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Wstep

Tematyka niniejszego tomu nawigzuje do wspolnego Zrodla wszystkich kultur eu-
ropejskich, jakim byla cywilizacja Sro6dziemnomorska. To z tego obszaru, na ktérym
najwcze$niej powstaly rozwiniete panstwa, pochodzily tradycje kulinarne, ktore
upowszechnily sie pézniej w Europie Zachodniej, Srodkowej i PéInocnej. Najpo-
wazniejsza role odegralo w tym procesie Cesarstwo Rzymskie. Za jego posérednic-
twem trafily do innych obszaréw Europy zaréwno rosliny jadalne, uprawiane lub
pozyskiwane na obszarach nad Morzem Srédziemnym, a takze na terenach Afryki
i Azji, jak i wiedza o sposobach ich wykorzystywania. Tq sama droga upowszechnita
sie wiedza o ro$linach leczniczych, jak rowniez one same. W zyciu codziennym Eu-
ropejczykow, ze wzgledu na klimat i strukture upraw, od najdawniejszych czasow
istotna role odgrywaly importowane produkty spozywcze, sprowadzane z obszaréw
o cieplejszym klimacie, na ktérych bylo mozliwe (przy zapewnieniu odpowiedniego
nawodnienia) prowadzenie gospodarki rolnej przez caly rok. Przez wiele miesiecy
w roku mozliwe byto takze pozyskiwanie réznego rodzaju surowcow, wykorzystywa-
nych czesto zarazem i jako przyprawy, i jako leki.

W krajach Europy Zachodniej, Srodkowej i Pélnocnej spozywano nie tylko pro-
dukty spozywcze wytwarzane na obszarze §rodziemnomorskim, lecz takze sprowa-
dzane ze znacznie dalszych okolic. Miasta lezace na obszarze $§rédziemnomorskim
stanowily os$rodki handlu towarami pochodzacymi z Afryki i Azji, gdzie nabywali
je europejscy kupcy. Juz w czasach starozytnych w srédziemnomorskich miastach
handlowych dostepne byly praktycznie wszystkie, dajace sie przewiez¢ na dalsze
odlegloéci towary spozywceze, pozyskiwane na tych kontynentach. Stworzyl sie w ten
sposoOb rynek wymiany dobr konsumpcyjnych, ktory okazal sie nadzwyczaj trwa-
ly. Europa uczestniczyla w tym rynku nie jako producent surowcéw rolnych, ale
towarow wysoko przetworzonych (np. wina, broni, bizuterii) albo cenionych i nie
wystepujgce na innych kontynentach surowcéw naturalnych (takich jak bursztyn).
Z Afryki i Azji sprowadzano w zamian przyprawy korzenne, roéliny lecznicze, owoce
cytrusowe, zboza i inne towary. Korzystaly z nich jednak (z wyjatkiem zb6z) niemal
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wylacznie wyzsze warstwy spoleczne. Stalo sie to jednym waznych czynnikéw roz-
nicujacych codzienne praktyki konsumpcyjne cztonkow europejskich spoleczenstw,
nalezacych do warstw o zr6znicowanym poziomie dochodow.

Ludzie plasujacy sie na najnizszym poziomie piramidy dochod6éw, niewolnicy
oraz czlonkowie wiejskich warstw plebejskich, nie spozywali importowanych towa-
row spozywezych niemal weale. Odzywiali sie bowiem wylacznie najtanszymi pro-
duktami lokalnymi. Czlonkowie plebsu miejskiego czasami mieli okazje skorzystaé¢
z importowanych produktow, jezeli je otrzymali w formie darowizny, udzielanej
przez bogatych na cele charytatywne istniejgcym w europejskich miastach poboz-
nym fundacjom. Byly to jednak darowizny okazjonalne i trudno byloby powiedzie¢,
ze importowane przyprawy korzenne czy cytrusy stanowily trwaly element struktu-
ry spozycia ubogich mieszkancoéw miast. Spozywanie w sposéb systematyczny im-
portowanych produktow spozywcezych zaczynalo sie w Europie dopiero od pewnego
poziomu dochod6w. Musial on by¢ tak duzy, by umozliwiaé stale zaopatrywanie sie
przez czlonkéw rodzin na miejskich targach lub korzystanie z oferty wedrownych
hurtownikéw. Poniewaz przyprawy korzenne uwazano nie tylko za poprawiajace
smak potraw, lecz takze za zdrowe, kazdy, kto mogl sobie na to pozwolié, zaopatry-
wat sie w nie chetnie do wlasnej kuchni. W wyzszych warstwach spolecznych impor-
towane przyprawy korzenne byly stalym elementem codziennego menu. Spozywano
w nich jeszcze jeden element, uznawany za szczegdlnie luksusowy: importowane
owoce. Korzystano z nich zaréwno w postaci $wiezej, jak i przetworzonej (suszonej,
kandyzowanej i in.). Ze wzgledu na wysoka cene tej klasy produktéw, ich spozy-
wanie stanowilo widomg oznake wysokiego statusu spolecznego. Nieprzypadkowo
w XVII-wiecznym malarstwie europejskim pojawiaja sie setki obrazow przedstawia-
jacych patery z kunsztownie uloZonymi owocami pochodzacymi z dalekich krajow.

Importowane produkty zywno$ciowe spozywatl takze kler, uznajac je za koniecz-
ne dla zachowania zdrowia. Niemal powszechna umiejetno$¢ czytania wystepujaca
w tej warstwie spolecznej, a takze fakt, ze wielu zakonnikdw czynnie zajmowalo sie
na co dzien przepisywaniem uczonych ksiag, prowadzeniem ogrodéw roslin lecz-
niczych, a takze praktyka lekarska, spowodowal, ze wiedza o wlasciwo$ciach im-
portowanych Srodkéw spozywezych byla tu najszersza. Przyprawy byly dodawane
do potraw nie tylko ze wzgledu na ich wlasciwo$ci smakowe, lecz przede wszyst-
kim ze wzgledu na ich udokumentowane naukowo dzialanie. Nie bylo to uznawane
za luksus, ale za konieczno$é. By udostepnié szerszemu gronu, niz cztonkowie elit
mozliwo$é¢ korzystania z prozdrowotnych wlasciwos$ci importowanych przypraw,
czlonkowie kleru prowadzili w przyklasztornych ogrodach roélin leczniczych bada-
nia nad aklimatyzacjg importowanych roélin. Sprowadzali je w formie nasion, a gdy
sie przyjely, starali sie poprowadzi¢ ich dalsza hodowle dostosowana do warunkéw
chlodnego europejskiego klimatu. Nalezy takze podkresli¢ zaslugi europejskich za-
konow w przyswojeniu wschodnich tradycji zywieniowych mieszkancom Europy
Zachodniej i Polnocnej, nie tylko w okresie wypraw krzyzowych, lecz takze w trak-
cie trwajacej przez kilka nastepnych wiekow dzialalnoéci na rzecz pielgrzymoéow
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i wedrowcow, odbywajacej sie na Bliskim Wschodzie i w europejskich siedzibach
tych zakondéw, w ktorych zakonnicy popularyzowali uzyskang wiedze na temat przy-
praw, potraw i roslin leczniczych wér6d miejscowej ludnosci.

W Europie nie bylo wiec watpliwosci, ze importowane produkty ZzywnoSciowe sa
warto$ciowe, zdrowe i cenne, a nie tylko smaczne. Wystepowaly jednak trwale r6zni-
ce w dostepie do nich. Az do polowy XIX w. czlonkowie europejskiej spolecznej elity
spolecznej uznawali je za naturalne. Byly one bowiem jednym z elementéw zrdézni-
cowania statusu spolecznego, charakterystycznego dla epoki feudalizmu, przejawia-
jacego sie nie tylko w dziedzinie odzywiania (zar6wno jego jakosci, jak i iloéci), lecz
takze standardu mieszkan, sposobu ubierania sie, czy mozliwosci podrézy. Dopiero
zmiany ustrojowe w Europie Zachodniej, majace miejsce od polowy XIX w. oraz na-
stepujacy w tym samym czasie rozwdj medycyny klinicznej doprowadzily do wyeli-
minowania wcze$niej obowigzujacego w dyskursie publicznym schematu, zgodnie
z ktérym ludzie zamozni i biedni maja odmienne potrzeby zZywieniowe, obowiazuja
ich odmienne zasady odzywiania oraz normy zdrowotne. Lekarze kliniczni wyka-
zali na podstawie badan empirycznych, ze nie ma udokumentowanych podstaw
trwalego zr6znicowania dietetycznego populacji, wynikajacego z rzekomych rdéznic
w naturze ludzkiej. Zar6wno czlonkowie spolecznych elit, jak i warstw plebejskich
okazali sie pod wzgledem fizycznych potrzeb zywieniowych jednakowi, podobnie jak
pod wzgledem zagrozen zwigzanych z niedoborami zywieniowymi, nadmiernym lub
jednostronnym odzywianiem. Okazali sie takze w tym samym stopniu narazeni na
oddzialywanie bakterii.

W 2 polowie XIX w. zaczeto tworzy¢ naukowo uzasadnione zasady zdrowego od-
zywiania, normy jako$ciowe i iloSciowe obowiazujace wszystkich, bez wzgledu na
pochodzenie spoleczne. Podstawowa zasada, na ktorych te normy sie opieraly, byta
roznorodno$¢ spozywanych produktow i sposob ich przygotowywania zgodny z za-
sadami higieny. Lekarze poddali zdecydowanej krytyce obowiazujacy dotad w war-
stwach plebejskich sposob odzywiania, oparty na codziennym spozywaniu tych
samych potraw, opartych na lokalnych surowcach. Wykazali, ze bez urozmaicenia
pozywienia, wzbogacenia listy potraw i dostarczenia organizmowi wiekszej ilosci po-
karmow wyzszej jakoSci, a takze $wiezych, nie uda sie poprawic ogdlnie zlego stanu
zdrowia populacji. W latach 80. XIX w. byl to wazny argument przekonujacy czlon-
kow wladz wielu panstw europejskich do przeprowadzenia réznego rodzaju dzia-
tan, ktorych celem byl wzrost przecietnych dochodow uzyskiwanych przez czlonkow
warstw pracujacych. Mial by¢ na tyle duzy, by im zapewni¢ realne mozliwo$ci wzro-
stu konsumpcji i zmiane uwarunkowanych bieda zwyczajoéw dietetycznych.

Znaczace poszerzenie dostepu szerokich rzesz ludnosci do importowanych pro-
duktéw zywnosSciowych bylo mozliwe w Europie takze ze wzgledu na é6wczesng sy-
tuacje polityczna. Europa dominowala w XIX w. nad pozostalymi kontynentami,
co znacznie ulatwialo przedsiebiorcom wywodzacym sie z krajow prowadzacych
polityke kolonialng masowy import produktéw spozywczych. Wzrost technicznych
mozliwoS$ci transportu towaréw droga morska, zwiazany z budowa portéw i coraz
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wiekszych statkow, a takze przyspieszenie tempa morskich podrozy sprawily, ze
drogie jeszcze w XVII w. towary, takie jak np. pomarancze czy banany, zaczely
w XIX w. coraz szerzej wkraczaé na stoly czlonkéw europejskich warstw Srednich.
Obok egzotycznych przypraw, popularyzowano je w specjalnych wydawnictwach
— ksigzkach kucharskich, a takze w prasie wysokonakladowej. Byly coraz chetniej
kupowane, gdyz dla czlonkow warstw Srednich stawaly sie widocznym znakiem po-
prawy ich statusu, stwarzaly takze mozliwo$¢ jego okazania. W wielu mieszczan-
skich domach wieszano w tym okresie na $cianach kopie XVII-wiecznych obrazow
przedstawiajacych tropikalne owoce, a jednocze$nie w ozdobnych paterach ekspo-
nowano je same. W wielu mieszczanskich domach uksztaltowal sie wowczas zwy-
czaj popoludniowych przyjec, w ktorych uczestniczyly przede wszystkim kobiety,
w trakcie ktorych serwowano owoce, desery i ciasta, z dodatkiem herbaty lub kawy.
Do przygotowania tego menu shuzyly niemal wylgcznie towary importowane, co
mialo podkresla¢ wysoki status rodziny.

W XX w. spozywanie importowanych towaréw zywno$ciowych bardzo sie w Eu-
ropie upowszechnito. Ich spozywanie przez czlonkéw warstw $rednich byto juz
w krajach Europy Zachodniej uznawane za norme. W panistwach Europy Srodkowej
i Wschodniej nastapilo to p6l wieku poéZniej, a w niektoérych z nich dopiero w ostat-
niej dekadzie tego stulecia. Réznice te warunkowal odmienny poziom dochodow,
a takze fakt, iz importowane produkty spozywcze byly tansze w tych krajach eu-
ropejskich, ktoére posiadaly wlasne kolonie. W takich krajach, jak Anglia, Francja,
Holandia, Belgia, a po 1871 r. Niemcy, upowszechnita sie przemystowa produkcja
owocow tropikalnych, kawy, herbaty i trzciny cukrowej, prowadzona przez przed-
siebiorcow w krajach kolonialnych. Byla to produkcja masowa, co wplywalo zarow-
no na wysokos$¢ plonéw, jak i na ich cene. Z europejskich krajow kolonialnych wy-
wodzily sie takze koncerny spozywcze o ponadlokalnym zasiegu oddzialywania oraz
przedsiebiorstwa handlowe. Splot tych czynnikdéw umozliwil znaczne zwiekszenie
dostaw do Europy owocdéw cytrusowych, kawy i herbaty, a takze réznego rodzaju
przypraw. Do upowszechnienia importowanych produktéw spozywczych w Europe
przyczynit sie takze nowy model ich sprzedazy. Do polowy XX w. odbywata sie ona
przewaznie w tzw. sklepach kolonialnych, gdzie oferowano je w wyzszych cenach,
niz produkty lokalne. W drugiej polowie tego stulecia upowszechnily sie w Europie
samoobstugowe sklepy wielkopowierzchniowe. Oferowaly klientom tysigce produk-
tow, ktore mogli samodzielnie wybiera¢. Efekt skali umozliwil znaczaca obnizke cen
importowanych owocéw i ich przetwordw, ktore staly powszechnie dostepne. Ich
ceny staly sie ostatecznie nizsze od sezonowych produktéw lokalnych.

