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PIOTR BERDOWSKI
Rzeszéw

PRZYSMAKI KATONA,
CZYLI O NAJSTARSZYCH PRZEPISACH KULINARNYCH
RZYMIAN

Homini cibus utilissimus simplex,
acervatio saporum pestifera et condimento
perniciosior. (Plin. HN 11.282)

Gdy méwimy o sztuce kulinarnej starozytnych Rzymian, pierw-
sze, czesto odruchowe skojarzenia przywoluja na mysl opisy wy-
stawnych uczt rzymskich bogaczy i dorobkiewiczéw, dobrze znane z
literatury lacifiskiej. Spozywano tam mnéstwo potraw, nierzadko
bardzo wymySlnych, pijac przy tym wielkie ilo$ci wina. Wspomnij-
my tylko uczte Trymalchiona, znanego rzymskiego wyzwolefica,
ktdrej opis znajdujemy w ,Satyrykach” Petroniusza, czy uczte Na-
sidienusa znana z satyry 2.7 Horacego. Bogactwo stotu, niewiary-
godna ilo§¢ potraw, przystawek i deseréw, ogromne ilo§ci wypitego
wina budza w nas szczere zdumienie. Nieuchronnie ci$nie si¢ na
usta pytanie: czy czlowiek, cho¢by najglodniejszy, mégl zjes¢ tak
wiele? Seneka, negatywnie oceniajac takich biesiadnikéw, mowi:
vomunt ut edant, edunt ut vomant (,,wymiotuja aby jes¢, jedza azeby
wymiotowaé”).!

Wysoki kunszt rzymskiej sztuki kulinarnej potwierdza wiele wzmia-
nek rozproszonych w literaturze tacinskiej. Wystarczy baczna lektu-
ra epigramatdw Marcjalisa, a przede wszystkim rzymskiej ksiazki
kucharskiej De re coquinaria, przypisywanej wedtug tradycji M.
Gawiuszowi Apicjuszowi, znanemu smakoszowi, Zyjacemu w cza-
sach cesarza Tyberiusza (14-37 n.e.). Sam utwor jest jednak kompi-
lacja, powstata w IV/ V wieku n.e. i oprécz przepiséw wspomniane-

1 Sen. Caus. ad Helv. 10.3.
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g0 Apicjusza zawiera takze material pdzniejszy. Tym, co zwraca
uwage czytelnika De re coquinaria, jest niezliczona ilo§¢ potraw,
soséw i dodatkéw. To prawda, ze obok wykwintnych potraw znajdu-
jemy tam réwniez przepisy na proste dania, jednak bogactwo i rdz-
norodno$¢ recept kuchennych Apicjusza pozwala na konstatacje, iz
rzymska sztuka kulinarna moglaby z powodzeniem konkurowal z
wspéiczesna wykwintna kuchnia francuska czy wtoska.

Baczny czytelnik zauwazy bez trudu, ze przywolany obraz rzym-
skiej sztuki kulinarnej odnosi sie do okresu schytku Republiki,
a przede wszystkim Cesarstwa. Nasuwa si¢ wiec pytanie, jak wygla-
dala cuisine romaine na stulecie, dwa i wiecej przed epoka Horace-
go, Petroniusza, czy Apicjusza. Od razu wypada jednak uprzedzié
czytelnika, ze o ile material dla okresu Cesarstwa jest wzglednie
bogaty, o tyle niewiele Zrédet posiadamy dla III i II wieku p.n.e. Co
do czaséw jeszcze wczes$niejszych, musimy wyznaé nasza ignoran-
cje, ktéra wynika z jednej strony z braku §wiadectw rodzimych (la-
cifiskich), a z drugiej z braku analogicznych §wiadectw greckich,
gdzie upodobania kulinarne Kwirytéw znalazlyby jakie§ odbicie.
Niewiele pomoze tu archeologia czy paleobotanika. Obie dyscypliny
odpowiedza na pytanie, jakie uprawiano zboza, warzywa i owoce,
jakie hodowano zwierzeta, jednak nic konkretnego nie powiedza nam
o sztuce kulinarnej najdawniejszych mieszkancéw Rzymu i Lacjum.

Tym latwiej dostrzec wyjatkowe znaczenie dla badan nad ta pro-
blematyka traktatu rolniczego De agri cultura Marka Porcjusza Ka-
tona (234-149 p.n.e.), wybitnego méwcy, skrzetnego kwestora, pre-
tora i konsula, nieprzejednanego wroga Kartaginy, surowego cenzo-
ra, znanego straznika starorzymskich obyczajow (mores maiorum),
zywa legende republikanskiego Rzymu, wreszcie ojca tacifiskiej pro-
zy.2 De agri cultura Katona, bedac pierwszym zachowanym w cato-
Sci zabytkiem prozy lacifskiej, jest Zrédtem wyjatkowym nie tylko
dla historykéw rolnictwa, historykéw gospodarczych i filologéw kla-
sycznych, ale takze dla jezykoznawcdw, historykoéw religii i obycza-
jow, archeologéw i wielu innych przedstawicieli nauk o starozytno-
$ci. My takze znajdziemy tam wiele informacji uzytecznych dla po-

2 Por. Plut. Cato Maior, passim.
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Fig. 1. Mozdzierz (mortarium) uzywany do rozcierania sktadnikéw
potraw. Czesto wystepuje w przepisach Katona. (Wg The Roman Cookery
Book. A critical translation of the art of cooking by Apicius, trans. B.
Flower, E. Rosenbaum, London 1958, s. 32)

Fig. 2. Kociolki brazowe uzywane do gotowania, u Katona aulae.
(Wg P. Connolly, W Pompejach, Wroctaw 1992 (seria ,, Tak zyli ludzie”)

Fig. 3. Zelazny ruszt (craticula), czesto uzywany w kuchni rzymskiej.
(Wg P. Connolly, op. cit.)
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znania wczesnej kuchni rzymskiej, bowiem Katon oprécz szczegé-
towych wskazdwek dotyczacych uprawy roli, hodowli zwierzat, prze-
tworstwa oliwek i winoro§li, podstawowych zabiegéw weterynaryj-
nych i wielu innych informacji istotnych dla wtasciciela gospodar-
stwa rolnego typu villa, przekazuje kilkanascie przepiséw kuchen-
nych, stanowiacych rodzaj mini-ksiazki kucharskiej. Mozemy wigc
dokona¢ poréwnania ,, Katonowych smakolykéw” z tym, co wiemy
o rzymskiej sztuce kulinarnej ze zrédet p6Zniejszych, a przede wszyst-
kim z De re coquinaria Apicjusza.

