spoleczenstwa, zwtaszcza lu-
dzi wyksztatconych. Wsrod krytykow obzarstwa i pijanstwa znajdujemy Petroniu-
sza, Horacego, Katona i Seneke Mlodszego™. Zauwazano, ze taki styl zycia powo-

dowal problemy zdrowotne. Wazng kwestig stalo si¢ bezmyslne wydawanie

7 Marcjalis, Epigramy, X, 48, za: CARCOPINO 1960: 310-311.

7 Juwenalis, XI, 64-76, za: CARCOPINO 1960: 311.

8 WINNICZUK 2006: 338-345.

79 Seneka, Listy 89,92 , 95, 23nn., za: WINNICZUK 2006: 335-336.
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ogromnych pieniedzy na uczty, trwonienie majatkoéw i1 zaniedbywanie swoich
obowigzkow przez obywateli rzymskich®.

Rosta przepas¢ pomiedzy bogatymi mieszkancami Rzymu a plebejuszami,
dla ktorych rarytasem byt chleb. Pisarze i poeci coraz czgsciej pigtnowali takie za-
chowania. Makrobiusz opisuje wydang przez kaptana Lentulusa w pot. I w. p.n.e.
wystawng uczte. Jako przystawki na jego stole pojawity si¢ malze, ostrygi, §limaki
przyrzadzane na rézne sposoby, drozdy ze szparagami, tuczony drob, cynadry
z dzika. Wéréd dan glownych byly potrawy z ryb, glowa dzika, danie z wymion
wieprzowych, pieczony drdb, zajace, a na deser podano pieczone buleczki i cia-
steczka®'.

Przyktadem przyjecia zorganizowanego przez nuworysza jest opisana
przez Horacego w Satyrach uczta wydana przez niejakiego Nazidiena, ktory chciat
zaimponowaé zaproszonym gosciom, a narazit si¢ tylko na krytyke i kpiny. Juz na
wstepie czestowal potrawa z dzika w warzywach i1 pikantnych przyprawach
w miejsce typowych w tym okresie przekasek®. Zaraz po nim podano wina, kto-
rych goscie sobie nie zatowali, co spowodowato jednak niezadowolenie gospoda-
rza, gdyz szybko sie upijali®’. Nastepnie spozywano potrawy z ptakéw, skorupia-
kow i ryb™, potem murene z krabami w sosie rybnym®’. Uczte zaktocato opadnie-
cie kotary z sufitu. Po przywroceniu porzadku gospodarz czestowat migsem zura-
wia pieczonego w mace z duzg iloscig soli, watrobkami gesi pasionych figami,
grzankami, topatkami zajeczyc, dzikimi gotgbiami bez kuprow i pieczonymi most-
kami kosow™. Potrawy wydaja si¢ wyszukane, ale gosci irytowaly uwagi wygta-
szane przez Nazidiena, ktory opisywat, w jaki sposob przygotowywano je i z ja-
kich to niespotykanych sktadnikow, po to, aby podkresli¢ wystawnos¢ przyjecia.

W tej sytuacji wyszli niezadowoleni®’.