W XXI w. Europejczycy przestali takze utozsamia¢ importowane towary spozyw-
cze z rynkiem przypraw, ktore wczesniej stanowily podstawowa grupe tych towa-
row sprowadzanych z innych kontynentow. Przyczyn tej zmiany bylo kilka. Pierwsza
z nich byl rozw6j chemii, ktéry umozliwil wytworzenie syntetycznych konserwan-
tow, dodawanych do zywno$ci sprzedawanej w sklepach. Konserwanty te byly tanie,
co umozliwilo upowszechnienie ich stosowania. Zywno$¢ wolniej sie psula, nie bylo
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juz wiec konieczno$ci dodawania do niej przypraw poprawiajacych smak i zapach,
majgcych zarazem dzialanie konserwujgce. W XX w. upowszechnily sie takze lo-
dowki i zamrazarki. Wydtuzylo to czas przechowywania zywnosci i ograniczylo jej
psucie. Trzecim czynnikiem ograniczajacym role importowanych przypraw byl roz-
wo6j masowej produkeji farmaceutycznej. Odkad klienci mogli nabywac¢ w aptekach
produkowane masowo, a w czeSci sprzedawane bez recepty, leki ich cena znacznie
spadla. W §wiadomosci spolecznej nastapilo oddzielenie sensu stosowania przy-
praw korzennych od ich funkcji jako lekéw, ktora wystepowata od tysigcleci. Sens
stosowania przypraw zostal ograniczony do kuchni, a leczenie zostalo przypisane
produktom przemystu farmaceutycznego. Ostatnim elementem, o ktérym nalezy
wspomnie¢ w konteksScie ograniczenia roli przypraw i wysokosci ich ceny, jest zmia-
na paradygmatu europejskiej medycyny klinicznej. Do konca XVIII w. byt on oparty
na starozytnej koncepcji patologii humoralnej, w ktérej o zachowaniu dobrego sta-
nu zdrowia w duzej mierze decydowalo sprawne dzialanie ukladu pokarmowego.
W zwiazku z tym korzystanie z dodatkéw do potraw (okreslanych mianem ,,korzeni”
lub ,przypraw korzennych” — mimo ze byly pozyskiwane z r6znych cze$ci roélin,
owocoOw, nasion, todyg, kory, a nie tylko z ich czeéci podziemnych) uznawane bylo za
wazng praktyke prozdrowotna. Dbalo$¢ o dobre trawienie i prawidlowa perystaltyke
uchodzita za podstawowag czynno$é profilaktyczna. Jej realizacja w praktyce wyma-
gala zastosowania ,korzeni”, ktére powszechnie w tym celu nabywano, nie zwaza-
jac na ich wysoka cene (kupowali je wszyscy, ktorzy mogli sobie na to pozwolié).
W XIX w. ten profil zainteresowan utrzymat sie wérod europejskich konsumentow,
pomimo tego, ze starozytna patologia humoralna przestata juz sie cieszyé uznaniem
wsrod lekarzy. W drugiej polowie tego stulecia sytuacja ta ulegla jednakze zmianie.
W europejskiej kuchni pojawily sie nowe trendy, stosowanie duzej iloéci przypraw
korzennych stalo sie niemodne, jadano lzej i poszukiwano bardziej naturalnych
smakow. Spowodowato to spadek popytu na ,korzenie”, co znacznie wplynelo na
obnizenie ich ceny. Obecnie mozna latwo naby¢ w Europie praktycznie wszystkie
z produkowanych na Swiecie przypraw. Sa one réwniez tanie. Masowo wykorzy-
stuje sie jednak zaledwie kilkana$cie rodzajow przypraw, pozostale stosowane sa
w mniejszych grupach konsumentéw o zréznicowanych upodobaniach smakowych.
Nowoczesna europejska kuchnia jest dzi§ otwarta na wszystkie mozliwe do sprowa-
dzenia grupy towarow, ktore stanowia element codziennej diety, a nie okazjonalny
dodatek do potraw, na ktéry moga pozwolié sobie jedynie nieliczni.

W niniejszym tomie serii Historia diety i kultury odzywiania znajduja sie artyku-
ly po$wiecone wplywom orientalnym w europejskiej kuchni. Sg to zaréwno wplywy
bezposrednie, gdy Europejczycy przyswajali sobie produkty pochodzace z krajow
PoInocnej Afryki i Bliskiego Wschodu, potocznie utozsamianych z Orientem, jak
i wplywy poérednie, gdy bazary Orientu, wraz z wiodacymi do nich rozgateziony-
mi szlakami handlowymi, stanowily dla Europejczykéw wrota do dalej potozonych
krain. Ze wzgledu na fakt, iz europejskie panstwa tworzyly sie na podtozu Cesar-
stwa Rzymskiego i jego standardow konsumpcyjnych, nie wystapil w historii tych
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panstw taki okres, w ktorym wiedza o istnieniu pochodzacych z dalekich krajow
warto$ciowych produktéw spozywezych nie funkcjonowataby w §wiadomosei czton-
kow ich spolecznych elit. Towary te stale pozostawaly pozadane, wiedziano, jak ich
uzywac, ceniono ich wla$ciwosci i smaki. Sprzyjato to trwalo$ci popytu, ktory starali
sie zaspokoi¢ handlarze. Po upadku Cesarstwa Rzymskiego, ktére prowadzilo sze-
roko rozgaleziony handel z krajami polozonymi w Afryce i Azji, handel ten zostal
podtrzymany przez nastepnych kilkanascie stuleci przez kupcéw z innych krajow,
niz Rzym czy Grecja. Przez wiele wiekow dominowali w nim Arabowie, a w XV w.
dotaczyli Turcy. Do XIX w. sprowadzano do Europy wciaz te same, cieszace sie zain-
teresowaniem klientow produkty. Zmienialy sie drogi handlowe, ale nie zmienial sie
cel handlowych podrdzy, jakim byla Europa i upodobania jej mieszkancow.

Niniejsza ksigzka sklada sie z dwoch czedci. Pierwsza z nich, zatytulowana Zré-
dla elementow orientalnych w diecie i medycynie europejskiej, sktada sie z siedmiu
studiéw po$wieconych tej problematyce. Ks. prof. Franciszek M. Rosinski, w artyku-
le pt. Kultura odzywiania w dawnym Izraelu, omawia tradycje kulinarne tej staro-
zytnej spotecznosci, ktore dzieki ich przedstawieniu w Biblii przetrwaly do naszych
czasow. Artykul uzmystawia nam, od jak dawna spozywanie potraw bylo laczone
z higiena, uznawang za podstawe zachowania zdrowia, a takze z moralnoscia, co
nie wydaje sie juz tak oczywiste. Prawidlowe odzywianie, zapewniajac utrzymanie
dobrego zdrowia, dawalo ludziom mozliwo$¢ zrealizowania zadan stawianych przed
nimi przez Boga. Funkcja odzywiania nie bylo w zwiazku z tym w jedynie zaspoka-
janie glodu czy zapewnianie przyjemno$ci zwiazanej z jedzeniem, ale zapewnienie
sprawnoéci organizmu do efektywnej pracy.

Autorami nastepnego studium w tej czesci ksigzki sa mgr Olaf Plachta i mgr Wio-
leta Topolska-Plachta. Ich artykul, zatytulowany Dziesie¢ tysiecy kilometrow we-
drowki z Chin do Europy, czyli o tym, jak Jedwabny Szlak przyblizyt swiat Orien-
tu krajom europejskim, przybliza jeden z najstarszych i najbardziej znaczacych
w historii §wiatowych kontaktow gospodarczych szlak handlowy. Tekst zapoznaje
czytelnikow nie tylko z samym Jedwabnym Szlakiem, lecz takze ukazuje jego miej-
sca docelowe w tranzycie towaréw do Europy Zachodniej. Trwalo$¢ Jedwabnego
Szlaku i jego bliskowschodnich odgatezien ukazuje stabilne podstawy euroazjatyc-
kiego rynku, obejmujgcego obszary od Chin i Indii, przez Persje do miast handlo-
wych Turcji i Egiptu, w ktérych europejscy handlarze nabywali towary pochodzace
z tych obszaréw, uzupehiane o pochodzace z Afryki.

W tym samym kierunku kieruja uwage czytelnika autorzy nastepnego studium
Bozena Plonka-Syroka oraz Andrzej Syroka. W artykule pt. Bazary Orientu jako
miejsce handlu produktami spozywczymi w Swietle kalendarzy $lgskich z lat 40.
XVIII w. obszernie omawiaja sposob percepcji wielkich wschodnich miast handlo-
wych przez europejskich kupcow i podroznikow. Miasta te roéznily sie w XVIII w.
w istotny sposob od europejskich. Budzily wielkie zainteresowanie i podziw, co pro-
wadzilo czasem autoréw relacji o nich do ich idealizacji. Wystepowala ona szczegol-
nie w przedstawieniu miast handlowych Persji, a w nieco mniejszym stopniu Egiptu.
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Byly one bowiem Europejczykom lepiej znane, co uniemozliwialo kreowanie ich obra-
zu przez autoré6w kalendarzowych relacji w sposob znaczaco odbiegajacy od realiow.

Nastepne cztery studia opublikowane w pierwszej czeSci ksiazki zostaly napisane
przez autorow tureckich. Dokumentuja w swoich artykulach rodzime tradycje die-
tetyczne, w ktorych bardzo wazna role odgrywalo laczenie elementow orientalnych
i nawiazujacych do wzorcow greckich i rzymskich, a takze elementéw smakowych
i prozdrowotnych. Wiele lekow podawano bowiem w kulturze tureckiej w formie
produktéow spozywczych, a wiele potraw mialo udokumentowane dzialanie leczni-
cze. W tureckiej kulturze medycznej, podobnie jak w tureckiej kuchni, ulegly pola-
czeniu elementy wiedzy zaczerpnietej z wielu réznych zrédel. Prof. Nil Sari w arty-
kule zatytulowanym Healthy dietary practice and medical nutrition products of
the Ottoman period prezentuje przyklad takiego wlasnie zespolenia. Zdrowa dieta,
stosowana w zyciu codziennym, byla niezwykle sp6jna z zaleceniami dotyczacymi
zywienia medycznego. Dr Emin Alkan w artykule pt. History of electuary in Tur-
kish medicine przedstawia historie tzw. powidelek leczniczych. Byly to leki przyjmu-
jace posta¢ produktéow spozywezych, o wysokich walorach smakowych, ze wzgledu
na swoj sklad odznaczaly sie jednak roéwnie wysokimi wlasciwo$ciami leczniczymi.
Prof. Arin Namal w artykule pt. A brief overview of the history of Turkish cusine
from its beginning to present przedstawia gldwne etapy rozwoju tureckiej kuchni.
Jej standard oparty byl, jak juz wspomnialam, na szerokiej gamie produktéow rodzi-
mych i importowanych, ktore starano sie laczy¢ w ten sposob, by wywieraly korzyst-
ne dzialanie prozdrowotne. Ostatnim artykulem w tej czeéci ksiazki jest studium
autorstwa prof. Aysegiil Demirhan Erdemir zatytutowane The importance of some
foods in the Ottoman Turks and results. Autorka omawia w nim najczesciej spo-
zywane w Turcji produkty spozywcze i analizuje skutki zdrowotne ich spozywania.

Artykuly zawarte w pierwszej czesci ksiazki pozwalaja sie zorientowaé w bo-
gactwie orientalnej tradycji zywieniowej, a takze w tym, ze wykorzystywane w niej
surowce i wytwarzane z nich produkty sa znane od czaséw wielkich cywilizacji
Starozytnego Wschodu. Byly wykorzystywane w Cesarstwie Rzymskim, w Srednio-
wiecznych panstwach islamskich, a takze w $redniowiecznej i nowozytnej Europie.
Elementy leczenia dietetycznego, ktore okazaly sie tak trwale, zostaly oparte na
wielowiekowych obserwacjach ich potwierdzonej skutecznoéci. Co prawda dawne
teorie, ktore te skutecznos¢ wyjasnialy, nie sa juz dzi$§ akceptowane w nauce aka-
demickiej, ale pozytywne skutki profilaktyczne i lecznicze stosowania wielu recep-
tur zostaly potwierdzone za pomoca kategorii zaczerpnietych z naszej wspolczesnej
wiedzy.

Cze$c¢ druga niniejszej ksigzki, zatytutowana Orientalne rosliny, przyprawy
1 potrawy w diecie Europejczykéw, przedstawia ujecie tytutowego problemu z innej
perspektywy. Jest to perspektywa europejska, z ktorej spogladamy na pozaeuropej-
skie tradycje dietetyczne, zardbwno w poszukiwaniu inspiracji kulinarnych, jak i efek-
tywnych metod profilaktyki i leczenia. Cze$¢ te otwiera artykul ks. prof. Mieczysta-
wa C. Paczkowskiego zatytulowany Daktyle jako pokarm mieszkancéw Bliskiego
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Wschodu w czasach rzymskich, w kulturze chrzescijanskiej i wsréd wyznawcow
islamu. Owoce palmy daktylowej staly sie jednym z podstawowych sktadnikow diety
mieszkancow Bliskiego Wschodu i Pélnocnej Afryki. Byly bowiem surowcem lokal-
nym, z ktérego dos¢ latwo bylo korzystaé. W krajach europejskich, dokad daktyle
trzeba bylo importowaé, nigdy nie uzyskaly podobnego statusu. Mimo ze uznano
je za smaczne, uplasowaly sie na marginesie europejskiej kuchni. Ks. prof. Mieczy-
staw C. Paczkowski jest autorem takze drugiego artykulu w tej czesci, zatytulowa-
nego Odyseja bliskowschodniego hummusu. I w tym wypadku nie da sie poréwna¢é
znaczenia tej potrawy w zyciu codziennym mieszkancow Bliskiego Wschodu i P6l-
nocnej Afryki z popularno$cia hummusu w Europie. Zaledwie kilka dziesiecioleci
temu byt to w Europie produkt niemal zupelnie nieznany (poza zamieszkujacymi
rozne kraje europejskie wspolnotami Zydow). Jego szersza popularyzacja wérod
europejskich konsumentéw nastgpila dopiero w ostatnich trzech dekadach, co byto
zwigzane z umasowieniem podro6zy turystycznych na obszary, gdzie hummus byl
czesto spozywany. Ani daktyle, ani hummus — cho¢ smaczne i w krajach swojego
pochodzenia spozywane na masowgq skale — nie osiagnely jednak w Europie statusu
potraw szczegdlnie pozadanych, ktéry uzyskaly pomarancze. To one, a nie daktyle
czy wytwarzany z kilku roslin hummus, zostaly uznane za emblematyczne owoce
poludniowe, kojarzone wsréd Europejczykow ze zdrowiem i luksusem, a nie tylko
z wySmienitym smakiem.

Z innym aspektem wplywéw orientalnych na europejska kuchnie zapoznaje nas
w swoim artykule mgr Aleksander K. Smakosz. W teksScie pt. Pieprz dtugi — bota-
nika 1 historia naturalna przybliza czytelnikom jedna z najwazniejszych przypraw
od wiekéw stosowanych w kuchni europejskiej. Jej stosowanie wymusily czynniki
utylitarne: koniecznoé¢ utrzymania przez jaki$ czas wtaéciwosci spozywcezych mie-
sa, ktore bez dodatku czynnikéw konserwujacych szybciej ulegato zepsuciu, mimo
stosowania réznych préob jego konserwacji. Od czaséw starozytnych uznawano
tez pieprz za skuteczna rosline lecznicza. Wlasciwosci pieprzu byly w Europie po-
wszechnie znane. Byl w zwigzku z tym nabywany przez wszystkich, ktorzy mogli
sobie na to pozwoli¢.

Inna rosling, ktéra wywarla w swoim czasie duzy wplyw na europejska dietetyke
byta trzcina cukrowa i wytwarzany z niej cukier. Prof. Anna Odrzywolska w artykule
pt. Cukier i jego zastosowanie w polskiej kuchni i w medycynie w XVI w. przedsta-
wia poczatkowy etap $wiatowej popularnos$ci cukru, w ktéorym wkraczal w Europie
zardwno do dietetyki, jak i do lecznictwa. Popularnoé¢ cukru trzcinowego, uznawa-
nego za produkt luksusowy m.in. dlatego, ze pochodzit z importu, w XIX stuleciu
jednak stopniowo w Europie wygasta. Wraz z opanowaniem technologii wytwarza-
nia cukru z burakéw, stracil swoj dawny status. Jego spozycie wzrosto w XIX w.
ponad dziesieciokrotnie, w odwrotnej proporcji do ceny.

Prof. Barbara Slesak w artykule zatytulowanym Sezam — drogocenny produkt
zywnosciowy starozytnego Orientu i jego wspolczesne zastosowanie przedstawia
kolejna rosline o Swiatowym zasiegu popularnoéci. W przeciwienstwie do cukru
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trzcinowego, sezam nadal jest postrzegany jako ro$lina cenna i nieco ekskluzywna.
Znajduje wspolczes$nie wiele zastosowan, przede wszystkim w formie przetworzone;j.