Ogromna réznica, tatwa do zauwazenia przy takim poréwnaniu,
nie zdziwi zapewne czytelnika, gdyz wiadomo, ze linia rozwojowa
umiejetnosci kucharskich (tak zreszta jak i innych) przebiega zawsze
od rozwiazan najprostszych w kierunku bardziej skomplikowanych
i wyrafinowanych, a nie odwrotnie. Proste w wykonaniu, jednostaj-
ne w skladnikach potrawy Katona kontrastuja z wysublimowana kuch-
nia Apicjusza. Ale i Rzym, w ktdrym przyszto zy¢ naszemu bohate-
rowi, byl inny od Rzymu Augusta i jego nastepcow. Byl to czas
istotnych zmian, mozna by nawet rzec — czas przelomu. Wyjatkowo
dlugie zycie Katona obejmuje okres prawie trzech pokolen, w czasie
ktérych urbs aeterna zmienita sie¢ nie do poznania. Gdy przyszto
Katonowi zamkna¢ na zawsze swe powieki w 149 roku p.n.e., nie-
wiele pozostalo z Rzymu, ktéry pamietat z czaséw swojej miodosci.
To nie tylko czas wojen i ekspansji Rzymu poza Italig, to takze czas
wielkich zmian spoteczno-ekonomicznych, czas przetomu dla kultu-
ry, sztuki i staroitalskiej religii, wreszcie czas zmian w sposobie
zycia i myS$lenia mieszkahcéw miasta nad Tybrem. Impulsem dla
przemian we wszystkich tych dziedzinach byla zdecydowana ekspan-
sja greckich obyczajow i kultury. W literaturze naukowej czgsto méwi
sie o hellenizacji Italii. Jest ona zwiazana zar6wno z powolnym pro-
cesem oddzialywania Grekéw zamieszkujacych potudniowa Italie
(Magna Graecia) i Sycyli¢ na plemiona italskie, jak i wzorami czer-
panymi ze wschodnich monarchii hellenistycznych (od II wieku
p-n.e.).

Rzymianie, wlaczajac sukcesywnie do swego paistwa wschodnie
obszary basenu Morza Srédziemnego, zapoznawali si¢ z bogata kul-
tura i obyczajami zhellenizowanego Orientu, ktérego nieodzownymi
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cechami byly zawsze monumentalizm i przepych niemal w kazdej
dziedzinie zycia. Postawy filohellefiskie, coraz bardziej popularne
wiréd Kwirytoéw, przyczynily sie do znacznej zmiany sposobu my-
§lenia chlopskiego spoleczefistwa rzymskiego. Zmiany te nie omi-
nely sfery zycia codziennego. Rzymscy arystokraci i dowddcy woj-
skowi, oczarowani wschodnim przepychem, na$ladowali tamtejszy
spos6b obcowania ze sztuka, ubierania si¢, jedzenia itp., narazajac
si¢ przy tym na krytyke konserwatywnie nastawionych Rzymian.
Najwybitniejszym ich przedstawicielem byl M. Porcjusz Katon. Jego
nieche¢ do wszystkiego, co hellefiskie, byla przyslowiowa. Znana
jest spiskowa teoria Katona o zbrodniczych zamiarach greckich le-
karzy, ktérzy mieli jakoby trué z premedytacja obywateli rzymskich.
Stosunek Katona do kultury greckiej byl jednak bardziej ztozony.
Wiele jej elementdw odrzucal manifestacyjnie; z drugiej jednak strony
korzystal — mniej lub bardziej §wiadomie — ze zdobyczy greckiej
nauki, czy raczej, §ciSle rzecz biorac, wiedzy praktycznej. Wiele
informacji przekazanych w De agri cultura zaczerpnal z greckich
do§wiadczenn agronomicznych, co wiecej, wigkszo§¢ nazw potraw,
ktérych przepisy skrzetnie zanotowal, ma Zrddlostowy greckie, co
niedwuznacznie wskazuje na greckie wplywy takze w sferze kuli-
narnej - jakkolwiek sa to wplywy tej kuchni, ktéra hotdowata pro-
stym rozwiazaniom. Katon nie opieral si¢ takiej hellenizacji, gdyz
byla ona procesem dlugotrwalym i niemalze niezauwazalnym. Pro-
ces ten, rozlozony w czasie na stulecia wzajemnego sasiedztwa Gre-
kéw i plemion italskich, ulegt gwaltownemu przyspieszeniu dopiero
wraz z podbojem wschodnich monarchii hellenistycznych.

Kwestia recepcji greckich przepiséw kulinarnych jest jednak bar-
dziej skomplikowana. Potrawy Katona sa typowe dla spoleczefistw
rolniczych, niezbyt rozwinietych pod wzgledem spoteczno-ekono-
micznym, i mozna $mialo znalez¢ dla nich analogie nie tylko w
Grecji. Jest wiec mozliwe, ze w niektérych przypadkach Rzymianie
zapozyczyli dla wlasnych potraw tylko grecka terminologie. Jakkol-
wiek bylo, mozna przypuszczaé¢ ze cechy ,, Katonowych smakotly-
kéw”, a wiec prostota i oszczedno$¢, sa reprezentatywne dla kuchni
rzymskiej III wieku p.n.e. (przynajmniej kuchni wiejskiej), a za-
pewne i okresu wczes§niejszego.



168 Nowy Filomata 3/1998

Zanim przejde do przedstawienia przepiséw Katona, kilka stow
na temat ich przekladu na jezyk polski. Znane sa trudnosci przy
tlumaczeniu jezyké6w klasycznych na jezyki nowozytne. W przypad-
ku przepiséw kulinarnych dochodza dodatkowe utrudnienia. Jakkol-
wiek antyczni nie stosowali podzialu na ,literature piekna” i ,fa-
chowa”, jezyk recept kuchennych niewiele daje mozliwosci popisa-
nia si¢ literackim kunsztem. Jest to jezyk krétkich, urywanych zdas,
przewaznie w trybie rozkazujacym, a calo$¢ robi wrazenie raczej
notatek niz tekstow o przemy$lanej kompozycji. Ttumaczenie tek-
stow jest jednoczes$nie ich interpretacja, co w przypadku recept ku-
chennych — jak podkre§la E. Rosenbaum, tlumaczka Apicjusza na
jezyk angielski — jest szczegdlnie prawdziwe.3 Z powyzszych po-
wodéw zdecydowaltem si¢ zamie$ci¢ obok swojego przektadu réw-
niez tekst oryginalny, aby Czytelnik mégt na kazdym etapie poréw-
na¢ przeklad z jezykiem oryginahu.

Przy tlumaczeniu przepiséw na jezyk polski przyjatem za najwaz-
niejsze dwa kryteria: (1) zgodno$§¢ przektadu z mys$la oryginatu,
(2) dokonanie takiego tlumaczenia, ktére pozwolitoby dzisiaj, po z
gbra dwoch tysiacléciach, wykonaé potrawy Katona - w ramach eks-
perymentu, czy zwyklej ciekawosci. ,

Jesli chodzi o drugie kryterium, to trzeba powiedzieé, iz jest w
nim tyle samo zabawy, co postepowania naukowego, gdyz rekon-
strukcja starozytnych potraw poprzez eksperyment jest cze$cia dys-
cypliny zwanej w nauce ,archeologia do§wiadczalna”.