80 WINNICZUK 2006: 341.
81 Tbidem, s. 329.
8 Horacy, Satyry, thum. J. Sckowski, Warszawa 1972, Satyry II 8.6.
8 Tbidem, II 8.35-40.
8 Tbidem, II 8.25-32.
8 Tbidem, II 8.42-53.
% Tbidem, 1T 8.86-91.
8 Tbidem, 1T 8.92-93.
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Najstynniejszym opis snobistycznego przyjecia, ktory przetrwat do na-
szych czaséw, zawiera Uczta Trymalchiona, autorstwa Petroniusza. Trymalchion
byt wyzwolencem, ktory wydatl bankiet majacy ol$ni¢ uczestniczacych w nim go-
sci. Shuzyly temu nie tylko specjalne potrawy i ich ilo$¢, ale przede wszystkim
sposob ich podania. Przekaski wniesiono na osiotku z brazu, do ktérego przymo-
cowano woreczki, w ktorych znajdowaly si¢ oliwki, z jednej strony zielone, z dru-
giej czarne. Ponad nim byly dwie tace z wyrytym imieniem gospodarza i waga
srebra, jakie na nie zuzyto. Przylutowane byly tam mostki, ktore podtrzymywaty
pieczone koszatki, ktore polano miodem i obsypano makiem. Pod spodem, niczym
wegle, utozono §liwki i granaty™. Gospodarz pojawit si¢ na przyjeciu przesadnie
wystrojony, ze ztotymi pierScieniami i naramiennikami na r¢kach. Demonstracyj-
nie rowniez uzywat srebrnych wykataczek. Nie zasiadl z gos¢mi do uczty, tylko
kontynuowat gre, podczas ktorej rowniez ukazywal swoje bogactwo™. Pierwsze
danie podano w koszu, w ktérym na slomie znajdowala si¢ drewniana kwoka wy-
siadujgca pawie jajka. W ich wnetrzu znajdowaly si¢ figojadki otoczone opieprzo-
nym zéltkiem. Trymalchion dopiero wtedy dotaczyt do jedzacych. Dla podkresle-
nia luksusu, do mycia rak podawano, zamiast wody wino’". Drugie pierwsze danie
utozono na okragtej tacy ozdobionej znakami zodiaku, dla kazdego przygotowujac
odpowiednig potrawe: ,,na Baranie barani groch; na Byku kawat wotowiny; na
Bliznigtach jadra i nerki; na Raku wieniec; na Lwie fige afrykanska; na Pannie
macic¢ mtodej maciory; na Wadze rzeczywistg wage, ktora na jednej szali dzwiga-
fa ciepty placek, na drugiej inne ciasto; na Niedzwiadku rybke morska; na Strzelcu
zajaca; na Koziorozcu langustg; na Wodniku ge$; na Rybach dwa bolenie. Na
srodku byta §wiezo skoszona murawa a na niej plaster miodu™'. Kiedy na znak
pana niewolnicy zdj¢li pokrywe, ujrzano wtasciwe dania: drob, $winskie wymiona,
zajaca uformowanego na Pegaza. Ustawiono tam tez cztery figury trzymajace bu-

klaki, z ktorych wyptywat sos do ryb”. Daniem gtéwnym byt dzik, na ktérego

88 Petroniusz, Uczta Trymalchiona, tham. L. Staff, Warszawa 1994, s. 13-14.
8 Ibidem, s. 14.

% Ibidem, s. 15.

! Ibidem, s. 16-17.

2 Ibidem, s. 17.

31



ktach powieszono §wieze 1 suszone daktyle. Otoczony byt warchlakami w ciescie.
Po przebiciu jego boku z rany wyleciaty kwiczoly”. Nastepnie podano $winie,
w ktorej srodku zaszyto kietbasy i kiszki’*. Po pewnym czasie wniesiono gotowane
ciele z helmem na glowie”. Na deser podano ciasto uformowane na Priapa, ktory
w rekach miat réznego rodzaju ciastka, owoce i winogrona®. Na koniec gosci ura-
czono drozdami w mace, nadziewanymi rodzynkami i orzechami oraz pigwami,
ktore wygladaly jak jeze’’. Pojawily si¢ rowniez ostrygi i matze oraz §limaki®.
Dania podawano w taki sposob, zeby ol$ni¢ gosci, odgrywajac przy tym rézne
scenki, ktore czesto wprowadzaly przybylych w zaklopotanie. Gospodarz przez ca-
ly czas podkreslat swoje bogactwo i ptynace z niego mozliwosci”. Coraz bardziej
pijany, nie chciat wypusci¢ gosci i wymyslat kolejne zabawy. Doszto do tego, ze

zwabiona halasem w domu pojawita sie straz ogniowa'®.

Zarlok, hulaka i utracjusz

Jako Ze niniejsze rozwazania dotyczg przede wszystkim ucztowania, a He-
liogabal glosil, ze w tej kwestii chce si¢ upodobni¢ do Apicjusza, pochylmy si¢
chwile nad tg postacia.

Apicjusz urodzit si¢ prawdopodobnie w 25 r. p.n.e. (okres po Katonie, Ho-
racym i Petroniuszu) i odziedziczyl po rodzicach ogromng fortune. Roztrwonit ma-
jatek na organizowanie uczt i korzystanie z przyjemnosci, jakie daje jedzenie. Po-
petnit samobojstwo, uwazajac, ze pozostale mu srodki (10 miliondéw sestercji!) nie
wystarczg na dalsze korzystanie z kulinarnych przyjemnosci. Starozytni pisarze

opisywali go jako Zartoka, hulake i utracjusza'®'. Pamie¢ o nim przetrwata do cza-

% Ibidem, s. 21-22.