Autorka ostatniego artykulu zamieszczonego w drugiej czesci niniejszego tomu
jest dr Izabela Spielvogel. W swoim studium zatytulowanym Dieta jako lekarstwo
na przyktadzie siedemnastowiecznego zydowskiego poradnika medycznego Prze-
wodnik po drzewie zywota (Seifer derech ejc ba-chojlim) nawiagzuje do idei przed-
stawionych przez ks. prof. Franciszka Rosinskigo, analizujacego praktyki zwigzane
z dietg, wlasciwe dla mieszkancow starozytnego Izraela. Po uplywie ponad dwoch
tysigcleci w metafizycznych podstawach zydowskiej dietetyki nic sie nie zmienito.
Odzywianie jest postrzegane jako wazna praktyka zyciowa, ktéra ze wzgledu na
swoje skutki powinna podlega¢ normom religijnym i moralnym, spozywanie potraw
powinno bowiem shuzy¢ uzyskiwaniu sit do efektywnej pracy. Rozwinieciu ulegta
natomiast tre$¢ zalecen dietetycznych, przedstawianych Zydom jako wiasciwe do
stosowania. W XVII stuleciu, z ktérego pochodzi analizowane przez Autorke zrddto,
zalecenia te w powaznym stopniu opierajg sie na standardzie klasycznej medycyny
greckiej. W calej Europie, zarowno wérod chrzeScijan, jak i we wspolnotach zydow-
skich, powszechnie akceptowana byla w trakcie kilkunastu wiekow grecka teoria
humoralna i wyprowadzane z niej kategorie. Umozliwialo to wzajemne przejmowa-
nie uznawanych przez lekarzy jako racjonalne zalecenn medycznych i dietetycznych,
niezaleznie od ich wyznania.

Niniejsza ksiazka, umozliwiajac czytelnikom zapoznanie sie z wybranymi kwe-
stiami szczegdlowymi, zawiera takze bardzo liczne odwolania do pi$miennictwa
dotyczacego historii diety i kultury odzywiania. Umozliwi ono czytelnikom zainte-
resowanym historia diety orientalnej dalsze poglebione studia nad ta problematyka.
Na szczegblna uwage czytelnikow polskich zastuguja praktycznie im nieznane opra-
cowania autorstwa tureckich historykow medycyny, kultury i obyczajow, ktorych
tre$¢ umozliwia przeprowadzenie badan poréwnawczych.

Prof. dr hab. Bozena Plonka-Syroka
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Franciszek M. Rosinski

Kultura odzywiania w dawnym lzraelu

Biblia prezentuje interesujacy material Zrodtowy dotyczacy odzywiania spotecznosci
izraelskiej, a takze o nawykach zywieniowych u niektérych innych ludéw, z uwzgled-
nieniem wierzen religijnych, zwyczajow konsumpcyjnych, doboru pokarméw, ich
warto$ciowania i przyrzadzania, o spozywaniu pokarmoéw jako czynno$ci sakralnej,
obrzedowej i jako zwyklej, powszedniej. Cze$ciowo odmienny sens ma zaspokaja-
nie glodu czlowieka prostego na co dzien, inaczej bywa podczas uroczystej biesiady,
inny charakter ma na dworze krélewskim i wielmozow, a specyficzny sens i znacze-
nie mialy przepisane przez Prawo religijne uczty podczas niektérych $wiat, kiedy
jakos$¢ pokarmoéw i ceremonial zwigzany z ich spozywaniem byly $cisle okreslone.
W Biblii jest mowa o poczatkach ludzkosci i pradziejach Izraela, ze poczatkowo
przewidziane dla czlowieka bylo jarskie jedzenie: ,Oto wam daje wszelka rosline
przynoszaca ziarno po calej ziemi i wszelkie drzewo, ktérego owoc ma w sobie nasie-
nie: dla was beda one pokarmem” (Rdz 1,29)* a dopiero po potopie, wg Rdz 9,3 prze-
widziano takze pokarm zwierzecy: ,,Wszystko, co sie porusza i zyje, jest przeznaczo-
ne dla was na pokarm, tak jak roéliny zielone, daje wam wszystko”, a ograniczenia
co do doboru pokarméw nastapily w pézniejszym czasie, to nalezy jednak wzia¢ pod
uwage, ze w Pismie Swietym nie ma wzmianki o najstarszym, dlugotrwalym okresie
zbieracko-towieckim i 6wczesnych tradycjach zywieniowych. Biblijna historia pra-
dziejowa rozpoczyna sie wlasciwie od rolnictwa i pasterstwa, ktore wiaza sie z nowa
forma gospodarki zywnoSciowej, stalym osadnictwem (w przypadku rolnikéow) i cze-
$ciowo nomadycznym trybem zycia pasterzy, a takze rodzajem spozywanych potraw.
Trzeba zaznaczy¢, ze sfere konsumpcji pokarmoéw w Izraelu w okresie biblijnym
regulowaly rozliczne, nieraz drobiazgowe polecenia, zakazy i nakazy, z ktorych wie-
le swa wazno$¢ zachowato po czasy dzisiejsze. Wedlug J.E. Lathama zadna religia
nie ma tak skomplikowanego zestawu tabuistycznych zakazéw pokarmowych jak

1 Cytatyi skroty z Biblii wg: Pismo Swiete Starego i Nowego Testamentu, ,Biblia Tysigclecia”,
wyd. 3 poprawione, Poznan 1987.
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judaizm, ktorych poczatki siegaja Tory, a w pdzniejszych wiekach zostaly jeszcze
przez rabinéw zaostrzone?. Jak zauwaza H. Daniel-Rops: ,,wystarczy otworzy¢ Bi-
blie, zaréwno Stary jak i Nowy Testament, aby stwierdzi¢, ze zawiera ona niezliczo-
ne wzmianki odnoszace sie do pokarmoéw, napojéow, kuchni i positkow”s. Jedzenie
bowiem stuzy nie tylko zaspokajaniu jednej z podstawowych potrzeb biologicznych,
ale nalezy rowniez do szczegdlnie waznych czynnikéw i wyznacznikow kulturowych
w szerokim znaczeniu‘. Zdobywanie Ssrodkow zywno$ciowych, ich przechowywa-
nie i przygotowanie do spozycia Swiadczg o zaawansowaniu cywilizacyjnym danej
spolecznosci, o umiejetnosci wykorzystywania zasob6w srodowiska i o uzywanych
przy tym technologiach, za$ spozywanie tylko okreslonych pokarméw i wykluczenie
innych z konsumpcji moze sie wigzaé z wierzeniami religijnymi, prawem zwyczajo-
wym, albo tez moze stanowi¢ swoisty akt religijny, obrzedowy, np. przez uczestnic-
two w uczcie ofiarnej, czy nawet przez samo spozywanie miesa, o ktérym wiadomo,
ze zlozono je w ofierze bogom (1Kor 8,4—13).

W jedzeniu zatem, procz podstawowej funkcji podtrzymywania zycia, mozna
wyrdznic jeszcze inne wazne aspekty, role i symbole — tzw. ,kwalifikatory” pozywie-
nia, na ktére uwage zwraca takze Biblia, gdy wymienia pewna specyfike pokarmow,
np. ,nakarmile$ go chlebem placzu” (Ps 80,60), ,chleb oszustwa mily jest czlowieko-
wi” (Prz 20,17), ,wino, co rozwesela serca ludzkie” (Ps 104,15). Jedzenie w towarzy-
stwie innych, bliskich oséb tworzy wspolnote, roztadowuje napiecia. Sytuacja taka
zachodzi szczegblnie podczas wielkiej uczty obrzedowej. Bo owszem, odzywianie
i prace z nim zwigzane stanowia ,element codziennego, praktycznego zycia, z dru-
giej strony, moga przeciez funkcjonowaé, a nawet funkcjonuja jako symbole, motywy
czy toposy™s.

Przy omawianiu wieloaspektowosci jedzenia, jego kulturowych wyznacznikow,
skorzystano z klasyfikacji kwantyfikatoréw zaréwno co do funkeji spozywania po-
karmu, jak i charakterystyki samego pokarmu, proponowanej przez B. Bednarka®.

1. Wymiar ontyczny jedzenia mozna uja¢ opozycyjnie w sensie konsumpcji rze-
czywistej, funkcji biologicznej lub konsumpcji niematerialnej, np. eschatologicz-
nej, transcendentalnej, mistycznej. Ta druga kategoria stanowi gléwnie przedmiot
wierzen religijnych, uje¢ symbolicznych i metafor. Na przyklad o wielkiej uczcie

2 J.E. Latham, Food, [w:] Encyclopedia of Religion, T. Gale (red.), Detroit 2005, s. 3167.

3 H. Daniel-Rops, Zycie codzienne w Palestynie w czasach Chrystusa, thim. J. Lasocka, War-
szawa 1994, s. 180.

4 W. Schiefenhovel, Preface to Food and the Status Quest, [w:] P. Wiessner, W. Schiefenhovel
(red.), Food and the Status Quest: an Interdisciplinary Perspective (Anthropology of Food and
Nutrition), Oxford 1996, s. VIIL.

5 K. Lenska-Bak, O pokarmach, smakach i utraconych znaczeniach. Historia kultury sub
specte kulinaria, Opole 2010, s. 40.

® B. Bednarek, Kwalifikatory uczty. Przyczynek do sympozjologii, [w:] P. Kowalski (red.),
Oczywisty urok biesiadowania, Wroctaw 1998, s. 10—19. Prace te wykorzystano takze w dalszej
analizie kwantyfikatorow.



Kultura odzywiania w dawnym Izraelu 21

u konca czaséw mowi Iz 25,6: ,,Pan Zastepoéw przygotuje dla wszystkich ludéw na
tej gorze uczte z thustego miesa, uczte z wybornych win”. Ale nawet zycie wieczne
wigzano z obfitym jedzeniem: ,Napisz: Blogostawieni, ktorzy sa wezwani na uczte
godow Baranka” (Ap 19,19), ,,Oto stoje u drzwi i kolacze. Jeéli kto postyszy moj glos
i drzwi otworzy, wejde do niego i bede z nim wieczerzal, a on ze mna” (Ap 3,20).
Nakarmienie ubogiego to nie tylko funkcja biologiczna, ale réwniez nadprzyrodzo-
na: ,,Bo bytem glodny, a daliScie mi je$c (...). Co uczynilicie jednemu z tych braci
moich najmniejszych, MnieScie uczynili” (Mt 25,34—40). W swoim bliznim bowiem
cztowiek spotyka Chrystusa, ktory identyfikuje sie z biednym. W Izraelu znano takze
spozywanie pokarméw w sensie sakralnym — ,uczte przed Bogiem” (Wj 18,12) czy
suczte przed obliczem Pana” (Ez 44,3). Byly one zwykle polaczone ze zlozeniem ofiar
Jahwe i uczestnicy ich czuli szczegbdlng blisko$c z Bogiem. Do tej kategorii nalezala
takze wieczerza paschalna, majaca charakter $cile obrzedowy, religijny. Uczestnik
takiej uczty byl przekonany, ze uczestniczy w sacrum, ze podczas niej spotyka sie
z oddzialywaniem mocy Bozej, ze moze nawet poniekad w niej partycypowac’.

2. Cele spozywania, jak wskazuje Biblia, mogg by¢ do$¢ rézne: zasadniczy, czyli
zaspokojenie potrzeb biologicznych, czy od $wietego poczawszy, a na zbrodniczym,
balwochwalczym, czy nikczemnym skonczywszy. Wsp6lne spozywanie positku 13-
czylo przede wszystkim domownikéw, wzmacnialo wiezy miedzyludzkie, rodzinne,
krewniacze. Poniekad symbolem tej wspolnotowosci w dawnym Izraelu byto jadanie
z jednej misy i picie z jednego kielicha. Jesli gospodarz pragnal w sposéb szczegdl-
ny uhonorowa¢ goscia, to osobiécie ustugiwal mu przy stole, sam w tym czasie nie
jedzac. Zwyczaj taki praktykowano w spolecznosciach nomadycznych, poZzniej takze
w spoteczno$ciach wiejskich. Dla ogbtu osiadlej ludnosci rolniczej do podstawowe-
go zaspokojenia potrzeb biologicznych podstawe pozywienia stanowil do$¢ ciezki
chleb jeczmienny, ewentualnie z kawalkiem ryby. Na przyklad apostolowie przed
cudownym rozmnozenie chleba przez Chrystusa wskazali: ,Jest tu jeden chlopiec,
ktory ma pie¢ chlebéw jeczmiennych i dwie ryby” (J 6,9). Ludzie bogatsi natomiast
korzystali z drozszego chleba pszennego i z miesa zwierzat rzeznych, oczywisScie tyl-
ko koszernych®. Wykluczalo to ze spozycia wiele zwierzat. Na nakazy te nadto nakla-
daly sie jeszcze r6zne nakazy rabinackie i tradycyjne, a takze symbolika i zalecenia
docelowe. Na przyktad ,w czasie Rosz Ha-Szana spozywa sie specjalne pokarmy,
uwazane za symboliczne zwiastuny dobrego nadchodzacego roku. W niektorych
gminach (zydowskich) je sie glowe ryby, owcy badZ innego zwierzecia, co ma ozna-
czaé, ze uczestniczacy w tym positku beda w rozpoczynajacym sie roku «glowami»,
a nie «ogonami». Dla podobnych powodéw zanurza sie chleb Swiateczny w mio-
dzie, zamiast jak zwykle w soli, co ma oznacza¢ stodki rok™. Albo tez skrawek jabtka

7 J. Behm, Deipnon, [w:] Theologisches Worterbuch zum Neuen Testament, G. Kittel (red.),
t. 2, Wuppertal 1986, s. 33—35.

8 H. Daniel-Rops, op. cit., s. 181.

9 A. Unterman, Zydzi — wiara i zycie, tham. J. Zabierowski, £.6dZ 1989, s. 212.
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macza sie w miodzie, blogostawiac przy tym Pana i proszac Go, ,by to byla Twoja
wola, aby$ znowu dal nam dobry, stodki rok™°.

Przed goSciem, ktdrego chciano szczegodlnie uhonorowaé, kltadziono nie tylko
najlepszy kes, ale czasem nawet porcje niemozliwa do skonsumowania; np. Jozef
polecil podaé ze swego stolu porcje dla brata Benjamina ,,pieciokrotnie wieksza”
(Rdz 43,34), zas Samuel kazal natozy¢ Saulowi — przyszlemu krélowi, specjalnie za-
rezerwowany dlan i zachowany ogromny kes okololopatkowego miesiwa (1Sm 9,23—
24). Gdy Abraham przyjal pod debami Mamre gos$ci (niebianskich) w najgoretszej
porze dnia, sam przyniést im troche wody do obmycia nog, wybral tluste, piekne
ciele z trzody, ,po czym wzigwszy twarog, mleko i przyrzadzone ciele, postawil przed
nimi, a gdy oni jedli, stal pod nimi pod drzewem” (Rdz 18,1—-8). Gdy p6Zniej pod
wplywem kultury greckiej i rzymskiej zrezygnowano ze spozywania ze wspolnej
misy, pan domu, pragnac pokaza¢ komus szczeg6lne wzgledy, czestowal go chlebem
ze swojej miski, a za szczegdlny symbol uhonorowania uczestnika uczty uwazano
odlamanie przez gospodarza kawatka swojego chleba, zanurzenie go w polewie owo-
cowej i podanie go goSciowi czy przyjacielowi. Tak uczynil Chrystus w Wieczerniku,
podajac Judaszowi umoczony w charosecie kawalek chleba (J 13,26)". WieZ wynika-
jaca ze wspdlnego spozywania posilku, zwlaszcza obrzedowego, uwazano za szcze-
golnie silna i emocjonalnie wiazaca, dlatego tez zerwanie jej i sprzeniewierzenie sie
takiej relacji traktowano jako wyjatkowa podtoéc i podstepnoéc. Stad zrozumialy zal
Psalmisty: ,Nawet moj przyjaciel, ktéremu ufalem i ktéry chleb mdj jadl, podniést
na mnie piete” (Ps 41,10). Do stow tych odnioést sie Chrystus, méwiac o zdradzie
Judasza (J 13,18).