Jeszcze jedna uwaga a propos przekladu. Katon uzywa przewaz-
nie formy rozkazujacej czasu przysziego w 2 lub 3 osobie liczby
pojedynczej. Poniewaz koncéwki czasownika dla obu os6b sa for-
malnie identyczne, nie wiadomo, czy Katon zwraca si¢ bezposred-
nio do czytelnika, czy tez do kogo$ ze stuzby. Jesli by zatozyé, iz
Katon konsekwentnie mial na mysli t¢ sama osobe we wszystkich
przepisach, nalezaloby wybraé druga mozliwo$¢, gdyz w dwoch prze-

3 The Roman Cookery Book. A critical translation of the art of cooking by
Apicius, trans. B. Flower, E. Rosenbaum, London 1958, s. 18. O trudno$ciach
tlumaczenia przepiséw Apicjusza por. uwagi wspé6tautora polskiego przekladu S.
Wyszomirskiego: Apicjusz, O sztuce kulinarnej kstqg dziesieé, tt. 1. Mikolajczyk,
S. Wyszomirski, Torun 1995, s. 14.



Nowy Filomata 3/1998 169

pisach uzywa koniunktiwu iussywnego w 3 osobie liczby pojedyn-
czej. Jednak tam, gdzie to bylo mozliwe, wybralem 2 osobe liczby
pojedynczej, dzieki czemu przepisy brzmia bardziej naturalnie i zwra-
caja sie bezpo§rednio do wspdlczesnego czytelnika, jak jest przyjete
we wspoélczesnych receptach kuchennych.
Przepisy Katona mozna podzieli¢ na cztery grupy:

I. duze placki

II. mate placki

III. ciastka

IV. papki i zacierki.

I. DUZE PLACKI
Ich cecha charakterystyczna sa duze rozmiary i znaczna waga (pra-
wie 7 kg). Katon podaje recepty na pie¢ plackdw, ktore tylko nie-
znacznie réznia sie¢ od siebie. Réznice te sprowadzaja sie do ufor-
mowania ciasta, oraz rodzaju obrébki termicznej. Zmiany w sktad-
nikach sa minimalne.

[placenta] - De agr. 76
Wisrod wszystkich przepiséw Katona, najbardziej szczegétowy jest
przepis na placente. Wiele tu jednak niejasnosci i znakéw zapyta-
nia. Lacinski termin placenta pochodzi od greckiego plakous, ozna-
czajacego plaski placek.*

(1) Placentam sic facito: farinae siligineae L. II unde solum fa-
cias; in tracta farinae L. II1I et alicae primae L. II. alicam in aquam
infundito: ubi bene mollis erit, in mortarium purum indito siccatoque
bene; deinde manibus depsito: ubi bene subactum erit, farinae L. IIII
paulatim addito. id utrumque tracta facito: in qualo, ubi arescant,
componito: ubi arebunt, componito puriter. (2) cum facies in singula
tracta, ubi depsueris panno oleo uncto tangito et circumtergeto ungu-
itoque; ubi tracta erunt, focum, ubi cocas calfacito bene et testum.
postea farinae L. II conspargito eondepsitoque; inde facito solum
tenue. casei ouilli p. XIIII ne acidum et bene recens in aquam indito:
ibi macerato, aquam ter mutato. inde eximito siccatoque bene paula

4 Tekst laciniski podaje za wydaniem A. Mazzarino, M. Porci Catonis De agri
cultura, Lipsiae 1982.
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tim manibus: siccum bene in mortarium imponito. (3) ubi omne ca-
seum bene siccaueris, in mortarium purum manibus condepsito com-
minuitoque quam maxime. deinde cribrum farinarium purum sumito
caseumque per cribrum facito transeat in mortarium. postea indito
mellis boni p. IIIIS: id una bene .commisceto cum caseo. postea in
tabula pura, quae pateat p. I, ibi balteum ponito: folia laurea uncta
supponito, placentam fingito. (4) tracta in singula in totum solum
primum ponito; deinde de mortario tracta linito, tracta addito singu-
latim, item linito, usque adeo donec omne caseum cum melle abusus
eris. in summum tracta in singula indito, postea solum contrahito
ornatoque, focum deuerrito temperatoque, tunc placentam imponito:
testo caldo operito, pruna insuper et circum operito. uideto ut bene
et otiosae percoquas: aperito, dum inspicias, bis aut ter. ubi cocta
erit, eximito et melle unguito: haec erit placenta semodialis.

(1) Placente przyrzadzaj w ten sposéb. <Przygotuj> 2 funty [650
g] maki zwyklej> z ktérej zrobisz placek dolny, <za§> na trakta 4
funty [1300 g] maki zwyklej i 2 funty drobnej maki orkiszowej® .
Make orkiszowa wsyp do wody. Gdy juz dobrze rozmiegknie, przetéz
do czystego mozdzierza i dobrze wysusz, <a> nastgpnie wyréb re-
koma. Gdy <juz> bedzie dobrze wyrobiona, dodawaj stopniowo 4
funty maki zwyklej. Z tego zréb trakta. Uléz <je> w koszyku, aze-
by wyschly, <a> gdy wyschna, starannie poukladaj. (2) Gdy be-
dziesz wyrabial poszczegdlne trakta, po wyrobieniu przetrzyj <je>
dookota i nama$¢ szmatka zmoczona w oliwie. Gdy trakta beda < go-
towe > ogrzej dobrze piec, w ktérym bedziesz piekl oraz gliniana
pokrywe. Nastepnie skrop <woda> 2 funty maki i wyréb z niej
cienki placek dolny. <Potem> wi6z do wody 14 funtéw [4580 g]
§wiezego sera owczego, nie skwasnialego. Rozmiekcz go, zmieniajac
wode trzykrotnie. Wyjmuj z wody i powoli osuszaj rekoma, dobrze
wysuszony ukladaj w mozdzierzu. (3) Gdy dobrze wysuszysz wszy-
stek ser, ugniataj < go> rekoma w czystym moZdzierzu i jak najbar-
dziej rozdrobnij. Nastepnie weZ czyste sito do maki i przesiej ser
przez sito do <drugiego> moZdzierza. Potem dodaj 41/2 funta [1470
g] dobrego miodu i dobrze wymieszaj z serem. Nastepnie na czystym

5 Zwyczajna maka pszeniczna Triticum vulgare.

6 Alica to maka orkiszowa tluczona w mozdzierzu. Poprzez uzycie sita otrzymy-
wano trzy gatunki: prima lub minima (najdrobniejsza), secunda ($rednia) i gran-
dissima (najgrubsza, byly to wiaciwie krupy maczne).
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stole, ktory jest dostepny, <wyréb i> utéz <z> 1 funta [330 g]
< maki> obramowanie < placenty > . Podtdz liScie laurowe, namasz-
czone <oliwa i> uformuj placente. (4) U6z pojedyncze trakta na
catej powierzchni dolnego placka, nastepnie pokryj je <masa sero-
wa> z moZdzierza, dodawaj pojedyncze < warstwy > traktéw w ten
sam sposéb pokrywajac < je masa serowa>. < Postepuj> w ten spo-
s6b dotad, az zuzyjesz wszystek ser z miodem. Na ostatniej < war-
stwie> poldéz pojedyncze trakta, nastgpnie podwin dolny placek
i 0zdéb. Wyczy$¢ i ogrzej piec. Wtedy wsadz < do niego> placente,
przykryj ogrzana pokrywa <i> obsyp po wierzchu i naokoto zarem.
Pilnuj, abys piekl starannie i bez po$piechu. Odkrywaj dwu- lub trzy-
krotnie, azeby sprawdzi¢. Gdy si¢ upiecze, wyciagnij <ja> i namas¢
miodem. To bedzie placenta na l/2 modiusa [ok. 4,4 litra].