* Tbidem, s. 32-33

% Ibidem, s. 44.

% Ibidem, s. 44.

7 Ibidem, s. 55.

% Tbidem, s. 56-57.

% Ibidem, np. 34,

100 Thidem, s. 66-67.

101 WYSZOMIRSKI 2012: 6-7.
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sow wspotczesnych, dzieki zbiorowi przepiséw kulinarnych De re coquinaria libri
decem (O sztuce kulinarnej ksigg dziesiec). Dzieto jest wazne, gdyz jest to jedyna
ksigzka kucharska z kregu kultury $rédziemnomorskiej, ktora przetrwata do cza-
sow obecnych'®. Antyczni autorzy podkreslali, ze Apicjusz uwielbiat watrobki ge-
si, ktore karmione byly suszonymi figami. Podawano je w zalewie z wina i miodu.
Przepadal rowniez za potrawa z brzan morskich w sosie gurum'®. Zgodnie z tytu-
lem dzieto zawiera dziesi¢¢ ksiag: ,,Zapobiegliwy gospodarz”, ,,0 potrawach z sie-
kanego migsa”, ,,O potrawach z warzyw”, ,,O potrawach réznych”, ,,O potrawach
z warzyw straczkowych”, ,,O potrawach z drobiu”, ,,O potrawach wykwintnych”,
,O potrawach z czworonogéw”, ,,O potrawach z fauny morskiej”, ,,O sosach do
ryb”. Zawarto w nich okoto 450 przepisoéw.

Znajduja si¢ wsrod nich oczywiscie dania z ryb, §limakow i owocodw mo-
rza, ptactwa domowego, jak kurczak i ges$, ale takze z mie¢sa strusi, zurawi, pawi,
flamingow, z dziczyzny, ale i zwierzat domowych: krélikow, cielat, jagniat i pro-
sigt. W tych przepisach réwniez stosowano mleko, sery, jajka i mod oraz warzywa
1 owoce. Wszechobecne sg tu rowniez sosy z ryb, o ktorych traktuje ostatnia ksig-
ga, ktorej autorstwo Apicjusza uznaje wickszos¢ badaczy.

Podkresli¢ nalezy, ze wiele miejsca w zbiorze poswigcono zachowaniu
$wiezoéci potraw. Miato temu stuzy¢ polewanie octem ryb zaraz po smazeniu'®
czy smarowanie §wiezego migsa miodem i1 powieszenie go w wiszacym naczy-
niu'®. Owoce konserwowano poprzez wiozenie ich do miodu, tak aby sie nie sty-
kaly'®. Znajdujemy tam przepis na wino z fiotkéw i réz: “Wino z rdzy przyrza-
dzisz nastepujaco: platki rozy po usunigciu z nich biatych czesci wlozysz w Iniane

ptotno i zawiazesz je w wezetek. Zanurz w winie jak najwiecej ptatkow i niech po-

1925 Grainger dowodzi, ze Apiciusz nie byt autorem dziela, a jego nazwisko znalazto sic w tytule jako
informacja o zawarto$ci pracy (jako znany smakosz) , a na przestrzeni wiekdw uznano go za autora
zbioru. Wg. niej byl on raczej smakoszem niz kucharzem, a dzieto wg. niej jest dzielem kucharza.
Autorka dopuszcza jednak mozliwos¢, ze byt autorem kilku receptur, zwlaszcza sos6w i potraw na-
zwanych od jego imienia. (GRAINGER 2006: 13-14). Podobnie uwaza S. Wyszomirski przywotuja-
cy prace Vollmera Brandta i in. Do mozliwych receptur Apicjusza zalicza nowy sposob przyrzadza-
nia watrobki gesiej, przepisy na wigkszos¢ sosow i niektore ciasta. (WYSZOMIRSKI 2012: 7-11).

"% WYSZOMIRSKI 2012: 8.

1% Apicjusz, op. cit., ks. I. XI.