Chetnie jadano wspolnie. Wystarczyla nawet niewielka okazja, by towarzysko
da¢ upust swej radosci, wspolnie jedzac i pijac. Gdy np. pasterz odnalazt zgubio-
na owce, ktorej sie naszukal albo biedna kobieta odszukala utracona drachme, to
zapraszano do siebie sasiadow i przyjaciol, by wspodlnie cieszy¢ sie ze znalezienia
zguby i daé upust swojej radosci. A gdy wrocit syn marnotrawny, ojciec kazal na-
wet zabi¢ utuczone na specjalna okazje ciele, by ucztowaé, bawic¢ sie i muzykowac
(Ek 15,5—21).

Celem zademonstrowania swego bogactwa i nieograniczonych mozliwosci wiel-
cy monarchowie urzadzali uczty na ogromna skale, a biesiadowanie trwaé¢ moglo
nawet wiele tygodni, poniewaz mialo Swiadczy¢ o nieprzebranym bogactwie, a takze
zwigza¢ w ten spos6b moznowladcoHw i lud z ich panem. Np. krol perski wydal uczte
»dla catego ludu, ktéry znajdowatl sie na zamku w Suzie, od najwiekszych az do naj-
mniejszych, przez siedem dni na dziedzincu ogrodu przy patacu kroéla” (Est 1,5), za$
w uczcie kréla babilonskiego uczestniczylo ok. 1000 goéci (Dn 5,1). Smutnej stawy
nabrala uczta Baltazara ku czci bogow: ,,Gdy zasmakowal w winie, rozkazat Balta-
zar przynie$c srebrne i zlote naczynia, ktore jego ojciec, Nabuchodonozor, zabrat ze

o 1,M. Lau, Wie Juden leben — Glaube, Alltag, Feste, Giitersloh 1988, s. 173.
 H.A. Mertens, Handbuch der Bibelkunde, Diisseldorf 1984, s. 723.
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Swiatyni w Jerozolimie, aby mogli z nich pi¢ krol oraz jego moznowladcy, jego zony
i naloznice (...). Pijac wino, wychwalali bozkow zlotych i srebrnych, miedzianych
i zelaznych, drewnianych i kamiennych, nagle ukazala sie reka piszaca na $cianie,
piszaca ku przerazeniu wszystkich obecnych tajemnicze slowa: «Mene, mene, te-
kel ufarsin»” (Dn 5,1—-30). Ale zdarzalo sie, ze nawet Zydzi urzadzali wielkie jedze-
nie, picie i zabawe w balwochwalczym zamiarze, np. na Synaju, po odlaniu zlotego
cielca, dokonaniu calopalenia i zlozeniu ofiary biesiadnej, ,usiadl lud, aby je$¢ i pi¢
i wstali zeby sie bawi¢” (Wj 32,1-6).

Niestety bywalo tez, ze zapraszano kogo$ na wspo6lne spozywanie w celu zbrodni-
czym, by dokonaé zamachu na zaproszonego, np. gdy Absalom rozkazal swoim stu-
gom: ,,Gdy Amnon rozweseli serca winem, a ja powiem wam «Uderzcie na Amno-
nal!», wtedy zabijecie go. Nie bojcie sie, gdyz ja wam to rozkazuje” (2Sm 13,28-29).
Podobnie Antypater, ojciec Heroda Wielkiego, zostal otruty w czasie uczty*2. Niejed-
nokrotnie w czasie uczt rytualnych u pogan uprawiano takze prostytucje sakralna.
Nawet w samej Jerozolimie, za Ptolemeusza, ktory pragnal zhellenizowaé¢ Zydow,
~Swiatynia byla pelna rozpusty i uczt, na ktérych poganie zabawiali sie z nierzadni-
cami, a na $wietych dziedzincach zblizali sie do kobiet”. Takze Zydéw zmuszano do
spozywania zakazanych przez Tore niekoszernych potraw (2Mch 6,4—21). Podczas
uczty rozkazano tez $cia¢ glowe Janowi Chrzcicielowi, ktora nastepnie przyniesiono
w misie Herodiadzie (Mk 6,25). Przypomina to perskie zwyczaje przyozdabiania
stolu ucztowego ucieta glowa przeciwnika, jako symbol triumfu nad nim. O morder-
stwach w czasie uczt wspominaja takze autorzy rzymscys.

Znano w Izraelu takze spozywanie pokarmu w ramach obrzedu sakralnego,
podczas ,uczty przed Bogiem” (Wj 18,12), czy podczas ,uczty przed obliczem Pana”
(Ez 44,3). Bylo ono zazwyczaj polgczone ze skladaniem ofiar Jahwe, a uczestnicy ta-
kiej uczty czuli sie emocjonalnie i sakralnie bliscy Boga izraelskiego. Do tej kategorii
mozna zaliczy¢ takze obrzedowa wieczerze paschalng, podczas ktorej spozywano
baranka paschalnego.

3. B. Bednarek wyroznia rézne kategorie uczestnikow w spotkaniach konsump-
cyjnych, nawet istoty sakralne, demoniczne, bajkowe, basniowe itd.; oczywiScie
roznych przedstawicieli naszego gatunku. Ci ostatni ,biesiaduja badz w mysl za-
sady «wszyscy sa rOwni», badz ponosza skutki klasyfikacji przeprowadzonej na
podstawie kryteriow etycznych, etnicznych, rasowych, stanowych, zawodowych
itd.”# W dawnym Izraelu chetnie jadano wspolnie, nawet w wiekszym towarzy-
stwie. Zasadniczym jednak miejscem spozywania positkéw (u ludno$ci biednej
dwa razy dziennie) byl w zasadzie dom rodzinny; w jedzeniu uczestniczyta rodzina
i inni domownicy. W rodzinie tradycyjnej mezczyzna sprawowal wtadze zaréwno

2 J. Flawiusz, Dawne dzieje Izraela, thum. Z. Kubiak i J. Radozycki, wstep E. Dabrowski
iJ. Radozycki, komentarz J. Radozycki, Warszawa 1993, s. 381.

13 G. Ricciotti, Zycie Jezusa Chrystusa, tham. J. Skowronski, Warszawa 1955, s. 380.

4 B. Bednarek, op. cit., s. 12.
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w kwestiach religijnych, jak i dotyczacych domu, ,Midrasz za zone idealng uwaza
taka, ktora spelnia wole swojego meza™s.

Nalezy jednak wzigé¢ pod uwage, ze u Zydow ortodoksyjnych, czy w ramach rodzi-
ny, czy w wiekszej grupie, jedzenie jest czynnoScia rytualna o znaczeniu religijnym,
ktoéra musi poprzedzi¢ i zakonczy¢ odpowiednia modlitwa, a przy niektorych pokar-
mach wymagajaca rytualnego umycia rak. R6zne uroczystosci w okresie Starego Te-
stamentu mialy charakter kultowy, odgrywaly wazna role w obrzedowoéci religijnej,
podtrzymywaly wiare w spoleczenstwie i zwigzane byly z wielka biesiada kultowa,
ktorej sens religijny i aspekt spoleczny Biblia charakteryzuje stowami: ,Tam wobec
Pana Boga waszego ucztowaé bedziecie” (Pw 12,7). Izraelici mieli mie¢ Swiadomo$é,
ze uczta wspolnotowa w obliczu Boga zbliza ich do Jahwe, tworzy z Nim wieZ po-
glebionej przyjazni (Wj 18,12). Dlatego przymierze Synajskie miedzy bogiem a Izra-
elem konczy sie jednoczaca uczta kultowa: ,Na wybranych Izraelitow nie podniost
On swej reki, mogli przeto patrze¢ na Boga. Potem jedli i pili” (Wj 24,11). Takze
zawarcie przymierzy ,Swieckich” nalezalo wpierw skonsultowac z Jahwe i zaprzy-
sigc w Jego imieniu; towarzyszyla temu uczta sprzymierzencéow (Rdz 26,28-31;
31,44—53). Réwniez Chrystus nawiazal do tej tradycji: Nowe Przymierze ustanowil
podczas uczty paschalnej w Wieczerniku (Mt 26,26—28; 22,19—20).

Stosunki miedzyludzkie ukladaly sie w dawnym Izraelu réznie, podobnie jak
w innych zorganizowanych spoleczenstwach, czasem bardzo hierarchicznie. Niekie-
dy przewazal egalitaryzm, np. wérod ludzi z gminu podczas uroczystosci weselnych,
czy wérod podkomendnych wojskowych o podobnej randze. Tak mialo by¢ i wsrod
apostolow, ,Nie pozwalajcie nazywac sie rabbi, albowiem jeden jest wasz Nauczyciel,
a wy wszyscy braémi jestescie” (Mt 23,8). Hierarchiczno$é czasem nieprzyjemnie
zaznaczala sie przy stole, gdy ktos z zaproszonych, kierujac sie nadmierna ambicja,
zajal zbyt honorowe miejsce przy stole. Wtedy musial nawet interweniowa¢ gospo-
darz, cho¢ staral sie to zrobié¢ kurtuazyjnie (Ek 14,8—9). Osoby majetne wysylaly
przez stugi lub niewolnikow zaproszenia do gosci, a bezposrednio przed rozpocze-
ciem uczty jeszcze raz, z powiadomieniem, ze juz wszystko gotowe. Z taka kurtuazja
mozna nawet obecnie spotkaé sie w niektérych spolecznos$ciach arabskich. Gospo-
darz domu zwykle bardzo serdecznie witat goéci, zwlaszcza znamienitych, wychodzit
im naprzeciw, oddawal gleboki poklon (Rdz 18,2) i przekazywal im pocalunek pokoju
(Ek 7,45). Jesli przyszli z daleka, dopilnowal, by obmyto im nogi, albo sam gospodarz
podawal przybylym wode (Rdz 18,4). Gdy jakiegos goscia pragnatl szczegblnie uhono-
rowaé, to dawnym zwyczajem namaszczal jego glowe pachnaca oliwa, tak ze splywala
nawet na jego brode i gorny brzeg szaty (Ps 133,2; £k 7,46). Kobiety, o ile w ogoble
uczestniczyly w przyjeciu, siedzialy wyprostowane. Gosciom ustugiwali studzy, kt6-
rzy zobowigzani byli stac i czekac na polecenie panoéw*®, ktérzy zajmowali przy stole
w okresie p6Znobiblijnym postawe pollezaca, podobnie jak Grecy czy Rzymianie.

5 A. Unterman, op. cit., s. 242.
16 'W. Walter, Meinen Bund habe ich mit dir geschlossen, Leipzig 1988, s. 41.
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Tylko wyjatkowo zdarzalo sie, ze jaki§ pan w drodze powrotnej z godow, bedac
w dobrym humorze i pragnac wynagrodzi¢ czekajacych nan shuzacych, ,kazal im
zasig$¢ do stohlu, a obchodzac, im uslugiwal” (Ek 12,37).

4. Wielkie spozywanie jedzenia, moze wg B. Bednarka odbywac sie w naszym,
zwyklym, sekularnym czasie albo tez w ,Swietym bezczasie, wiekuistym «teraz»
(np. Uczta Eucharystyczna) lub w sakralnej przyszloSci (uczta mesjanska, o ktorej
mowa w 25 rozdziale Ksiegi Izajasza™. Prosci Zydzi na ogét odzywiali sie bardzo
skromnie, rano i pod wieczér. Okazja do urzadzania wielkich przyje¢ byly Swieta do-
roczne albo wazne wydarzenia rodzinne, jak odstawienie niemowlaka od piersi, bar
micwa — osiagniecie przez chlopcéw 13 roku zycia, czyli wieku dojrzalosci religijnej,
wesele i pogrzeb, a takze niektore okazje ,,Swieckie” czy polswieckie. Czasem jednak
jakis wielmoza ,balowal” nawet codziennie (Lk 16,19—21), a towarzystwa do darmo-
wego, obfitego i dobrego jedzenia i picia nie brakowalo. Nie przeszkadzalo mu, ze
»u bramy jego palacu lezal zebrak, okryty wrzodami, imieniem Lazarz. Pragnal on
nasycic sie odpadkami ze stolu bogacza” (£k 16,20—-21).

Serwetek w dawnym Izraelu nie rozdawano; kto chciat je mie¢, przynosit swoje®.
Zatluszczone palce wycierano o miekisz chlebowy i jako ,,odpadki” rzucano pod st6l.
U Kananejczykéw ,szczenieta jadaly z okruszyn, ktore spadaly ze stotu ich panow”
(Mt 15,27).

Wieksze spotkania i uczty, czasem nawet kilkudniowe, urzadzono w dawnym
Izraelu zwykle z okazji uroczysto$ci religijnych, co nadawalo im z géry mniej lub
bardziej wyrazisty charakter transcendentalny, sakralny. Jednak Zydzi obchodzili
o wiele mniej $wiat, anizeli wspolczeéni im Grecy czy Rzymianie, ktorzy pragneli
przy takiej okazji odpowiednio uczcié ofiarami i ucztowaniem swoje bostwa opie-
kuncze, a takze rézne dni pamietne i uroczystosci doroczne. U Rzymian np. prawie
co trzeci dzien $wietowano jakie$ festum, ktore nalezato uczci¢ sutg ucztg, winem,
tancem i §piewem, gra na instrumentach, deklamacjami, a wieksze uroczystosci
nawet procesjami, a w §rodowiskach wielkomiejskich, gdzie byl amfiteatr, zawo-
dami i widowiskami oraz targami. Takie formy $wietowania spotykali Zydzi zyjacy
w Babilonie, Egipcie, w miastach greckich i rzymskich®. Izraelici przejeli od tych
spoleczenstw tylko niektére formy ucztowania, o ile nie byly zakazane przez Tore
i zydowskie prawo zwyczajowe.

Wedlug Zydow éwieta i uroczystosci istnieja z woli Boga i przez Boga zostaly
ustanowione i u§wiecone: ,W swej mysli Pan je wyodrebnil i On rozr6znil cza-
sy i §wieta. Jedne z nich wywyzszyt i udwiecil, a inne zaliczyl do dni zwyczajnych
(Syr 13,7—9). Swietowano takze niektore dni pamieci i chwaly narodowej, np. z oka-
zji zwyciestwa nad Nikanorem (1Mch 7,49), czy zdobycia twierdzy jerozolimskiej

7 B. Bednarek, op. cit., s. 13.

% H. Daniel-Rops, op. cit., s. 190.

19 R. Mayer, Feste, [w:] Theologisches Begriffslexikon zum Neuen Testament, t. 1, L. Coenen,
E. Beyreuther, H. Bietenhard (red.), Wuppertal 1986, s. 318—319.
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(1Mch 13,52). Ucztowano z okazji wazniejszych wydarzen rodzinnych i gospodar-
czych, np. ,Abraham wyprawil wielka uczte w tym dniu, w ktérym Izaak zostat odlg-
czony od piersi” (Rdz 21,8), Nabal po strzyzy owiec ,wyprawil uczte w domu na wzor
uczty krolewskiej. Serce Nabala pelne bylo radosci, byl jednak bardzo pijany” (1Sm
25,36). Szczegoblnie wielkie przyjecia urzadzono na dworach kroélewskich, np. z oka-
zji urodzin potomka krolewskiego czy wesela jego syna (Mk 6,21; Mt 22,2—-10).
Uczty izraelskie byly na ogél skromniejsze niz u pogan, ale tez zdarzalo sie, ze przy-
jecie weselne jakiejs wybitniejszej osoby trwalo siedem dni (Sdz 4,10).