Sprébujmy teraz uporzadkowac nieco chaotyczny przepis Katona.
Pierwsza czynno$cia ma by¢ odmierzenie 2 funtéw zwyklej maki
(siligo) na placek dolny (solum) oraz 4 funtéw takowej i 2 funtéw
drobniejszej maki orkiszowej (alica) na trakta (tracta). Stajemy tu
przed problemem rozstrzygniecia, czym byly owe trakta. Zapewne
kawalkami ciasta, ale jakiego ksztaltu? Substantywizowane partici-
pium tractum, pochodzace od czasownika trahere, moze wskazy-
waé, iz chodzi o kawalki ciasta ciagniete, zwijane, marszczone lub,
réwnie dobrze, szarpane. Nieco §wiatla na ta kwestie moze rzucié
przepis Katona na odmiane¢ placenty o nazwie spira (De agr. 77).
Spira rézni si¢ od placenty tym, ze trakta (ukladane w przypadku
placenty na placku dolnym naprzemiennymi warstwami z masa sero-
wa) nalezy ulozy¢ na placku dolnym , w ten sposéb jakby§ skrecat
line” (tamquam restim tractes). Nielatwo sobie wyobrazi¢, jak wy-
gladatla spira, wydaje sie jednak, ze skoro mowa o skrecaniu traktow
na wzor liny okretowej, to musiaty by¢ to podluzne, cienkie kawatki
ciasta. Jesli nie bylyby one cienkie, z trudem mogtyby sie upiec
wewnatrz placenty.

Po wyrobieniu ciasta i uformowaniu traktéw nalezalo je ulozyé w
koszu, azeby wyschly (ubi arescant). Takie jest znaczenie czasowni-
ka aresco. Jednak takie thumaczenie nasuwa powazne watpliwosci,
bowiem suszenie ciasta przed pieczeniem jest pozbawione sensu.
Zreszta skrecanie suchych i twardych traktéw — jak w przypadku
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spiry — byltoby zupelnie niemozliwe. J. Solomon zwrécit uwage, iz
chodzi tu nie tyle o wysuszenie ciasta, ile o jego odlozenie na ok. 30
min. do 1 godziny. Wtedy uaktywnia si¢ w mace substancja zwana
glutenem, ktdéra czyni ciasto bardziej spoistym, mniej wilgotnym
i lepkim.” W tym sensie ciasto rzeczywiscie robi si¢ bardziej su-
che. Jest znamienne, iz Katon nie uzywa tu czasownika siccare, kt6-
rym postuguje sie, gdy chce powiedzie¢ o suszeniu sensu stricto,
np. maki, sera.

Gotowe trakta nalezy przetrze¢ szmatka zmoczona w oliwie. Na-
stepnie z odlozonych na samym poczatku 2 funtéw maki nalezy zro-
bi¢ placek dolny (solum), czyli podstawe placenty. W miedzyczasie
trzeba przygotowa¢ mase serowa, skladajaca sie z sera owczego
i miodu. Potem nalezy ulozyé na stole balteus, co§, co mozna by
przettumaczy¢ jako kawatek ciasta, majacy opasaé placente dooko-
fa. Niestety; jest to fragment bardzo niejasny i trudno zrekonstru-
owaé wyglad i funkcje balteus. Termin ten moze oznaczaé ,pas”,
np. zolnierski, ale réwniez ,kraj”, ,krawedz”. Sprawe komplikuje
fakt, iz jest to jedyne zdanie, w ktérym Katon wspomina o balteus.
Jesli istotnie chodzi tu o ,opasanie” placenty, czynno$¢ ta musiala
by¢ wykonana na koiicu, a na pewno po ulozeniu warstw traktéw na
placku dolnym. Zdanie o balteus jest jednak wtracone, gdy trakta
nie znalazly jeszcze tam miejsca.

Pod dolny placek (solum) nalezy podtozy¢ liScie laurowe namasz-
czone oliwa i uformowaé placente. M. Sergeenko sugerowala, iz
chodzi tu o podtozenie liSci pod balteus, nie ma to jednak wigkszego
sensu, zatem Katon ma zapewne na mysli solum.® Po utozeniu na-
przemiennych warstw traktéw i masy serowej, nalezy dotozy¢ jesz-
cze pojedyncze trakta na ostatniej warstwie, a nastgpnie podwinac
1 ozdobi¢ placek dolny (solum contrahito ornatoque). Zapewne na-
lezalo podwinaé krawedzie solum do gory, aby zabezpieczy¢ trakta
przed ewentualnym wysypaniem. Teraz oczekiwalibySmy wzmianki
0 balteus, gdyz dopiero po ulozeniu warstw traktéw mozna by pla-

77 .‘Solomon, Tracta: A Versatile Roman Pastry: Hermes 106 (1978), s. 544.
8 M. Porcij Katon Zemledelie. Perevod i komentarij M.E. Sergeenko, Moskva-
Leningrad 1950, s. 46. o
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cente ,,opasa¢”. Bez wzgledu na to, czy miatoby to polegad na przy-
kryciu warstw traktéw plackiem ,,gérnym”, zachodzacym na podwi-
niety placek dolny, czy moze ,,opasaniu” ulozonych warstw traktow
pasem ciasta dookola, czynno$§¢ ta musiala by¢ wykonywana jako
jedna z ostatnich.

Lakoniczne wskazdwki, bez trudu zrozumiale przez wspétczesnych
Katonowi, nam sprawiaja wiele ktopotéw. Tak jak w przypadku bal-
teus, nic pewnego nie da si¢ powiedzie¢, jak miatoby wygladaé ozdo-
bienie placenty (ornare).

Gotowa placente nalezalo piec w piecu pod gliniana pokrywa.
Dzieki niej mozna bylo oblozy¢ pieczony placek zarem takze od
gory, co pozwalalo na bardziej rOwnomierne pieczenie. Gotowa pla-
cente maszczono miodem (melle inguere).

Placenta nalezala do najbardziej popularnych plackéw. Znalazia
swoje miejsce w menu uczty Trymalchiona (Petr. Sat. 35), czesto
wspomina o niej Marcjalis w swoich epigramatach (np. 3.77; 5.39;
6.75; 7.20). Atenajos z Naukratis zachwala placentae (plakountes)
z Parion na Hellesponcie i z Samos (Athen. 14.644b). Zapewne bylo
wiele odmian tego placka, zr6znicowanych pod wzgledem wielkoSci
i sktadnik6éw. Horacy méwi we wspomnianej juz satyrze 2.8 o nieja-
kim Porcjuszu pozerajacym placentae w calosci (Porcius [...] ridi-
culus totas semel absorbere placentas). Musialy to by¢ placki duzo
mniejsze od Katonowego.