' Tbidem, ks. I. VIIL

1% Tbidem, ks. I. XX.
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zostang w nim przez siedem dni. Po siedmiu dniach wyjmiesz réze z wina i w ten
sam sposob wlozysz nowe §wieze wezelki, aby przelezalty w winie przez siedem
dni, a potem rdéze usuniesz. Podobnie postapisz po raz trzeci, po czym wyjmiesz
ro6z¢, a wino przecedzisz i kiedy bedziesz chciat si¢ napi¢, dodasz miodu, a otrzy-
masz wino z rozy. Bacz pilnie na to, by uzy¢ rozy suchej i najlepszego gatunku.
W podobny sposob, jak wyzej, otrzymasz z fiotkoéw. wino fiotkowe i tak samo

197 "W nastepnym przepisie autor podaje, jak zrobi¢ wino

przyprawisz je miodem
z ptatkow rozy bez rozy (!). Podrobke taka robiono za pomocg lisci drzewa cedra-
towegolos.

Wisrod potraw z siekanego migsa znajdujemy przepisy na pulpety, kietba-
ski, ale i na macice §win. ,,Siekane macice §win przyrzadza si¢ nastepujaco: nalezy
wzig¢ mielonego pieprzu, kminu rzymskiego, dwie mate gléwki poréw obrane do
migzszu, ruty, sosu ze sfermentowanych ryb i to wszystko potaczy¢ z dobrze ubitg
1 utarta masg migsng. Po powtdrnym utarciu catej masy i dokladnym jej wymie-
szaniu dodaje si¢ ziarnka pieprzu i orzeszki piniowe, ktére ubijesz w bardzo czy-
stym materiale. To wszystko gotuje si¢ w wodzie, oliwie, sosie ze sfermentowa-
nych ryb z paczkiem poréw i koprem ogrodowym™'”. Przepisy w zbiorze pokazu-
ja, ze Rzymianie do wszystkiego dodawali sosu ze sfermentowanych ryb, nawet do
ogorkow: ,,0gorki obrane ze skorki przyrzadzisz albo w sosie ze sfermentowanych
ryb, albo w sosie ze sfermentowanych ryb na winie: przekonasz si¢, ze sg one lek-
kostrawne i nie powoduja wymiotow i dolegliwosci”''°.

Wsrod wykwintnych potraw znajdujemy przepisy na dania ze strusia: ,,Sos
do strusia gotowanego w wodzie: wezmiesz pieprzu , migty, prazonego kminu
rzymskiego, nasion selera, daktyli zwyktych lub daktyli caryota, miodu, octu, wina

z rodzynek, sosu ze sfermentowanych ryb i trochg oliwy. To wszystko ugotujesz

w garnku. Zagescisz krochmalem. Porcje strusia utozone na polmisku polejesz

197 Ibidem, ks. 1. IV.1.
108 Ibidem, ks. 1. IV.2.
19 1hidem, ks. IL. TIL.1.
10 1hidem, ks. IIT, VI, 1.
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przygotowanym sosem i oproszysz z wierzchu pieprzem. Jesliby$ zas chciat goto-
waé w tym sosie strusia, dodaj kaszy z orkiszu™'"".

W ksiedze ,,0 potrawach wykwintnych” znajdziemy szereg receptur na
dania z macic mlodych §win, ich wymion, na migsa porcjowane, pieczenie, SOSy
do tychze migs, stodkosci, trufle, slimaki, a nawet jaja. Chciatam podkreslic, ze je
rowniez podawano z sosem rybnym: ,,Sos do jaj gotowanych na migkko: wezmiesz
pieprzu, lubczyku ogrodowego, namoczonych wczesniej orzeszkow piniowych.
Dolejesz miodu i octu. To wszystko wymieszasz z sosem ze sfermentowanych

ryb”""2. W zbiorze nie brakuje tez przepiséw na dania z dzikéw, jeleni czy zajecy