Czas gromadnego jedzenia i ucztowania rozpoczynano w Izraelu zazwyczaj krot-
ko przed zachodem slonica albo dopiero po zapadnieciu zmroku. Chetnie jadano pod
golym niebem albo na plaskim dachu domu. Na przyktad Abraham przyjal swych
gosci, ktorzy przyszli w najgoretszej porze dnia, przed namiotem, pod drzewem
(Rdz 18,1-8). U krdléw i wielmozéw jadano w specjalnej sali biesiadnej (1Sm 9,22;
Mt 22,10; Mk 14,15).

5. Przedmioty uzywane podczas jedzenia. Stoly w naszym znaczeniu znano na
Wschodzie juz od dawnych czasow, ale mieli je raczej tylko ludzie bogaci. Przecietni
ludzie przykucali przy rozpostartej macie albo rozlozonej skorze zwierzecej, pod
ktora niekiedy co$ podktadano, by nieco jej powierzchnie podwyzszy¢. Stowo szul-
chan, czyli stol, oznaczalo pierwotnie ,rozpostarcie, rozlozenie”. W Mezopotamii
i Egipcie owszem, siedziano przy stolach, byly one jednak do$¢ mate. Krol czy moz-
nowladcy korzystali z osobnego stolika, goScie za$, zwykle po czterech, zajmowali
miejsca przy niewielkim stole. Gdy Jozef w Egipcie przyjat swych braci w swym
domu, ,positek podano wiec jemu osobno, jego braciom osobno i Egipcjanom —
ktoérzy z nim jadali — rdwniez osobno. Egipcjanie bowiem nie mogli je$¢ razem
z Hebrajczykami, gdyz byloby to dla Egipcjan rzecza wstretna (...). Po czym polecil
zanie$¢ im ze swego stolu porcje; porcja dla Benjamina byta pieciokrotnie wiek-
sza” (Rdz 43,32—34). Chodzilo oczywiScie o specjalne wyr6znienie go i okazanie mu
wzgledow.

Dopiero pod wplywem kultury greckiej i rzymskiej zaczeto stawiaé duzy sto6l bie-
siadny o ksztalcie okraglym, kwadratowym, prostokatnym lub o formie katownika.
Jedna strona stotu pozostawala niezajeta, by obstuga miala doni dogodny dostep.
Ale czasem wolano korzysta¢ z malych stolikow, gdyz uwazano je za poreczniejsze
i praktyczniejsze=°.

Pod wplywem kultury perskiej, a potem grecko-rzymskiej zaczat upowszechnia¢
sie takze u Zydéw zwyczaj spozywania jedzenia ucztowego spoczywajac w pozycji
pollezacej, na tapczanach lub na wymoszczonych poduszkami kobiercach wokot ni-
skiego stotu. Na tapczanie zwykle bylo miejsce dla trzech osob. Zazwyczaj pierwsze
miejsce brzezne na pierwszym prawym tapczanie zajmowal gospodarz domu, obok
niego spoczywal najdostojniejszy gos$c albo osoba szczegdlnie mu bliska. Zanim
na tapczanie zajeto miejsce, nalezalo zdja¢ obuwie. Spozywano jedzenie wygodnie

20 H.A. Mertens, op. cit., s. 721—722.
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lezac, majac nogi odwiedzione do tylu, za$ twarz zwrocona do potraw, glowe opie-
rano na lewym ramieniu.

Sztuccow stolowych w dawnym Izraelu nie znano. Rosél czy polewke pito wprost
z garnuszka (Sdz 6,19), mieso odpowiednio porcjowano juz w kuchni, przed poda-
niem go do stolu. Do$¢ dlugo uzywano nozy kamiennych (Joz 5,2), p6zniej brazo-
wych. Miesiwo z kotla, garnka, rondla albo misy dobywano duzym, tr6jzebnym wi-
delcem. Jedzenie zwykle spozywano prawa reka, palcami. Starannie wiec myto rece
przed jedzeniem i po skonczonym gléwnym daniu. Mozna nadmienic, ze niektore
spoteczno$ci dalekowschodnie uwazaja korzystanie ze sztuécow za nieestetyczne,
poniewaz wielu mialo je juz w ustach?.

Jadlo z misy wybierano kromka chleba, ktora cze$ciowo pelnila funkcje widelca
i lyzki. Na twardym kawalku chleba, zamiast na talerzu, kladziono tez sobie por-
cje jedzenia. Czasem, zwlaszcza w bogatszych domach, uzywano réwniez pater, mis
i plytkich czasz metalowych z pobielanego metalu, nigdy jednak glinianych, ponie-
waz uwazano je za rytualnie nieczyste.

W Judei za czasow Chrystusa na ogoél nie jadano juz ze wspdlnej misy, choé¢ cza-
sem sie zdarzalo, ze gospodarz, pragngc uhonorowac goscia, odtamal mu czesé swo-
jego chleba lub podzielil sie z nim jedzeniem ze swojej miski. Byl to jednak juz tylko
gest symboliczny, nawigzujacy do dawnego zwyczaju jedzenia z jednej misy=2.

W domach bogatszych jadano bardziej luksusowo, zwlaszcza jesli chciano nasla-
dowaé wzorce grecko-rzymskie, np. stoly nakrywano obrusami (Iz 21,5), korzysta-
no z naczyn zlotych i srebrnych, z tyzek z kosci stloniowej lub z bogato zdobionego
drewna lub terakoty. Znano nawet tyzeczki o spiczastym koniuszku do spozywania
jaj i do dobywania ze skorupy malzy, a takze duze lyzki — chochle (trullae), ktorymi
mozna bylo nabierac sos z sosjerki. Nie proponowano jednak go$ciom serwetek.
Prorok Amos ganil ten nowobogacki styl zycia: ,Leza na lozach z koSci stoniowej
i wyleguja sie na dywanach (...). Falszywie Spiewaja przy dZzwiekach harfy i jak Da-
wid obmy$laja sobie instrumenty do grania” (Am 6,4—5). Mozna nadmienié, ze Zy-
dzi jemenscy dotychczas bardzo tradycyjnie spozywaja pasche, siedzac z podwinie-
tymi nogami na macie lub dywanie rozpostartym na ziemi, korzystajac z jedzenia
rozlozonego na rozpostartej macie.

Czasem okazanie szczegolnego honoru gosciowi moze by¢ klopotliwe: , Ktokol-
wiek podrézowal w krajach muzulmanskich, doznal nieco zenujacego zaszczytu —
otrzymania z rak gospodarza ociekajacej ttuszczem nerki lub oka, ktorych przyjecia
nie wolno odmowié, gdyz gospodarz doznalby $§miertelnej obrazy. Wlozy¢ reke do
misy wolno bylo przy positkach w waskim gronie przyjaciol, ale klas¢ ja réwnoczes-
nie z innym gosciem, bylo szczytem zlego wychowania”24.

2t Idem, Kleines Handbuch der Bibelkunde, Diisseldorf 1969, s. 372.

22 H.A. Mertens, op. cit., s. 273.

23 A.v. d. Born, Mahl, [w:] Bibel-Lexikon, H. Haag (red.), Leipzig 1969, s. 1077.
24 H. Daniel-Rops, op. cit., s. 189.
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Znawca dobrych manier — Eklezjastyk, podatl wiele cennych uwag dotyczacych
savoir-vivre'u, a takze przestrog i zasad nalezytego zachowania sie przy stole, np.:
~Zajale$ miejsce przy stole suto zastawionym? Nie otwieraj nad nim gardzieli i nie
wolaj: «Jakze wiele na misie!» (...). Po to, co kto$ sobie upatrzyl, nie wyciagaj reki
i nie pchaj sie wraz z nim do pétmiska (...). Jedz, co lezy przed toba, jak czlowiek,
nie badzZ zartoczny, aby$ nie wzbudzil odrazy. Przez dobre wychowanie pierwszy
zaprzestan jedzenia” (Syr 31,12—17).

Nie zawsze jednak zachowywano nalezyty umiar w jedzeniu i piciu. Izajasz ga-
nit obzarstwo: ,,Wszystkie stoly sa pelne zwymiotowany brudéw” (Iz 28,8), a ma-
dry Eklezjastyk radzil obzartuchowi: ,Wstan, zrzu¢ to na uboczu, a ulzysz sobie”
(Syr 31,21). Przestrzegano przed jedzeniem u pogan, poniewaz trzeba bylo liczy¢
sie z tym, ze beda serwowane niekoszerne potrawy, a nawet miesiwo ofiarowane
bozkom. Zdarzalo sie tez, iz uczta miala w ogoéle charakter kultowy.

Pobozni Zydzi odmawiali modlitwe blogostawiona przed positkiem. Czynil to
zwykle gospodarz domu. Tak postepowali rowniez Chrystus i apostolowie (J 6,11;
Mt 14,9; Dz 27,35). Wedtug rabinow: , Ktokolwiek spozywa pokarmy nie poblogo-
slawione, bezczesci rzeczy $wiete”?s. Potem gospodarz lamal obrzedowo chrupki
chleb lub placek i przydzielal kawalek kazdemu z uczestnikoéw spotkania. To lama-
nie sie chlebem gleboko przezywano. Chrystus czynil to szczegblnie uroczyscie, tak
ze uczniowie w Emaus wlaénie po tym go poznali (Ek 24,35).

6. Wieksze, uroczyste spotkania i uczty, w zaleznoéci od ich charakteru i zasob-
noSci gospodarza, procz cze$ci konsumpcyjnej mialy jeszcze dodatkowa ,,oprawe”,
by umili¢ goéciom czas i emocjonalnie poglebié i wzmocnié relacje miedzyosobowe.
Dluzsze obfite spozywanie wieloskladnikowego jedzenia stwarzato dobra atmosfere
do rozmo6w towarzyskich i zalatwiania réznych, nawet skomplikowanych spraw przy
dobrym winie czy sycerze. Ale zdarzalo sie, ze gore braly negatywne emocje i wrza-
ski, tak ze powstalo nawet porzekadlo: ,Lepszy jest suchy kes chleba w spokoju, niz
dom pelen biesiad ktotliwych” (Prz 17,1).

Taniec stanowil do$¢ istotny element takich spotkan konsumpcyjnych; spoty-
kamy to stowo w Biblii prawie 30 razy. Smutna jednak pod tym wzgledem slawe
zdobyla sobie uczta pod gbra Synaj, gdzie Izraelici zlotemu cielcowi ,zlozyli ofiary
biesiadne. I usiadl lud, aby jes¢ i pié, i wstali, aby sie bawié¢” (Wj 23,6; 32,19). Hero-
dot podczas uczty, po solowym, erotycznym tancu corki Herodiady, na jej prosbe,
kazal cia¢ Jana Chrzciciela (Mk 6,22). Taniec uchodzil za wyraz wezbranej radosci,
takze uniesienia religijnego, np.: ,caly dom Izraela taiczyl przed Panem (2Sm 6,5)
albo: ,Niech chwala Jego imie wsrod tancow, niech graja Mu na bebnie i cytrze”
(Ps 149,3), a Dawid ,tanczyl z calym zapalem w obecnosci Pana”, przy tym pod-
skakujac (2Sm 6,14—16). Tanica uczono sie od wezesnych lat (Ek 7,32). Ale miano
takze Swiadomo$c¢, ze taniec stanowi element kultow poganskich (1Krl 18,26). Zna-
no tez roznego typu instrumenty muzyczne: chordofony, aerofony, membranofony,

%5 Cyt. za: H. Daniel-Rops, op. cit., s. 188.
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idiofony. Stuzyly one przede wszystkim do podtrzymywania rytmu tanecznego
i $piewu. Ich dZwieki wzmacniano dodatkowo klaskaniem w dlonie i przytupem.
Instrumentéw smyczkowych prawdopodobnie wtedy jeszcze nie bylo.

7. Konwencjonalizacja zachowan konsumpcyjnych mogla wg B. Bednarka by¢
skrajnie zrytualizowana, podporzadkowana normom religijnym, tradycyjnym, za-
rowno co do doboru pokarmoéw, jak i procedury ich spozywania®®. Niektore uczty
nakazane przez Tore, zwlaszcza paschalna, przebiegaly wg Sciéle okreslonego sche-
matu (Wj 12,3—11). Powinno bylo w niej uczestniczy¢ co najmniej 10 0s6b, przede
wszystkim czlonkowie rodziny, ale mogta to tez byé grupa, ktora taczyla wspolna
idea (haburah), np. grupa pielgrzymujaca do $wiatyni jerozolimskiej. Rowniez
Chrystus wraz z apostolami tworzyli w Wieczerniku takg haburah. Potrawy paschal-
ne spozywano czesto na plaskim dachu, po zachodzie stonca; spozywanie paschy
wypadalo skonezy¢ przed poinocy.

Istnialo wiele nakazow, zalecen i przestrog odnoszacych sie do zachowan kon-
sumpcyjnych, zwlaszcza zwigzanych z koszernoscia potraw i przestrzeganiem prze-
pisow rytualnych i dobrych manier. Wiele cennych uwag o takowym zachowaniu
sie przy stole podaje Syr 31,12—32,13. Przede wszystkim nie nalezalo uczestniczyé¢
w przyjeciach poganskich, ktore mialy bardzo zla opinie. Nie do$¢, ze serwowano
na nich ,nieczyste” (niekoszerne) potrawy, zwlaszcza wieprzowine, to czesto jeszcze
byly zwiazane z kultem obcych bogow.

Nie zawsze wielkie przyjecia, polaczone z obfitym jedzeniem, muzyka i tancami
przebiegaly nienagannie, zdarzalo sie zwlaszcza, ze przesadzono w piciu najmoc-
niejszych trunkéw. Gosci nieraz zmuszano do jedzenia. Eklezjastyk przestrzegal, by
podczas takich ust zachowano umiar: ,Na zadnej uczcie nie badz nienasycony i nie
rzucaj sie na potrawy! Z przejedzenia powstaje choroba, a nieumiarkowanie powo-
duje rozstroj zoladka. Z przejedzenia wielu umarlo, ale umiarkowany przedtuzy swe
zycie” (Syr 17,29—31). Podobnie wypowiadal sie o piciu wina: ,Wino dla ludzi jest
zyciem, jezeli pi¢ je bedziesz w miare. Jakiez ma zycie ten, ktory jest pozbawiony
wina. Stworzone jest bowiem dla rozweselania ludzi. Zadowolenie serca i rado$c
duszy daje wino pite w swoim czasie i z umiarkowaniem. Udreczeniem dla duszy
jest za$ wino pite w nadmiernej ilo$ci wérod podniecenia i zwady” (Syr 31,27—-30).

W antycznych religiach wielkie uczty urzadzono czesto na pamiatke znaczacych
wydarzen religijnych, mitycznych, ku chwale bogow, dla uczczenia $wietnych zwy-
ciestw, przypisywanych wspoétudzialowi bostw opiekuniczych itp. W Izraelu wiele
uczt miato wyrazny charakter rytualny, mialy stuzy¢ podtrzymywaniu kultu Jahwe,
podkresla¢ monoteizm, wzmacnia¢ wiare ludu. Rdzne uroczystosSci zwigzane z bie-
siadg kultowa miaty zblizaé¢ ludzi do Jahwe, tworzy¢ z nim wiezZ przyjazni, lgcznosé
egzystencjalna. Szczegolnie wazna role odegrata pod tym wzgledem uczta paschalna.