[scribilita] - De agr. 78
Scribilita jest odmiana placenty. Réznica sprowadza sie do tego,
iz nie nalezy dodawa¢ miodu do sera owczego.

[erneum] - De agr. 81

Erneum jest rowniez odmiana placenty. Réznica dotyczy fazy pie-
czenia. Placente nalezy wlozy¢ do glinianego naczynia (in <h>ir-
neam fictilem), ktére zostaje umieszczone w spizowym kociotku z
gotujaca si¢ woda (in aulam aheneam aquae calidae plenam). W ten
sposéb placenta, zamiast pieczona, bedzie gotowana.

Stowo erneum byé moze ma zwiazek z greckim eranos (< *erane-
ion), oznaczajacym posilek wyprawiany sumptem jakiej$§ grupy os6b
lub zbiorowa sktadke.
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[spira] - De agr. 77

Przepis na spire byt juz przywolywany przy okazji rekonstrukcji
ksztaltu traktéw. Takze i w tym przypadku skladniki sa identyczne
jak przy placencie. R6znica polega na uformowaniu placka. Po uto-
zeniu traktéw na placku dolnym nalezy je namasci¢ miodem i skre-
ci¢, jak sie splata ling (famquam restim tractes, facito), a potem
dopelni¢ gesto pojedynczymi traktami (simplicibus completo bene
arte). M. Sergeenko sadzila, ze trakta nasmarowane miodem byly
zwijane w rurki, a nastepnie skrecane jak powr6z. Powstawalo co$§
w rodzaju wspélczesnej chalki, utozonej na placku dolnym (solum),
dopetnionej pojedynczymi traktami. Kiedy spira byla gotowa mozna
bylo te pojedyncze trakta odrywaé i jesé oddzielnie.®

Spira to termin grecki (speira), ktéry wsréd wielu znaczen byt
uzywany na okre$lenie przedmiotéw, ktére zostaly skrecone, zwi-
niete, np. zwdj, sznur, sposéb ulozenia wloséw i inne.

Przepis na spire jest nie do konca jasny i rekonstrukcja powyzsza
nie moze by¢ rozstrzygajaca.

[spaerita] - De agr. 82
Spaerite nalezy przyrzadzaé tak, jak spire, inaczej nalezy jednak
uformowa¢ trakta. Na dolnym placku nalezy umiesci¢ bochenki wiel-
koSci piesci, wyrobione z traktéw i masy serowej, a nastepnie ,,uto-
zyC w ten sposOb, jak przy spirze” (eodem modo componito atque
spiram). Nie bardzo jednak wiadomo, jak mialoby to wyglada¢é.

II. MALE PLACKI

Katon przekazuje 3 przepisy na niewielkie placki, od najprostsze-
go panis depsticius do bardziej skomplikowanego savillum. Male
placki nalezaly do podstawowego pozywienia wie$niaczych spolecz-
no$ci w wielu zakatkach §wiata antycznego. W odréznieniu od prze-
pisOw przedstawionych wyzej, gdzie widoczne sa wplywy greckie,
przepisy na libum, panis depsticius i savillum maja, jak si¢ zdaje,
italska proweniencje.

9 Ibidem, s. 189-90.
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[libum] - De agr. 75

Libum hoc modo facito: casei p. II bene disterat in mortario: ubi
bene distriuerit, farinae siligineae libram aut, si uoles tenerius esse,
selibram similaginis solum eodem indito permiscetoque cum caseo
bene; ouum unum addito et una permisceto bene inde panem facito,
folia subdito, in foco caldo sub testu coquito leniter.

Libum przyrzadzaj w ten sposéb. Niech <kucharz>10 rozetrze
dobrze w moZdzierzu 2 funty [650 g] sera. Gdy <go> dobrze roze-
trze, niech doda 1 funt [330 g] zwyklej maki, albo, jesli chcesz, zeby
<ciasto> bylo delikatniejsze !/, funta [160 g] maki drobniejsze;j!!
i niech dobrze wymiesza z serem. Niech doda jedno jajo i niech do-
brze razem wymiesza. <Nastepnie > niech wyrobi z tego placek <i>
niech podtozy < pod niego> licie.!2 <Potem> niech piecze powo-
li w rozgrzanym piecu pod gliniana pokrywa.

Placek libum byt popularny w Rzymie, dtugo po czasach Katona,
a zapewne takze przed nimi. Jego nazwa pochodzi od lacifiskiego
czasownika libare, opisujacego czynno$¢ skladania bogom ofiary.
Wskazuje to, iz libum bylo uzywane jako votum ofiarne (por. Ovid.
Fast. 1.127; 4.743). Bylo jednak réwniez zwyklym , §wieckim” plac-
kiem (Hor. Sat. 2.7.102). W pdzniejszym okresie sporzadzano [i-
bum nie tylko z maki pszennej, ale réwniez z prosa (Ovid. Fast.
4.743). Powigkszano tez liczbe sktadnikéw, np. o miéd (Ovid. Fast.
3.761), czy mleko (Athen. 3.125f).

[panis depsticius] - De agr. 74

Panem depsticium sic facito: manus mortariumque bene lauato.
farinam in mortarium indito, aquae paulatim addito subigitoque pul-
chre: ubi bene subegeris, defingito coquitoque sub testu.

Placek chlebowy tak przyrzadzaj. Dokladnie wymyj rece i moz-
dzierz. Wsyp do mozdzierza <troche> maki, dodawaj powoli wody
i dobrze wymieszaj. Gdy dobrze wymieszasz, uksztattuj <placek >
i piecz <w piecu> pod gliniana przykrywa.

10 Katon mégt sie w tym miejscu zwracaé do zarzadcy (vilicus), jego zony (vili-
ca), niewolnika lub kogo$ ze stuzby.

11 Similago to drobno ucierana maka pszeniczna. Zob. Plin. HN 18.89.

12 podtozenie lisci ziotowych nadawato plackowi charakterystycznego aromatu.



176 Nowy Filomata 3/1998

Panis depsticius mozna przettumaczy¢ dostownie jako ,.chleb
ugniatany”. Wydaje sie jednak, iz ttumaczenie ,,placek chlebowy”
brzmi zreczniej. Panis depsticius jest typowym plackiem wiejskim.
Charakteryzuje si¢ wielka prostota w przygotowaniu. Potrzeba jedy-
nie dwdch sktadnikéw: maki i wody. Katon nie podaje tutaj doktad-
nych proporcji, co jest oczywiste, gdyz nawet najmniejsze obycie z
kuchnia pozwala na wyrobienie ciasta o takiej konsystencji, ktéra
jest odpowiednia do pieczenia.