oraz z ryb i owocOw morza.
Podsumowanie

Na podstawie przedstawionych zréodel mozna zauwazy¢, ze dania jadane
na ucztach najbogatszych mieszkancow Rzymu gotowano raczej z podobnych pro-
duktow. Réznice polegaly bardziej na sposobie ich podania i ilosci jedzenia niz
samych potrawach. Jak przedstawitam to wyzej, byla grupa mieszkancow, ktora
podkreslata prostote swojego zycia i stolu oraz tacy, dla ktorych najwazniejszym
celem byto wyrdznienie si¢ z thumu i zadziwienie gosci. Stad wymys$lne dania, po-
trawy ukryte w innych potrawach (np. kietbaski w brzuchu pieczonej $wini na
uczcie Trymalchiona), jedzenie wygladajace na co$ innego niz w rzeczywistosci
(,,pawie” jajka wysiadywane przez drewniang kwoke) oraz potrawy umieszczone
w ztotych lub srebrmych naczyniach, lub przyozdabiane drogimi kamieniami, jak
u Heliogabala. Na stotach najbogatszych pojawiaty si¢ ryby, owoce morza, dziczy-
zna, ptaki, mi¢gso zwierzat hodowlanych, dania maczne oraz warzywa i owoce.
W opisach zrodtowych pojawiajg si¢ tez dania z migsa strusi, zurawi i pawi. Uczty
Heliogabala wyrdznia zbytkowe otoczenie oraz dodawanie do potraw duzej ilosci
klejnotow. Uwage gosci miaty zwroci¢ rowniez roznorakie rozrywki, w tym scen-

ki, ktore u nieSwiadomych niczego gosci potrafity zaskoczy¢ i wywrze¢ wrazenie.

" Thidem, ks. VLI.1.
"2 Thidem, ks. VII, XVIL3.
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Nie wszystkie charakteryzowaty si¢ dobrym smakiem i kulturg. Takie byly ,,zaba-
wy” Heliogabala, Trymalchiona czy Namiziena.

Podkresli¢ nalezy, ze dzieta Petroniusza i Horacego miaty charakter ko-
miczny. Fantazje Heliogabala mialy wiele wspdlnego z tymi ob$mianymi przez
nich. Stosunek biografa do mtodego cesarza'"” pozwala przypuszczaé, ze starat sig
go pokaza¢ w jak najgorszym $wietle. Na pewno jego pomysty byly dziecinne
i infantylne, co mogl usprawiedliwia¢ wiek Heliogabala (wypuszczanie powietrza
z siedzisk, straszenie dzikimi zwierz¢tami, osmieszanie gosci w zwigzku z ich wy-
gladem). Zamitowanie do luksusu mozna byto tlumaczy¢ wschodnim pochodze-
niem chlopca, peliong przez niego funkcjg kaptanska oraz otoczeniem, ktore nie

miato wlasciwie na niego wptywu i pozwalalo mu na wiele'"

. Ale czy te relacje sa
prawdziwe? Powody do watpienia daje sam Lampridusz, ktéry odnoszac si¢ do
niektoérych opowiesci na temat umitowania luksusu przez Heliogabala, pisat: ,,Sa-
dze jednak, zZe i to, 1 niektére inne roéwnie niewiarygodne rzeczy wymyslili ludzie,
ktorzy cheieli w ztym $wietle przedstawi¢ Heliogabala, by przypodobac si¢ Alek-
sandrowi”'"”. Z pewnoscia nie udalo mu sie utrzyma¢ milosci poddanych, zwtasz-
cza tych z wyzszych warstw spotecznych, skoro jego panowanie zakonczyto si¢
morderstwem i karg damnatio memoriae. Pézniejsi biografowie dbali o to, zeby
legende zlego cesarza utrzymaé''®. Bardzo czesto zdarzato sie bowiem, ze ukazy-
wano cesarzy stronniczo. Pozytywnym postaciom przypisywano pochlebne cechy
charakteru: uczciwos$¢, oddanie i lojalnos$¢ wzgledem panstwa, wole walki w imi¢
ojczyzny, szlachetno$¢, skupienie na religii, przestrzeganie ustalonych praw, a tak-
ze zasad moralnych, utrzymywanie tradycji i obyczajow. Przejawialy si¢ one
w zyciu codziennym, a wigc i jedzeniu. Swetoniusz podkresla, ze Juliusz Cezar pit
mato wina, a do jedzenia nie przywigzywat wagi''’. Oktawian August, wedtug te-

go autora, jadl potrawy prostych ludzi: chleb, ryby, ser, jakies owoce. Zdarzato sig,

'S HA, Hel. 17, 1.