Prawdopodobnie pascha byla pierwotnie Swietem pasterskim, gdy z nasta-
niem wiosny przy pierwszej pelni ksiezyca, pasterze przed wyruszeniem ze stadami

26 B. Bednarek, op. cit., s. 16.
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z zimowych pastwisk stepowych pospiesznie udawali sie do swego sanktuarium ple-
miennego, by tam zlozy¢ z pierwocin trzody ofiare béstwu opiekunczemu. Obrzedom
o charakterze apotropaicznym towarzyszyla uczta ofiarna, podczas ktorej spozywano
takze upieczonego baranka i przasny chleb, po czym szybko wracano do swoich stad.
Zwyczaj ten znali jeszcze przedislamscy Beduini arabscy?. Ta plemienna praktyka ob-
rzedowa ulegla pézniej u Zydow glebokiej transformacji wierzeniowej i reinterpretacji
symbolicznej w sensie historiozbawczym. Przede wszystkim powiazano ja z wyj$ciem
Izraelitéw z Egiptu. Hebrajskiemu stowu pesach, znaczacemu pierwotnie prawdo-
podobnie ,tanczy¢, podskakiwaé”, nadano nowy sens — ,przej$¢” (Wj 12,11—14). Gorzkie
ziola, zastepujace pasterzom sol, teraz symbolizowaly gorycz niewoli egipskiej, a mace,
jako suchy prowiant pasterzy — ich po$piech; szaty wedrowne zostaly zinterpretowane
jako symbol pospiesznego opuszczenia ,domu niewoli” (Wj 12,8-11; 13,3—4).
Spoleczna pamie¢ o dramatycznych okoliczno$ciach zrzucenia jarzma niewoli,
przezywana co roku w wieczerzy paschalnej w kazdej rodzinie, podtrzymywala na-
dzieje w podbitym narodzie na wyzwolenie przez Boga, wzbudzala patriotyzm. Ten
sens wybawienia mocno akcentuje np. Miszna: ,,Podczas uczty paschalnej w kazdej
epoce niech kazdy tak sie zachowuje, jakoby sam opuszczal Egipt”28. Wieczerza se-
derowa stanowila co$ wiecej niz reminiscencje wyjscia z Egiptu, byla ponownym
przezywaniem tego wydarzenia, jaka$ forma jego uobecnienia i aktualizowania hic
et nunc, zjego religijng moca, czemu stuzy¢ mialy m.in. sktadniki jedzenia, jak mace,
charoset o kolorze gliniastym, gorzkie ziola (maror) — zwykle chrzan i rzodkiewki,
na misie sederowej jajko, pietruszka i seler. A na macach znajduje sie ko$¢, prawie
ze bezmiesna, gdyz od czasu zniszczenia $wigtyni jerozolimskiej nie sklada sie juz
w ofierze baranka wielkanocnego, wiec na stole nie ma tez pieczonego jagniecia,
moze byc¢ tylko jego symbol. Tego wieczoru pije sie cztery kubki wina, najchetniej
czerwonego. Jest i piaty kubek, ale zen sie nie pije, cho¢ jest napelniony winem, po-
niewaz jest on przeznaczony dla proroka Eliasza, ktory pojawi sie przed nadej$ciem
oczekiwanego dnia zbawienia, aby jego przyjs$cie zapowiedzie¢ (Mal 3,23). Potem
nawet na chwile otwiera sie dlan na oSciez drzwi. Wazng cze$¢ wieczerzy paschalnej
stanowig czytania Hagady paschalnej, zwykle po aramejsku. Po wypiciu pierwszego
kubka male dziecko stawia pierwsze z pytan: ,Ma nisztana...” poczatek znanych dal-
szych indagacji: dlaczego ta noc rézni sie od wszystkich innych? Dziecko pyta po he-
brajsku, a ojciec odpowiada, ze to w zwigzku z wyjsSciem Izraelitow z Egiptu, ze stali
sie wolnym narodem. Gdy uczestnicy wieczerzy sederowej wznosza ostatni czwarty
kubek, zycza sobie wzajemnie: ,Leszana Haba be’ Jeruszolajim!” — ,Nastepnego roku
w Jerozolimie!” — i po paru dalszych zyczeniach poboznych wypijaja czwarty kubek.

27 J. Jeremias, Pascha, [w:] Theologisches Worterbuch zum Neuen Testament, G. Friedrich
(red.), Stuttgart 1990, s. 895—903; W. Daun, Ursemitische Religion, Stuttgart 1985, s. 136—142.

28 Pesachim, 10,5; Pascha, [w:] Bibel-Lexikon, H. Haag (red.), Leipzig 19609, s. 1313— 1315.

29 Powyzsze cytaty i opis Paschy wg: S.P. Vries, Jiidische Riten und Symbole, Wiesaden 1984,
S. 122-127.
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Podobnej reinterpretacji ulegla starotestamentowa wieczerza paschalna
w chrzeScijanstwie. Juz nie koZle czy baranek, ale sam ,,Chrystus zostal zlozony
w ofierze jako nasza pascha” (1Kor 5,7). Podczas Ostatniej Wieczerzy ustanawia
Nowy Testament, Eucharystie, Nowe kaplanstwo. Pascha eucharystyczna ma nad-
to wymiar eschatologiczny, bowiem ,,Pascha obchodzona i przezywana na ziemi jest
przygotowaniem do wiecznej Paschy w zyciu przyszlym”3°, jest zapowiedzia i zadat-
kiem mesjanskiej uczty niebieskiej (Mt 26,29; £k 12,16; J 6,40). Wedlug V. Elberna
o sakralnej uczcie nowotestamentowej mozna méwic¢ w trojakim znaczeniu: w sen-
sie agapy, Eucharystii i eschatologicznej uczty niebieskiej (coena vitae aeternae)s.
Na niebieska uczte ,godow Baranka” zostali zaproszeni Jego wybrani (Ap 19,9). Jej
przeciwienstwem jest poniekad inna uczta eschatologiczna, napawajaca groza, pod-
czas ktorej ptactwo drapiezne naje sie do syta cialami wrogow Boga, ktorzy staneli
z Nim do walnej rozprawy (Ap 19,17—21).

8. Wedlug B. Bednarka mozna wziaé pod uwage opozycje pokarmow: sakralny,
niesakralny, swojski lub przyjety od obcych. Bywa, ze nadaje sie jedzeniu jakis szcze-
g6lny sens3. Przecietny mieszkaniec Palestyny nie mial wielkich wymagan odnoénie
do pokarmoéw, gtownie jadano chleb i pito wode (Rdz 21,14). Potrawy pochodzenia
roSlinnego generalnie stanowily podstawowy skladnik zywnosci, przy czym chleb
stanowil gléwne danie positku dnia, a spozycie chleba i zjadanie posiltku traktowano
synonimicznie. Zniwiarze czasem prazyli sobie ziarna (Rt 2,14), brano je takze jako
zelazny prowiant na droge (2Sm 17,17; 25,18). OczywiScie w czasie zbioréw owocoéw
i warzyw chetnie siegano po te owoce ziemi i pracy rak ludzkich, zwykle tez na ten
czas planowano wesela i niektére inne spotkania rodzinness.

Zazwyczaj jadano chleb kwaszony, rzadziej niekwaszony; ludno$¢ ubozsza za-
dowalatla sie tafiszym chlebem jeczmiennym, do$c¢ ciezkostrawnym (Pwt 8,3; 8,9;
2Krel 4,42). Pie¢ chlebow jeczmiennych uzyt Chrystus, cudownie je rozmnazajac
(J 6,9—13). W domach ludzi bogatych, na dworze krolewskim oraz podczas uroczy-
sto$ci jadano chleb pszenny, wyrabiany z ,najczystszej maki pszennej” (Wj 29,2;
1Krl 5,25). Chleb wypiekano na plaskich, rozgrzanych w ogniu kamieniach lub tez
wewnatrz stozkowatego piekarnika (czesto przeno$nego), ktorego Scianki z glinki
oklejano cienka warstwg ciasta, albo tez ciasto nakladano na wypukla mise, pod
ktora palil sie ogiens+. Ludno$¢ ubozsza zwykle sama piekla sobie chleb; byly to na
ogo6l niewielkie chlebki, okragle, plaskie, ktérych nie krajano w kromki, ale odla-
mywalo sie kawalki. Tylko ludzie majetni wyreczali sie w tej pracy stuzbg, a w pa-
tacach zatrudniano ,nadwornych piekarzy” (Rdz 40,1—5; 16—22). U krolow izrael-
skich wypiekaniem trudnily sie piekarki. By¢ moze, iz wypiekaly takze ciasteczka.

3¢ W. Hryniewicz, Pascha Chrystusa w dziejach cztowieka i wszechswiata, Lublin 1991, s. 25.

3t V.H. Elbern, Mahl, Gastmahl, [w:] Lexikon der christlichen Ikonographie, t. 3, E. Kirsch-
baum (red.), Rom 1994, s. 130.

32 B. Bednarek, op. cit., s. 11in.

33 P.Volz, Die biblischen Altertiimer, Berlin b.r.w., s. 307—-308.

34 Jerusalemer Bibellexikon, K. Hennig (red.), Neuhausen 1995, s. 143—144.
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Zdarzalo sie, ze naduzywaly swych umiejetnosci dla celow balwochwalczych: ,,Ko-
biety ugniataja ciasto, by robi¢ pieczywo ofiarne dla krélowej nieba”, utozsamianej
niekiedy z boginia plodno$ci Asztarte (Jr 7,18). Mozna nadmieni¢, ze w Jerozolimie
byla za czaso6w Sedecjasza ,ulica piekarzy”. Prawdopodobnie chodzilo o piekarnie
wojskowe (Jr 37,21).

Na stole w czasie uroczystoéci, a takze w domach bogaczy i wielmozoéw, nie mo-
glo brakowa¢ takze réznego rodzaju stodkich ciast. Szczegbélowych jednak informa-
¢ji o kategoriach tych wypiekoéw nie ma. Do ich wyrobu, zamiast cukru, ktérego
jeszcze nie znano, uzywano miodu (Wj 16,31). Ceniono sobie ciasta rodzynkowe,
winogronowe, figowe, miodowe i oliwne (Lb 11,8; Jdt 10,5; 1Sm 25,18). Szczegolnie
dobrg opinig cieszyly sie wypieki z Kir-Chareset — stolicy Moabu (Iz 16,7). Dla po-
prawienia smaku ciast dodawano do nich réznych przypraw, takich jak cynamon,
kminek, mieta, a nawet proszek szaranczowy. Smazono takze na patelni paczkopo-
dobne ciastka z dodatkiem miodu. Wyrabiano tez z krochmalu i miodu stodycze,
ktore doprawiano pachnidlami, np. z r6zy, jaséminu lub pistacji3s. Prawdopodobnie
jednak wykwintnej galanterii ciastkowej nie znano.

Bardzo chetnie korzystano podczas przyje¢ z miodu, nawet do doprawiania wina.
Byl on w dawnym Izraelu synonimem i symbolem slodkoéci i dostatku. Pobierano
go z barci na drzewach i z wnek skalnych. Podawano go rowniez jako osobny sma-
kolyk, nawet razem z wycietym plastrem (Prz 24,13; Pnp 5,1). Nalezy nadmieni¢, ze
apostotowie podali Chrystusowi po zmartwychwstaniu (wg niektorych rekopisow)
procz czesci pieczonej ryby takze plaster miodu. Jak na nasz gust, to troche dziwna
kombinacja, o ktérej wspomina lekarz Lukasz (24,42). Jednak starozytni lekarze ja
wprost zalecali, np. wg Pliniusza Starszego ,midd stanowi lekarstwo na niedomogi
powstale po spozywaniu ryb”3¢. Znano takze ,sztuczny mi6d” wyrabiany z zagesz-
czonego soku z winogron, fig, daktyli i owocoéw drzewa Swietojanskiego. Jeszcze
200 lat temu eksportowano z Palestyny do Egiptu rocznie ok. 300 wielbladzich ta-
dunkéw tego produktu®.

Najbardziej pozadane danie podawane podczas jedzenia, zwlaszcza podczas
uczty, stanowito jednak mieso, oczywiscie zwierzat koszernych. Biblia pozwalata
bowiem spozywa¢ mieso tylko okre§lonych gatunkow zwierzat, mianowicie parzy-
stokopytnych przezuwaczy, a wiec bydlo, owce, kozy, sarny, podobnie sposrod ryb
tylko te, ktore maja pletwy i tuski. Wsrod ptakow 24 gatunki okreélane sa jako nie-
jadalne. Jako koszerne uchodza tez niektore rodzaje szaranczy. NajczeSciej spozy-
wano mieso kozlat i jagniat, ktore pieczono na drewnianym ruszcie nad ogniem.
Preferowano tluste, a nawet bardzo tluste mieso, ktére uwazano za przysmak.
Uchodzilo ono zarazem za symbol obfitosci i dostatku, a nawet za wyrdznik czasow

35 H. Daniel-Rops, op. cit., s. 181-182.
3¢ Pliniusz Starszy, Historia naturalis, 19,97; G. Kroll, Auf den Spuren Jezus, Leipzig 1979,

S. 546.
37 Lexikon zur Bibel, F. Rienecker (red.), Wuppertal 1985, s. 628—629.
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eschatologicznych, gdy ,,Pan Zastepow przygotuje dla wszystkich ludéw na tej gorze
uczte z thustego miesa, uczte z wybornych win, z najpozywniejszego miesa, z najwy-
robniejszych win” (Iz 25,6; Dn 3,39; Za 11,16; Ez 39,19). Dlatego tez niektore partie
thuszczu zwierzat, jako szczegdlnie wartoSciowy dar, sktadano w ofierze przebtagal-
nej i biesiadnej Jahwe (Kpt 3,9-16; 4,26).

Szczegoblnie delektowano sie ogonem owiec thustoogoniastastych (Ovis laticau-
datus), ktoérego ciezar dochodzil czasem nawet do 10 kg. Podczas skladania nie-
ktérych ofiar catkowicie go spalono (Kpt 7,3; 8,25; 8,19). Pasterze dokladali wiec
wszelkich staran, by ta cze$¢ ciala owcy nie ulegla uszkodzeniu: przywiazywano na
ogon nawet odpowiedni skorzany pokrowiec. Traktat Szabat w rozdziale 5 zastrze-
gal jednak, ze w dzien $wietego wypoczynku nie wolno wyprowadzaé baranéw z ich
~matym wozeczkiem”8. Na wielkie przyjecia hodowano okazalego ttustego cielca czy
wolu. Miesa nie moglo na uczcie zabrakna¢.

Koszerne zwierzeta nalezalo zabi¢ w sposob rytualny — wg zasad szechity, pole-
gajacej na poprzecznym przecieciu ostrym nozem, szybkim ruchem, tchawicy i gar-
dzieli zwierzecia. Zwierzat padlych lub ubitych w inny sposob nie wolno bylo spozy-
wac. Ryby i szarancze takiej formy rytualnej nie wymagaly, niezaleznie jak zginely.
Chorych zwierzat nie wolno bylo spozywac. Po usunieciu zakazanych czesci miesa,
np. gléwnych tetnic, nalezato je posoli¢ w celu usuniecia resztek krwi i wymoczy¢
w wodzie. Rdwnoczesne spozywanie miesa i mleka bylo zabronione, co czesto prak-
tykowali Kananejczycy.

Niektorzy gustowali w dziczyznie, ktéra tez musiata pochodzi¢ od zwierzat ko-
szernych: np. mieso gazel, danieli i jeleni nalezalo do ,dan krolewskich” (Krl 5,3).
Obowigzywal kategoryczny zakaz spozywania miesa z dzika, w ogble wieprzowiny
i krwi (Kpt 11,7-8; Pwt 15,23). Nie wolno tez bylo spozywac¢ miesa wielblada, kroli-
ka, konia czy osta.

Jak wynika z 1Krl 5,3, juz w czasach biblijnych znano takze ,tuczone ptactwo”.
Chodzilo zapewne o gesi i kury. Choé Biblia gesi nie wymienia, to koguta i kure az
16 razy. Niektorzy autorzy przypuszczali, ze kury na Bliskim Wschodzie zaczeto ho-
dowac dopiero od VII czy VI w. przed Chr., wiadomo jednak, ze juz wy XV w. przed
Chr. krél asyryjski postal w darze faraonowi kures®. Chetnie tez spozywano golebie,
kuropatwy i przepiorki“°. O ile dania miesne byly na co dzien prawie ze niedostepne
gminowi i biednym, o tyle bylo jednak na ogdé! pod dostatkiem ryb, ktore pieczono,
solono, suszono i wedzono. Jadano je chetnie i czesto, tym bardziej ze wierzono, iz
spozywanie ich zapewnia mezczyznom wiekszy wigor.