[savillum] - De agr. 84

Sauillum hoc modo facito: farinae selibram, casei p. IIS una com-
misceto quasi libum, mellis p. [=-] et ouum unum. catinum fictile
oleo unguito. ubi omnia bene commiscueris, in catinum indito: cati-
num testo operito. uideto ut bene percocas medium, ubi altissimum
est: ubi coctum erit, catinum eximito, melle unguito, papauer infria-
to, sub testum subde paulisper, postea eximito: ita pone cum catillo et
lingulas.

Savillum przyrzadzaj w ten sposéb. Wymieszaj l/2 funta [160 g]
maki razem z 2 1/2 funta [820 g] sera, tak jak przy libum. <Dodaj>
1 4 funta [80 g] miodu i jedno jajo. <Nastepnie > nasmaruj gliniane
naczynie oliwa. Gdy wszystko dobrze wymieszasz, przet6z do naczy-
nia. <Potem> przykryj je gliniana pokrywa. Pilnuj, azeby$ dobrze
wypiekl §rodek, gdzie <placek> jest najgrubszy. Gdy sie upiecze
wyjmij z naczynia, nasmaruj miodem, posyp makiem <i> przykryj
na chwilke gliniana pokrywa. Potem wyjmij i podaj na talerzu z tyz-
kami.

Savillum jest plackiem bardzo podobnym do libum. Skladniki sa
w zasadzie takie same, z ta jednak rdéznica, ze do savillum nalezy
doda¢ nieco miodu (ok. 80 g). O réznym smaku tych dwéch plac-
kéw decydowaly jednak — cho¢ w ograniczonym stopniu — inne
proporcje i wykonczenie. Savillum mialo wiecej sera, a poza tym
bylo wykoniczone miodem i makiem.

III. CIASTKA
Katon przekazuje 3 przepisy ciastka. Sk}adniki sa tu bardziej uroz-
maicone niz przy plackach. Pojawiaja si¢ przyprawy i moszcz winny.
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[globi] - De agr. 79

Globos sic facito: caseum cum alica ad eundem modum misceto;
inde, quantos uoles facere, facito. in aenum caldum unguen indito.
singulos aut binos coquito uersatoque crebro duabus rudibus: coctos
eximito, eos melle unguito, papauer infriato: ita ponito.

Paczki tak przyrzadzaj. Wymieszaj ser z najdrobniejsza maka or-
kiszowa w ten sam sposéb.!3 Z tego zréb tyle <paczkéw>, ile
chcesz. < Nastepnie > w6z do rozgrzanego kociotka tluszcz zwie-
rzecy. Smaz <paczki> po jednym, albo po dwa czesto <je> obra-
cajac dwoma patykami. Usmazone wyjmij, natrzyj miodem, posyp
makiem <i> tak podawaj.

Globi, czyli kulki z maki i sera byly rodzajem antycznych ciastek.
Spozywano je czesto na ucztach jako deser. Ttumaczenie globi jako
»paczki”, jakkolwiek anachroniczne, oddaje ich funkcje na antycz-
nych stolach. Nowoscia jest tutaj uzycie do pieczenia tluszczu zwie-
rzecego. Wiemy, iz wobec taniego i dostepnego tluszczu roslinnego
(oliwki), tluszczéw zwierzecych uzywano w mniejszym zakresie.
Warron wspomina, iz globi smazono takze na oliwie (Varro LL 5.107).

[encytum] - De agr. 80

Encytum ad eundem modum facito uti globos, nisi calicem pertu-
sum cauum habeat. ita in unguen caldum fundito. honestum quasi
spiram facito idque duabus rudibus uorsato praestatoque; item ungu-
ito coloratoque caldum ne nimium. id cum melle aut mulso apponito.

Encytum przyrzadzaj w ten sam sposdb jak paczki, z wyjatkiem
tego, ze powiniene§ mie¢ naczynie z otworem. <Przez otwdr > prze-
ciskaj ciasto do rozgrzanego ttuszczu. Uformuj elegancki ksztalt po-
dobny do spiry. Obracaj encytum dwoma patykami i nimi wyjmuj.
Namas¢ je!4 i przyrumien. Niech nie bedzie zbyt gorace. Podawaj z
miodem lub moszczem winnym.

Encytum nalezy przyrzadzaé tak, jak paczki, jedynie ksztalt cia-
stek ma byé odmienny. Katon méwi, zZe tak nalezy ksztaltowaé lane

13 Zapewne Katon odnosi si¢ do wczesniejszego przepisu. W kolejnosci bedzie

to przepis na spire. Nie ma tam jednak wzmianki o mieszaniu sera z maka.

14 przypuszczalnie chodzi tu o thuszcz, w ktérym encytum jest pieczone.
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na ttuszcz ciasto, aby przybrato ksztalt podobny do spiry. Niestety
przepis na spirg jest niejasny i nic konkretnego nie mozna powie-
dzie¢ o ksztalcie enchytoi. Encytum podawano z miodem i mulsum,
czyli winem zaprawionym miodem. !5

Przepis ten jest przypuszczalnie greckiego pochodzenia. Wskazu-
je na to grecka nazwa enchytos, pochodzaca od czasownika encheo,
oznaczajacego tyle co ,wlewaé, nalewaé”. Ciastka o takiej nazwie
byly znane przez Grekéw juz w czasach archaicznych. Wspomina
enchytoi Hipponaks (fr. 37 Diehl). Méwi o nich takze Menander w
komedii Pseudo Herakles (ap. Athen. 14.644c) oraz komiczny po-
eta Ewangelos (ap. Athen. 14.644e). Nie wiemy jednak, czy byty to
takie same ciastka jak te, na ktdre przepisy dostarczyl nam Katon.
Enchytoi byly popularne takze w okresie cesarstwa. Wspomina o
nich Chrysippos z Tiany, autor podrecznika wypieku chleba (4rto-
poiikon), zyjacy w I w n.e. (ap. Athen. 14.647d).

[mustacei] - De agr. 121

Mustaceos sic facito: farinae siligineae modium unum musto con-
spargito: anes, cuminum, adipis p. II, casei libram, et de uirga lauri
deradito, eodem addito, et, ubi definxeris, lauri folia subtus addito,
cum coques. '

Ciastka na moszczu tak przyrzadzaj. Pokrop moszczem winnym
jeden modius [8,75 1] zwyklej maki. Do tego dodaj anyzu, kminku, 2
funty [650 g] ttuszczu, 1 funt [330 g] sera i <kore> zdrapana z
galazki laurowej. Gdy uksztaltujesz ciasto podiéz pod <niego> li-
§cie laurowe na czas pieczenia.

Ciastka na moszczu réznity si¢ w smaku od globi i encytum. Nie
uzywa tu si¢ miodu, za to jest wigcej przypraw. Moszcz spelnia role
zakwasu. Sci§le biorac, mustacei nie byly stodyczami (dulcia). Spo-
zywano je takze w okresie cesarstwa (Iuv. 6.202; Chrysippus ap.
- Athen. 14.647d; Stat. Silv. 1.6.19).