"% Herodian V.5.3.2, Kasjusz Dion 80 (79).3.4-5, 4.3-7., 5.1-4., 7.1-4, OKON 2010: 282.

'S HA Hel.17, 30.

1 Ha Alex.18.1; K. Krélezyk, Hic finis..., s. 46.

1 Gajus Swetoniusz Trankwillus, Zywoty Cezaréw, Wroctaw-Warszwa-Krakow-Gdansk-£odz, 1987,
Ksigega I, 53.
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ze nie jadt podczas wieczerzy''®. Autor Historia Augusta krytycznie opisujacy
zwyczaje kulinarne Heliogabala zupehie inaczej przedstawia jego nastgpce, Alek-
sandra Sewera. Pisal: ,,Wydawane przez niego uczty publiczne byly tak samo pro-
ste, jak prywatne; powigkszala si¢ jedynie ilo$¢ miejsc przy stole i liczba biesiad-
nikéw, czego zreszta nie lubit, moéwiac, ze je w teatrze albo w cyrku™'"®. W dzien
rzadko jadat $niadania, zadowalat si¢ mlekiem, chlebem i jajkami. Na kolacje po-
dawat chleb i mig¢sa r6znego gatunku: na co dzien zajaca, w Swigta ges, bazanty
i drob. Tlos¢ produktéw byta doktadnie okreslona. Przepadal za owocami'™. Swe-
toniusz Klaudiusza znowu opisuje jako cztowieka takomego'*'. Wedhug niego Wi-
teliusz jadat nawet cztery razy dziennie, a zeby sprosta¢ tak duzej ilosci jedzenia,
wymuszat wymioty. Byt tak zartoczny, ze wyjadat wnetrznos$ci zwierzat ofiarnych,
kiedy jeszcze dymity, ale takze potrawy z dnia poprzedniego, a nawet nadjedzone.
Koszty wyprawianych dla niego uczt przekraczaly 400 tys. sestercow. Autor przy-
tacza, ze na wydanej przez siebie uczcie kazat poda¢ watrdbki ryb zamorskich,
mozgi bazantoéw i pawi, jezyki flamingdw i mlecze wegorzy'*.

Rzymianie odzywiali si¢ zupetnie inaczej niz wspotczesny cztowiek. Ta
odmienno$¢ wynikata z braku wielu produktéw, ktére znamy i jadamy obecnie.
W okresie antycznym nie znajdziemy ziemniakéw, kukurydzy, pomidoréw, cytru-
sow, kawy, herbaty, cukru czy czekolady'*.

Pomimo Zze mamy dost¢p do przepisow na dania popularne w starozytno-
$ci, nie jest tatwe wykonanie ich wedtug tych receptur. Brakuje doktadnych pro-
porcji, trudno tez czgsto odgadnac, co znajduje si¢ pod nazwa sktadnika i co do-
kladnie oznaczajg czynnosci w nich opisane'**. Badacze probuja odtworzyé dania

z przepisoOw odnalezionych w Zrodtach, chociaz przyznajg, ze jest to trudne, a ich

"8 Ibidem, Ksiega II, 76-77.

" HA.Aleks.18.35.

"2V HA, Aleks. 18.30, 37.

12! Ibidem, Ksigga V, 33.

122 Tbidem, Ksigga VIIL 111, 13.

> MADDOLI 1968: 70.

124 Wida¢ to np. w przedstawionym wyzej przepisach na puls (sformutowanie ,,wysuszy¢ ciasto”), czy
placentg (trakta — mozna przypuszczac, ze chodzi o kawatki ciasta, ja nazwalam je wspotczesnie ,,plac-
kami”).
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smak nie przypada wspoétczesnym do gustu . Oczywiscie proby te dotyczg dan

prostszych, obecnych raczej w codziennej diecie. Trudno zreszta odnalez¢ przepisy
na najdrozsze dania. Nie ma ich u Apicjusza, ktérego upodobania do jedzenia miat
podziela¢ Heliogabal. Powodoéw moze by¢ kilka. By¢ moze rzeczywiscie kompo-
nujac zbioér przepisdOw, omini¢to je celowo. A moze mialy stanowi¢ tajemnice naj-
bieglejszych kucharzy, bo tylko jako takie mogly ol$ni¢ biesiadnikow. A moze by-
y po prostu wymystem pisarzy i poetow?
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