Czeso zainteresowanie budzi spozywanie szaranczy, ktora wg Kpt 11,22—-23
byta jadalna. Wiadomo, ze Jan Chrzciciel zywil sie ,szarancza i miodem le$nym”

38 H. Daniel-Rops, op. cit., s. 191; T. Schlatter, Schaft, [w:] Calwer Bibellexikon, T. Schlatter,
K. Gutbrod, R. Kiicklich (red.), Stuttgart 1989, s. 1179.

39 Die Bibel und ihre Welt, G. Cornfeld, G.J. Botterweck (red.), Herrsching 1991, s. 1057.

4 Tbidem.
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(Mt 3,4). Wedtug traktatu Taanit (69,2) mialo w Izraelu wystepowac az 800 ga-
tunkéw i odmian szaranczy jadalnej, co jest jednak przesada, gdyz w Palestynie
jest tylko ok. 40 gatunkow, sposrod ktorych zaledwie kilka jest jadalnych#. Znano
nawet kilka sposobow przyrzadzania szaranczy: usuwano im gltowki, skrzydla i od-
noza, korpusy zas$ gotowano w stonej wodzie — mialy wtedy kolor i smak krewetek;
smazono lub duszono je w masle lub miodzie; marynowano w occie lub solance;
suszono je lub prazono, po czym mielono na proszek i wypiekano z nich wykwint-
ne placuszki o smaku nieco gorzkawym, ktére smarowano miodem. Uwazano je za
bardzo smaczne#®.

Lubiano potrawy pikantne, mocno przyprawione. Soli bylo pod dostatkiem.
Sprowadzano ja znad Morza Martwego, gdzie wystepowala w obfitosci. Korzystano
tez z przypraw roSlinnych, np. gorczycy, kolendry, szafranu, czosnku, cebuli i szczy-
piorku, znano rézne ,gorzkie ziota”, ktére spozywano z pieczenia. Biblia wspomina
rowniez o drogim importowanym cynamonie i kasji — suszonych kwiatach cynamo-
nowca, nie wymienia jednak pieprzu.

Potrawy w dawnym Izraelu na ogdl przygotowywano na zewnatrz namiotu czy
domu, zwlaszcza gdy na to pozwalala pogoda. Jak wynika z danych wykopalisko-
wych, réwniez wewnatrz domostwa znajdowalo sie male palenisko. Byto to zwy-
kle okragle niewielkie zaglebienie, wzmocnione glinka i skorupami naczyn. Usytu-
owane bylo zazwyczaj posrodku pomieszczenia albo w jego rogu4+3. Osobna kuchnia
znajdowala sie zwykle tylko na dworach krdlewskich i w domach wielmozow.

Spoérod napojéow najchetniej pito wino. Ale popularne bylo rowniez mleko ko-
zie lub owcze, przechowywane w kozich buklakach. Gaszono pragnienie roéwniez
rozcienczonym octem i sokami owocowymi, znano prawdopodobnie takze piwo,
na pewno jednak 29 razy wymieniony w Biblii moszcz. Wymieniona jest tez sycera
(szekar), bedaca mocnym trunkiem (Lb 6,3; 1Sm 1,15; Iz 28,7). Skladano ja takze
w ofierze ,,dla Pana w obrebie §wigtyni” (Lb 28,7). Jej sklad i przyrzadzanie nie sa
blizej znane. Przypuszcza sie, ze sporzadzano ja ze stodkich owocédw, miodu i zbo-
za. Wlasciwej destylacji wtedy najprawdopodobniej jeszcze nie znano. By¢ moze, ze
chodzilo w tym przypadku o mocne piwo, ktérego Biblia nie wymienia, ale znano
je w Egipcie, gdzie wytwarzano je z jeczmienia, pszenicy, szafranu i soli. Pito je tez
w Asyrii, Babilonie i w sgsiedniej Syrii. By¢ moze sycera nazywano tez jaki$ szcze-
goblnie mocny gatunek starego wina#.

Najbardziej cenionym napojem bylto jednak wino. Stowa wino i winny wyste-
puja w Biblii 265 razy, przy réoznych okazjach. W czasach biblijnych roslo wiele
szlachetnych odmian krzewu winnego. Szczegolnie dobra stawa cieszyly sie winnice

4 J. Straubinger, J. Bartle, Praktisches Bibelhandbuch, Stuttgart 1936, s. 416.

4 H. Frehen, Heuschrecke, [w:] Bibel-Lexikon, H. Haag (red.), Leipzig 1969, s. 733; T. Schlat-
ter, Heuschrecke, [w:] Calwer Bibellexikon..., s. 530.

43 Die Bibel und ihre Welt..., s. 1062.

44 Lexikon zur Bibel..., s. 1421, 1518.
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w Eszkol kolo Hebronu i na zboczach Libanu (Lb 13,23—24; Oz 14,8). Za czasow
panowania islamskiego prawie wszystkie winnice wycieto. Bardzo ceniono sobie
wino czerwone (Rdz 49,11; Prz 23,31; Iz 63,2). Niekiedy wzmacniano jego bukiet
przez dodanie pachnacych przypraw, np. cynamonu, ptatkéw rézanych, tymianku,
jaséminu, nawet gorzkich ziol, np. piotunu (Pnp 8,2; Ps 75,9). Wino doprawione mir-
ra dzialalo jednak narkotyzujaco (Mk 15,23). Lubiano wino stodkie — z dodatkiem
miodu. Znano nawet wino ,wedzone”, ktére wyrabiano z wedzonych winogron.
Do zadan starosty weselnego (architriklinos) nalezalo przygotowanie odpowiednio
przyprawionego wina przez mieszanie roznych gatunkéw win (Dn 14,11). Zbyt moc-
ne wina rozcieficzono woda (J 9; 2Mch 5,29)4. Biblia wyrdznia r6zne gatunki czy
marki win. Cze$¢ win takze importowano. Znane sg z napisow na amforach, ktore
znaleziono w Palestynie. Wiele tysiecy takich amfor sprowadzono nawet z odleglych
krajow, np. z Wtoch, Rodos, Kindos czy Kos*.

Wino pite przez Izraelitow, zwlaszcza uzywane do wieczerzy paschalnej czy skla-
dane Jahwe w ofierze, powinno bylo by¢ koszerne, choé¢ w kulcie odgrywalo raczej
niewielka role. Zastrzezenia co do koszerno$ci wina miano zwlaszcza do win pocho-
dzenia niezydowskiego. ,,Co do wina obcego pochodzenia, to pierwotnie zabraniano
jego picia ze wzgledu na fakt uzywania go przez pogan do libacji dla ich bozkéw — co
czynilo takie wino wykletym dla Zydéw (...). Restrykcje obejmuja nie tylko wino po-
chodzenia obcego, ale dotycza rowniez wina zydowskiego przechowywanego przez
innowiercéw w niezapieczetowanych naczyniach”.

Wino zwykle nabieralo aromatu i dojrzewalo w nowych buktakach kozich, ktore
nie pekaly podczas fermentacji moszczu. Pézniej otwor zatykano kotkiem, opatrza-
no go pieczatka, a na pieczeci podawano informacje o pochodzeniu i jako$ci wina
oraz imie producenta+®. Przechowywano tez wino w stagwiach i amforach. ,Jeszcze
dzi$ dostrzec mozna w ktéryms z ciemnych katow arabskiego domu rzedy tajemni-
czych konwi, a pan domu powie wam z melancholig, ze nie mozna ich ruszyé, po-
niewaz zawieraja wino na uroczysto$¢ weselna”. I pito, nie oszczedzajac gospodarza,
»bo dla ludzi, ktorzy lata cate zyli w bardzo skromnych warunkach lub niedostatku,
byta to rzadka i jedyna okazja”+. Folgowano sobie pod tym wzgledem do tego stop-
nia, ze po aramejsku, czyli w jezyku ludowym, gody malzenskie nazywano mistita,
to znaczy ,pijatyka”s°. Nie dziwi, ze na weselu w Kanie Galilejskiej zabraklo wina
(J 2,3).

* K K

45 H.A. Mertens, Kleines Handbuch..., s. 262.
46 Jerusalemer Bibellexikon..., s. 927—929.

47 A. Unterman, op. cit., s. 248-249.

48 Jerusalemer Bibellexikon..., s. 927.

49 G. Riccotti, op. cit., s. 301.

5 H. Daniel-Rops, op. cit., s. 187.
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Okazuje sie, ze procz roli biologicznej konsumpcja spelniala w dawnym Izraelu jesz-
cze wiele innych funkgji: religijna, obrzedowa, spoteczna, symboliczng, kultowa. In-
tegrowaly czlowieka ze swoja spolecznos$cig, podczas niej przezywal emocjonalng
wiez ze swymi bliznimi, nawigzywal kontakty z bliskimi i umacnial swojg przyjazn
z nimi. Szczegoblnie wazny byl tez jej aspekt i wymiar transcendentalny: jakos¢ po-
karmoéw do spozycia regulowaly przepisy Prawa, poczatek i koniec nawet zwyklego
posilku laczyt sie z modlitwa, niektére uroczystosci religijne, rodzinne, historycz-
ne, zwlaszcza Wieczerze Paschalna, obchodzono z wielka obrzedowa uczta, w czasie
ktorej uczestnicy przezywali szczegblnie wiez z nadprzyrodzono$cia i w pewnym
sensie uobecniali wielkie wydarzenia historii zbawienia i swoja blisko$¢ z Jahwe.
Do istotnych zmian w ontycznym aspekcie i akcie oraz symbolice konsumpcji
doszlo w Nowym Testamencie: zasadniczej redukcji ulegly dotychczasowe przepisy
zwigzane z koszerno$cia potraw, a funkcje dawnych uczt kultowych, np. dziekczyn-
nych czy przeblagalnych, przejela jedna uczta eucharystyczna Nowego Testamentu.

The culture of consumption in ancient Israel

The consumption in ancient Israel had many aspects and functions, i.e. biological,
cultural, religious, social, symbolic, and political. Many customs connected with
consumption changed with time, also due to contacts with other people. During the
consumption of a ritual meal, people experienced contact, a sense of belonging, and
community with Jahve, as well as His kindness to Israel. However, Israelites were
obliged to consume only kosher foods.

Greater changes in the consumption of food occurred in New Testament times,
where strict rules regarding eating kosher foods were substantially reduced. The
function of former feasts and ritual meals was taken by the Eucharistic meal, which
was the promise of that eternal feast in heaven.

Key words: aspects of consumption, cult meal, kosher food, pagan meals, Passover



Olaf Plachta, Wioleta Topolska-Plachta

Dziesie¢ tysiecy kilometrow wedrowki z Chin do Europy,
czyli o tym, jak Jedwabny Szlak
przyblizyt Swiat Orientu krajom europejskim

Wprowadzenie

Jedwabny Szlak jest jednym z najbardziej rozpoznawalnych szlakéw handlowych
na $wiecie, mimo ze od czasoéw jego Swietnosci mineto juz wiele wiekow. To za jego
posrednictwem rozpoczela sie wymiana handlowa miedzy Chinami, Azja Srodko-
wa, Bliskim Wschodem i Europa. Pojecie Jedwabnego Szlaku do literatury wpro-
wadzil pod koniec XIX w. wybitny niemiecki geograf i geolog Ferdinand baron von
Richthofen w swoim dziele o Chinach, w ktorym na podstawie wlasnych ekspedycji
szczegotowo opisal zachodnie Chiny*. Sie¢ polaczen handlowych miedzy Chinami
a Europa okreslil jako Seidenstrassen, czyli Jedwabne Szlaki®. Jest to okreslenie
nieprzypadkowe, gdyz nigdy w swojej historii nie byt to jeden szlak, przebiegaja-
cy okreslong trasa, lecz wiele rownoleglych drog taczacych sie w wiekszych miej-
scowoSciach lub targach. O Jedwabnych Szlakach w liczbie mnogiej mozna mowi¢
rowniez ze wzgledu na ich zmienno$¢ w czasie. Na przestrzeni wiekow zmienialy
one swoj przebieg, niekiedy w do$¢ znaczacy sposob. Trudno wskazaé jednoznacz-
nie poczatek i koniec Jedwabnego Szlakus. Na przestrzeni setek lat swojego istnie-
nia rozpoczynatl sie i konezyl w réznych miastach. Krzyzowatl sie z innymi szlakami
handlowymi, wiec kazde wieksze miasto, w ktorym spotykali sie kupcy stanowilo
jego swoisty poczatek lub koniec. Wiele towaréw ,,podrézowato” bowiem na tra-
sach krotszych niz cala dlugosé szlaku. Dla ulatwienia zrozumienia jego przebiegu

* H. Uhlig, Jedwabny Szlak. Kultury Antyku miedzy Chinami a Rzymem, ttum. J. Danecki,
Katowice 2007, s. 9.

= F. von Richthofen, Uber die zentralasiatischen Seidenstrassen bis zum 2. Jahrhundert
n. Chr., ,Verhandlungen der Gesellschaft fiir Erdkunde zu Berlin” 1877, t. 4, s. 96—122.

3 W opracowaniu zostala przyjeta forma Jedwabny Szlak zamiast wystepujacej w jezyku nie-
mieckim Jedwabne Szlaki. Jest bowiem od dawna zakorzeniona w jezyku polskim i w pi$miennic-

twie poéwieconym tej problematyce.
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przyjelo sie okreslaé, ze Jedwabny Szlak taczyl dwa krance Eurazji, czyli Chiny z Bli-
skim Wschodem i Europa.

W pierwszej czedci niniejszego opracowania przedstawione zostana dzieje Je-
dwabnego Szlaku, jego znaczenie gospodarcze, kulturowe oraz spoleczne. Opisane
zostang rowniez najwazniejsze towary, ktére byty nim transportowane, gdyz wbrew
nazwie nie byl to tylko jedwab. Druga cze$¢ opracowania po$wiecona zostanie
przyblizeniu przebiegu Jedwabnego Szlaku miedzy Chinami a kontynentem euro-
pejskim. Wyszcezegoblnione zostang jego newralgiczne punkty, takie jak naturalne
przeszkody, oazy i miasta handlowe. Ukazane zostang réwniez trudno$ci wynikajace
z przyczyn naturalnych i spotecznych, pietrzace sie przed kupcami przemierzajacy-
mi Jedwabny Szlak. W trzeciej czeSci przedstawiona zostanie rola Konstantynopola,
jako miasta polozonego na granicy Europy i Azji, w ktéorym przed towarami, ktore
do niego dotarly otwieraly sie szerokie rynki zbytu. To wla$nie w dzisiejszym Stam-
bule swoje siedziby i magazyny mialy najwieksze gildie kupieckie, m.in. z Wenecji
czy Genui. Dla towar6ow plynacych Jedwabnym Szlakiem Konstantynopol byt brama
do Europy.

Orient przybliza sie do Europy.
Dzieje Jedwabnego Szlaku

Tkanina, ktéra nadata nazwe jednemu z najstynniejszych szlakow handlowych na
$wiecie, byla w Chinach znana wiele stuleci przed poznaniem jej przez mieszkancow
Europy. O poczatkach jedwabnictwa (serikultury) mowia gléwnie ludowe podania
ilegendy. Jedna z nich, spisana w Ksiedze Dokumentéw (Shujing) mowi, ze trady-
cje jedwabnicza miata zapoczatkowaé zona Zottego Cesarza, ktora podczas spaceru
po ogrodzie dostrzegta na drzewie morwowym jedwabnika owijajacego sie w ko-
kon. Gdy cesarzowa rozwinela nitke, utkala pierwszy jedwabny material*. Wedlug
innej legendy cesarzowa pila herbate pod drzewem i do jej filizanki wpad} kokon
jedwabnika, a cesarzowa przy probie wyjecia rozwinela go i utkala pierwsza nitke
jedwabius.