15 Zob. przepis na mulsum Kolumelli (RR 12.41) oraz Pliniusza Starszego (HN
22.113-14).
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IV. PAPKI I ZACIERKI
Potrawy z tej grupy byly powszechnym pozywieniem w okresie
wczesnego Rzymu. Obok plackéw, warzyw i owocOw stanowily trzon
diety wiekszej czedci rzymskiego spoleczefistwa. W okresie pozi-
niejszym, gdy gusta Rzymian staly sie bardziej wyrobione i subtel-
ne, wciaz odgrywaly istotna role w wyzywieniu biedniejszej czesci
spoleczenstwa.

[puls] - De agr. 85

Pultem punicam sic facito: libram alicae in aquam indito, facito
uti bene madeat. id infundito in alueum purum, eo casei recentis p.
III, mellis p. S, ouum unum: omnia una bene permisceto. ita insipito
in aulam nouam.

Puls (pulte) po punicku tak przyrzadzaj. Wsyp do wody 1 funta
[330 g] drobnej maki orkiszowej <i> przypilnuj, aby dobrze namo-
kla. Przetéz to do czystego naczynia, <dodaj> do tego 3 funty [980
g] §wiezego sera, 1/2 funta [160 g] miodu <i> jedno jajo. Wszystko
dobrze wymieszaj razem i tak przetéz do nowego naczynia.

Puls, czyli kleik z maki, sera, miodu i jaj stanowil podstawowe
pozywienie znacznej cze$ci spoleczenstwa rzymskiego. Byl odpo-
wiednikiem greckiej zacierki poltos. W czasach Katona puls byl bar-
dzo popularny. Uwazano go za potrawe ,,narodowa”, o czym magl-
by §wiadczy¢ prolog Plauta do komedii Poenulus, gdzie autor zwra-
cajac uwage na swoj italski rodowdd nazywa sie ,zjadaczem papki”
(Pultiphagonides - Poen. 54). Pliniusz Starszy w swojej encyklope-
dii Historia Naturalis méwi, Ze od dawna Rzymianie przywiazywali
wieksza wage do papki niz do chleba (18.83-84). Warron okresla
puls mianem antiquissima (LL 5.105). Takze w okresie pdZniejszym
puls byt spozywany, szczegdlnie przez biedniejsza czeS¢ spoleczen-
stwa. Stanowil tez skladnik diety zolnierzy. Katon podaje przepis na
punicka odmiane puls.

[granea] - De agr. 86
Graneam triticeam sic facito: selibram tritici puri in mortarium
purum indat, lauet bene corticemque deterat bene eluatque bene:
postea in aulam indat et aquam puram cocatque. ubi coctum erit.
lacte addat paulatim, usque adeo donec cremor crassus erit factus.
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Kasze pszenna tak przyrzadzaj. Niech <kucharz> wsypie do.czy-
stego moZzdzierza l/2 funta [160 g] jasnej maki pszenicznej. Niech
dobrze wymyje <ziarno>, dokladnie zetrze tupiny i dobrze wyczy-
§ci. Nastepnie niech przesypie do kociotka, <niech wleje> czystej
wody i niech gotuje. Gdy sie zagotuje, niech dodaje powoli mleka
dotad, az powstanie gesty kleik.

Przepis na kasze pszenna réwniez nalezy do potraw latwych do
wykonania. Pojawia sie tu mleko, ktére w przepisach Katona wyste-
puje tylko dwa razy. Obok ziarna pszenicznego mozna bylo uzy¢
innych odmian, wszedzie jednak proces przygotowania potrawy byl
jednakowy.

[amulum] - De agr. 87

Amulum sic facito: siliginem purgato bene; postea in alueum in-
dat, eo addat aquam bis in die. die decimo aquam exsiccato, exurge-
to bene, in alueo puro misceto bene: facito tamquam faex fiat. id in
linteum nouum indito, exprimito cremorem in patinam nouam aut in
mortarium: id omne ita facito et refricato denuo. eam patinam in sole
ponito arescat: ubi arebit, in aullam nouam indito: inde facito cum
lacte coquat.

Krochmal tak przyrzadzaj. Oczy$§é dobrze make zwykla, nastepnie
wsyp do naczynia. Dodawaj do tego wode dwa razy dziennie. Dzie-
siatego dnia odlej wode, wyci$nij <mase> dokladnie i wymieszaj w
czystym naczyniu. Postepuj tak, aby stala sie¢ gesta. Przeldz te
<mase> do czystej szmatki Inianej <i> wyciskaj krochmal na nowy
talerz lub do mozdzierza. Wycisnij w ten sposéb cala <mase¢> po-
wtarzajac <to> od nowa. Wystaw ten talerz na stonce, azeby
<masa> wyschia, gdy wyschnie, przet6z do nowego garnka. Spraw,
azeby nastepnie byla gotowana z mlekiem.

Amulum pochodzi od greckiego amylon, amylion. Terminu tego
uzywano na oznaczenie placka (Arist. Acharn. 1092) i krochmalu
macznego (Hipocr. Mul. 2.197). Pliniusz Starszy méwi, ze wyra-
bianie krochmalu amylum bylo wynalazkiem mieszkaficow wyspy
Chios. Oprécz krochmalu z Chios chwalono takze kreteriski i egip-
ski (AN 18.76-77). Apicjusz podaje recepty na sos krochmalowy
(amulatum), gdzie amulum jest tylko jednym ze skladnikéw (2.2.8-
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9). Amulum jest takze dodatkiem do innych potraw, np. pulpetow,
czy tykiew (2.2.7; 3.4.2).

*
* *

Przepisy kuchenne Katona przedstawione wyzej odznaczaja si¢
prostota, zardwno w zakresie sktadnikéw, jak i techniki przyrzadza-
nia. Uzywa sie¢ przede wszystkim maki, sera, miodu, oliwy i jaj.
Monotonny zestaw skladnikéw jest urozmaicany przez formowanie
ciasta na rézne sposoby oraz przez wykariczanie potraw np. poprzez
polewe miodowa, czy posypywanie makiem. Stosowano tez przypra-
wy, chociaz w skromnym zakresie: przede wszystkim kminek, anyz,
laur. Nieskomplikowane byly tez zabiegi przy obrdbce termicznej.
Stosowano pieczenie, gotowanie i smazenie. Uzywano do tego celu
pieca (focus), ktéry przypominal bardziej palenisko, niz piec we
wspdlczesnym rozumieniu. Gotowano i pieczono na specjalnym
rusztowaniu (eraticulum). Przy wypiekaniu uzywano form glinia-
nych, nadajacych ksztalt pieczywu. W niektérych przypadkach po
upieczeniu ciasta thuczono forme. Uzywano takze glinianych pokryw,
ktére zapewnialy bardziej réwnomierny wypiek, gdyz obsypywane
zarem ogrzewaly ciasto takze od géry.

Warto by si¢ zastanowié, jaki smak mialy , Katonowe smakolyki”.
Trudna to jednak sztuka, gdyz ocena walor6w smakowych jest nie-
stychanie indywidualna. De gustibus non est disputandum - méwi
Sredniowieczna sentencja, z ktéra wypada sig¢ zgodzié. Gust kuli-
narny moze by¢ ksztaltowany przez niezliczona ilo$é czynnikéw.
Chodzi tu o uwarunkowania historyczne, §rodowiskowe, kulturowe,
wychowanie, tradycje i, oczywiécie, indywidualne upodobania. Z
punktu widzenia Polaka zyjacego pod koniec XX wieku polaczenia
sktadnikéw zaproponowane przez Katona wydaja sie w wielu przy-
padkach ryzykowne. Nie zwykli§my np. miesza¢ bryndzy z mio-
dem. Smak potraw o takich skladnikach byiby dla nas stono-stodki,
a przy tym mdty.

Pewnej pomocy w odtworzeniu wygladu i, co szczegdlnie intere-
sujace, smaku antycznych potraw moze dostarczyé wspomniana juz
archeologia do§wiadczalna. Oczywiscie istnieje wiele obiektywnych
okolicznosci, ktére zmuszaja do ostroznego traktowania wynikéw
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tej dyscypliny. Nie mamy bowiem do dyspozycji tych samych sktad-
nikéw i narzedzi, ktérymi dysponowali starozytni, a je§li nawet te
ostatnie uda nam sie¢ zrekonstruowac, czesto nie ma pewnosci, jak
nalezy ich uzy¢. Dziesiatki wiekdw dzielacych nas od starozytnosci
to okres ewolucji zbdz i ro§lin, ktéra mogta zmienié ich wlasciwo-
Sci, cho¢ podkredla sie, ze réznice te nie sa znaczne. Przy wszyst-
kich minusach dyscypliny zwanej archeologia doswiadczalna, ko-
rzySci wynikajace z pordwnania wynikéw eksperymentéw z tym, co
wiemy o starozytnosci na podstawie Zrédet pisanych, moga by¢ wca-
le wymierne. '

Autor niniejszego artykulu jeszcze w czasie studiéw historycz-
nych podjal prébe wykonania placenty wedlug wskazafh Katona. W
istocie jej smak nikomu z braci studenckiej nie przypadt do gustu.
Trudno sie temu dziwi¢, skoro niejeden przysmak wspélczesnej kuch-
ni francuskiej u wielu Polakéw nie wzbudza apetytu, a czasami wrecz
odwrotnie. C4z dopiero, jesli poréwnujemy upodobania kulinarne
kultur tak odleglych od siebie w czasie.

Z punktu widzenia wspélczesnej dietetyki trzeba powiedzie¢, iz
potrawy przekazane przez Katona w De agri cultura byly kaloryczne
i bogate w skladniki odzywcze. Zawieraly one wystarczajaca ilo§¢
bialka, tluszczéw, cukréw, soli mineralnych i niektérych witamin.
Brak innych skladnikéw byl rekompensowany przez spozycie wa-
rzyw i owocow. Dzigki pojedynczym wzmiankom rozrzuconym w
calym traktacie wiemy, ze spozywano: rzepe, brukiew, szparagi, bob,
tubin, soczewice, kalarepe, rzodkiew, kapuste, oliwki, gruszki, jabl-
ka, pigwy, figi, orzechy, pinie, cyprysy i inne. Zastanawia brak wér6éd
przepis6w daf migsnych. Spozywano je w gospodarstwach wiejskich
rzadziej, chociaz i one miaty swoje miejsce w diecie Rzymian. Ka-
ton wspomina np. o konserwowaniu miesa wieprzowego (162).

Obraz prostej kuchni, bez wyszukanych potraw, doskonale har-
monizuje z modelem gospodarstwa zarzadzanego przez Katona
1 opisanego w De agri cultura. Jego celem bylo maksymalne wyko-
rzystanie wszystkich czynnikéw dla uzyskania jak najwiekszych ko-
rzyS$ci, oczywiscie przy jak najmniejszych kosztach. Rozwiazaniom
Katona zawsze towarzysza prostota i praktyczne podejscie do pro-
blemu. Zalozeniom tym jest réwniez podporzadkowana kuchnia. Jest
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charakterystyczne, ze wérdd sktadnikéw potraw nie ma takich, ktd-
rych nie dostarczyloby gospodarstwo wiejskie.

Interesujace byloby poznaé proweniencje przepiséw Katona. Liczne
grecyzmy sugeruja ich helleiskie pochodzenie. Zapozyczenie grec-
kiej terminologii nie zawsze musiato jednak oznacza¢ przejecie prze-
piséw i umiejetnosci. Jest jednak bardzo prawdopodobne, iz Katon
zaczerpnal (przynajmniej w czeéci) przepisy kulinarne z literatury
greckiej. Wiele miejsc w De agri cultura wskazuje, iz mimo mani-
festowanej niecheci do wszystkiego co hellefiskie, Katon czytal grecka
literature agronomiczna. Z greckimi przepisami kulinarnymi moégt
sie zetkna¢ w czasie II wojny punickiej, gdy w latach 214-209 p.n.e.
bral udzial w dzialaniach na terenie Kampanii i poludniowej Italii,
terenach silnie zhellenizowanych. Znana jest jego przyjazi z Gre-
kiem, pitagorejczykiem Nearchosem, zawiazana w Tarencie, po zdo-
byciu go przez Fabiusza Maksimusa w 209 p.n.e. (Plut. Cato Maior
2.2).

Sadze, iz Katon mégt korzysta¢ z greckich ksiazek kucharskich,
stykajac sie¢ z ta literatura w poludniowej Italii i na Sycylii. Jest
znamienne, iz to wlasnie Sycylia byla kolebka greckiej literatury
gastronomicznej. Stad pochodzili twércy tego gatunku: Mithajkos,
Heraklejdes z Syrakuz i Glaukos z Lokroj. Niewykluczone, iz gre-
cyzmy w przepisach kulinarnych Katona sa réwniez przejawem mody.
By¢ moze nazwy greckie podnosily atrakcyjno$¢ potraw.

Katon byt zwolennikiem prostej kuchni. W okresie pézniejszym
Rzymianie zrobili wiele aby wzbogaci¢ i uszlachetni¢ swoja sztuke
kulinarna, czesto ponad miare. Jednak nawet wtedy obok obzartu-
chéw, takich jak cesarz Neron czy Witeliusz, nie brakowato zwolen-
nikéw prostej kuchni. Pliniusz Mtodszy przyjmuje zaproszenie na
obiad pod warunkiem, iz nie bedzie zbyt wystawny.1® Takze wielu
innych podpisatoby si¢ pod powiedzeniami Katona, ktére dotarty do
nas za poSrednictwem Plutarcha: ,Na c6z sie przyda pafstwu takie
to ciato, w ktérym miedzy gardtem a nogami wszystko zajmuje tyl-

16 Plin. Ep. 3.12.
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ko brzuch”; ,Nie moge przebywac z czlowiekiem majacym podnie-
bienie wrazliwsze niz serce”.!” 1 dzisiaj sa one aktualne.
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