Praktycznie niemozliwe jest dzi$ ustalenie kto i w jaki sposob rozpoczat wykorzy-
stanie jedwabnikow do tkania materiatlu. Faktem natomiast jest, ze hodowla jedwab-
nika rozpoczela sie juz w okresie neolitu®, przynajmniej w IV tys. p.n.e.” W chinskich
gospodarstwach mial miejsce $cisly podzial rol i zadan miedzy kobietami i mezczy-
znami. To kobiety zajmowaly sie caloksztaltem prac zwigzanych z hodowla jedwab-

4 H. Uhlig, op. cit., s. 14—15.

5 D. Kossowska-Janik, Gdy cesarzowa pita herbate... Historia chiriskiego jedwabiu od neoli-
tu do czasow panowania dynastii Tang, ,,Studia Azjatystyczne” 2017, t. 1, nr 3, s. 95.

¢ Ibidem, s. 93.

7 Ibidem, s. 96.
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nikow oraz tkactwem jedwabiu®. Hodowla ta jest bardzo skomplikowana. Aby uzy-
ska¢ 0,5 kilograma surowego jedwabiu, potrzebne jest okoto 50 kilogramoéw lisci
morwowych, z ktérych powstanie 7 kilogramow kokonow. Oprdcz ogromnych iloéci
pokarmu, konieczna jest pomoc jedwabnikom w przetrwaniu okresu przepoczwa-
rzania i snucia oprzedu. Uzyskane kokony trzeba nastepnie odwina¢, aby otrzymac
ni¢ surowego jedwabiu. Caly proces wytworzenia jedwabnej tkaniny jest niezwykle
pracochlonny?. Tak trudne otrzymywanie materialow jedwabnych skutkowalo ich
bardzo wysokimi cenami. Posiadanie i wykorzystanie jedwabiu bylo oznaka bogac-
twa i symbolem statusu spolecznego. W zwigzku z wysoka warto$cig tkanin je-
dwabnych byly one wykorzystywane jako Srodek platniczy. W belach jedwabiu wy-
ptacano miedzy innymi pobory urzednikom. Jedwab ze wzgledu na swoja wartosé
przechowywany byl w skarbcach i traktowany jako réwnie cenny jak zloto*. O tym
jak cenny w dawnych Chinach byt jedwab moze swiadczyé fakt, ze czczono nie tylko
legendarnego pierwszego hodowece, ale i samego jedwabnika, ktéremu budowano
Swiatynie i skladano ofiary®. Tak wysoka wartos¢ produktow z jedwabiu wynikata
rowniez z monopolu na jego produkcje. Az to przetlomu Vi VI w. n.e. wszystkie wy-
roby jedwabne wytwarzane byly w Chinach. Dopiero wtedy nasiona morwy i jajecz-
ka jedwabnika trafity do Azji Srodkowej, gdzie rozpoczeto jego hodowle's. Legenda
mowi, ze nasiona oraz jajeczka zostaly przemycone do Chotanu w Kotlinie Tarym-
skiej przez chinska ksiezniczke, ktora zostala wydana za maz za lokalnego ksiecia.
By¢ moze jest to tylko legenda, jednak na V w. n.e. datuje sie poczatek produke;ji
jedwabiu w Azji Srodkowej, a niedlugo poézniej rowniez na terenie Persji*4. Dzieki
swojej niewielkiej wadze jedwab doskonale nadawat sie do transportu, nawet na
duze odlegloéci, jednak do czasu nawigzania kontaktow handlowych z innymi kra-
jami nie byt znany nigdzie poza terytorium Chin.

Poczatek chinskich kontaktéw handlowych z innymi krajami narodzil sie w wy-
niku wojny*. Kraj ten byt bezustannie zagrozony najazdami plemion koczowniczych
— Xiongnu, zamieszkujacych ziemie polozone na péiocny zachdd od Chin'¢. Po-
mimo budowy na pélnocnych rubiezach Chin fortyfikacji majacych powstrzymac

8 J. Gernet, Chiny starozytne. Od poczqtkéw do ustanowienia cesarstwa, ttam. M.J. Kiinst-
ler, Warszawa 1966, s. 35.

9 J.K. Fairbank, Historia Chin. Nowe spojrzenie, tham. T. Lechowska, Z. Shupski, Warszawa—
Gdansk 2003, s. 33.

o H. Uhlig, op. cit., s. 21.

1 L. Boulnois, Szlakiem Jedwabiu, tham. T. Zabludowski, Warszawa 1968, s. 22.

2 D. Kuhn, Textile Technology: Spinning and Reeling, [w:] J. Needham (red.), Science and
Civilization in China vol. 5 Chemistry and Chemical Technology, part IX Textile Technology: Spin-
ning and Reeling, Cambridge—New York—New Rochelle—-Melbourne—Sydney 1988, s. 247-265.

3 J. Latow, Wielki Jedwabny Szlak jako prolog gospodarki swiatowej, thum. A. Dymel, ,,Eko-
nomia Miedzynarodowa” 2010, t. 1, nr 1, s. 13.

14 D. Kossowska-Janik, op. cit., s. 101.

5 www.animatorkultury.edu.pl/2017/03/15/jedwabny-szlak/ (dostep: 18.12.2020).

6 J. Reychman, Dni Swietnosci 1 kleski Turcji, Warszawa 1962, s. 9.
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ataki barbarzyncow ludy te stanowily wielkie zagrozenie dla chiniskiej cywilizacji,
gdyz najezdzaly i pustoszyly ogromne tereny uniemozliwiajac ich rozw6j. Lud-
no$¢ ta byla uwazana za barbarzynska, gléwnie dlatego, ze byla obca pod wzgledem
pochodzenia i stylu zycia. W stosunkach politycznych miedzy Xiongnu a Chinami
panowala wrogo$¢®. Mimo tego, Xiongnu byli waznym partnerem handlowym
Chin, gdyz kupowano od nich dziesigtki tysiecy sztuk bydla. Cesarz Wu z dynastii
Han postanowil wysla¢ emisariusza do innych ludéw, zamieszkalych na zachéd od
Chin, ktore rowniez mialy problemy z czestymi najazdami koczownikéw. Zgodnie
z zamystem cesarza lud Xiongnu miat zosta¢ zaatakowany z dwoch stron jednocze-
$nie. Dow6dca wyprawy zostal Zhang Qian, ktéry wyruszyt w 139 r. p.n.e.2° w kie-
runku zachodnim. W swej podrézy musial pokonaé pustynie Takla Makan i dotart
do greckich kroélestw potozonych na obszarze dzisiejszego Afganistanu®. Byly to
pierwsze organizmy panstwowe rejonu Azji Srodkowej — Baktria, Chorezm, Sog-
diana i Margiana2. Podczas swojej wyprawy Zhang Qian zostal dwukrotnie zlapany
i uwieziony przez koczownikow, ale mimo tych przeciwnos$ci udato mu sie dotrzeé
do wyznaczonego celu i po 13 latach powrdci¢ do Chin?3. Powracajac do swojego
kraju przekazal dwie wiadomosci — zla, ze ludy zachodnie, ktére rowniez prowadza
handel z Xiongnu, nie chca bra¢ udzialu w wojnie z nimi, oraz dobra, ktora w wiel-
kim stopniu wplynela na dalszy rozw6j Chin. Zhang Qian wsrod ludow zamieszku-
jacych terytoria zachodnie odkryt wspaniale rumaki, nieporéwnywalnie lepsze od
chinskich konikéw. Twierdzil, ze jesli ma sie wystarczajaco duzo odwagi, to moz-
na ich dosiadac i ze sadzac po ich temperamencie sa prawdopodobnie potomkami
smokow. Bylo to dla Chin wazne odkrycie, gdyz zapotrzebowanie na konie bylo
ogromne. Byly one niezbedne do prowadzenia dzialahh wojennych, a chinskie koni-
ki sie do tego celu nie nadawaly?+. Konie, ktére poznal Zhang Qian hodowane byly
w Kotlinie Ferganskiej. Mowiono o nich, ze poca sie krwig?. Taki wlasnie silny i wy-
trzymaly kon byt potrzebny Chinom do dalszych podbojéow i ochrony swoich granic
zewnetrznych. Cesarz Wu nie mogl oprze¢ sie pokusie ich zdobycia i Zhang Qian
niemal natychmiast wyruszyt z powrotem na zach6d. Tym razem byla to jednak
wyprawa nie wojskowa, ale handlowa. Zakup koni, za ktore zaplacono jedwabiem,
mozna uznac za pierwszg transakcje handlowa na Jedwabnym Szlaku. Zhang Qian

7 J. Gernet, op. cit., s. 76.

8 L. Gumilow, Sladami cywilizacji wielkiego stepu, tham. S. Michalski, Warszawa 2004, s. 35.

19 Sima Qian, Records of the Grand Historian of China, Han Dynasty, ttum. B. Watson, New
York 1971, s. 238.

20 M.J. Kiinstler, Pierwsze wieki cesarstwa chinskiego, Warszawa 1972, s. 121.

2 Tbidem, s. 121.

22 7 fukawski, Dzieje Azji Srodkowej, Krakow 1996, s. 34.

23 M.J. Kinstler, Pierwsze wieki..., s. 121.

24 P, Frankopan, Jedwabne szlaki. Nowa historia Swiata, thum. P. Tarczynski, Warszawa 2018,

% Ibidem, s. 27.
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oprocz koni naby! réwniez w krajach Azji Srodkowej nasiona lucerny jako zboza na
pasze dla koni oraz rozsady winogron=°.

W tak niezwykly sposéb misja wojskowa doprowadzila do otwarcia sie Chin na
kontakty gospodarcze z innymi krajami. Dalekosieznym skutkiem byl nie tylko za-
kup koni, ale takze nawigzanie stalej wspolpracy handlowej z sasiednimi regiona-
mi. Aby umozliwi¢ rozwéj handlu cesarz Wu zarzadzit wprowadzenie jednolitego
rozstawu osi w wozach, tak aby zyskaly swobode poruszania sie po calym kraju®.
To dzieki niemu i Zhang Qianowi Chinczycy zapoczatkowali handel z Sogdyjczyka-
mi, mieszkanicami Azji Srodkowej, ktorzy juz wezeéniej nawigzali kontakty handlo-
we z krajami polozonymi jeszcze dalej na zachodzie, w tym z Europa. Dzieki nego-
cjacjom Zhang Qiana powstalo polaczenie chinskich szlakéw handlowych z krajami
Azji Srodkowej przez przelecze Pamiru i doline rzeki Tarym, ktore stalo sie glownym
chinskim szlakiem handlowym?®. Nawigzanie wymiany handlowej z Sogdyjczykami
umozliwilo przepltyw towaréw od Chin az po Europe tworzac szlak handlowy, kt6-
ry prawie dwa tysiace lat p6zniej zostanie okreslony mianem Jedwabnego Szlaku.
To wilasnie od IT w. p.n.e. mozna méwi¢ o funkcjonowaniu tego szlaku jako trasy
przelotowej laczacej Chiny, Bliski Wschod i Europe®.

Nie byl to pierwszy szlak handlowy na ziemiach azjatyckich, ale pierwszy umozli-
wiajacy kontakty handlowe tak wielu kultur. Juz w III tysiacleciu p.n.e. istnial ,szlak
lazurytowy”, ktoérym przewozono ten kamien polszlachetny z przedgorza Pamiru na
zachod do krajow Mezopotamii (Ur, Lagasz) i Indii (Mohendzo-Daro)3°. II tysiac-
lecie p.n.e. przyniosto rozwoj ,szlaku nefrytowego”, na ktéorym handel kamienia-
mi szlachetnymi odbywal sie miedzy Azja Centralng a Chinami, gléwnie regionem
Kunlun3. Dopiero wyprawa Zhang Qiana spowodowatla zainteresowanie Chin spro-
wadzeniem z Azji Srodkowej towaréw docierajacych tam z krajow Bliskiego Wscho-
du. Wcezesniej szlak ten podzielony byl na wiele odcinkéw, a handel odbywat sie za
posrednictwem wielu posrednikéw. Zdaniem H. Uhliga ,najwcze$niejsze kontakty
miedzy wschodem i zachodem stanowig jedna z zagadek historii ludzko$ci”s=.

Do III w. n.e. tereny prawie calej Eurazji byly kontrolowane przez cztery wielkie
imperia. Najbardziej na wschod polozone bylo imperium Han obejmujace terytorium
Chin. Obszar Indii, Afganistanu i Azji Srodkowej obejmowalo imperium Kuszanskie.
Bliski Wschéd, czyli imperium Partyjskie oraz rejon Morza Srédziemnego zarzadza-
ny przez Rzym, stanowily zachodnie krance Eurazjis3. Imperia te, cho¢ nie zawsze na-
stawione do siebie pokojowo, widzialy korzySci plynace z wymiany handlowej miedzy

2 J. Latow, op. cit., s. 20.

27 M.J. Kinstler, Pierwsze wieki..., s. 61.
28 H. Uhlig, op. cit., s. 83.

29 J. Latow, op. cit., s. 8.

30 Tbidem, s. 7.

3t Ibidem, s. 7.

32 H. Uhlig, op. cit., s. 7.

33 J. Latow, op. cit., s. 10.
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Wschodem i Zachodem, dlatego nieustannie staraly sie zapewniac stabilnos¢ na szla-
kach kupieckich34. Idee wspolpracy na Jedwabnym Szlaku bardzo dobrze okreslil
J.K. Fairbank, ktorzy stwierdzil, ze: ,kazda wielka kultura byta osiaggnieciem lokal-
nym, ale poszczegblne kultury na pewno nie mogly istnie¢ w izolacji”ss.

Szlaki karawanowe, przebiegajace przez najwieksze imperia 6wczesnego $wiata,
pokonywaly rowniez tereny zajmowane przez ludy koczownicze. Ludy te potrzebo-
waly towardéw transportowanych Jedwabnym Szlakiem, nie posiadaly jednak odpo-
wiednich zasobow, aby prowadzi¢ handel wymienny. Wynikalo stad ciagle zagro-
zenie dla karawan podrézujgcych Jedwabnym Szlakiem, gdyz gtownym sposobem
zdobywania niezbednych towarow byly wyprawy tupiezcze. Dopiero z czasem, gdy
poszczegdlne imperia zaczely w coraz wiekszym stopniu zapewniac bezpieczenstwo
na szlakach handlowych, ludy koczownicze rozpoczely pokojowa wspolprace z han-
dlarzami. Zostawali oni przewodnikami i ochroniarzami karawan, gwarantujac im
bezpieczenstwo i jednocze$nie pobierajac oplate, ktéra umozliwiala im prowadze-
nie handlus®. Takie spontaniczne, oddolne inicjatywy sa cecha charakterystyczna
funkcjonowania Jedwabnego Szlaku?®”. Nigdy nie podlegal on jednemu wladcy ani
panstwu, wobec tego na poszczegélnych odcinkach byt zarzadzany w zupehie inny
sposob i niejednokrotnie dzialania wychodzace od ludéw koczowniczych lub miesz-
kancow Azji Srodkowej, ktorych byl jednym z gléwnych zrodel utrzymania, rozprze-
strzenialy sie na znaczny obszar tej drogi handlowe;j.

W sposobie ,zarzadzania” Jedwabnym Szlakiem najwazniejsze bylo osiaganie
korzysci z handlu. Temu celowi byla podporzadkowana polityka wszystkich krajow,
przez ktore przebiegal. Potrafily zacieraé sie ogromne niekiedy réznice kulturowe
badz etniczne pomiedzy spoleczenstwami, jesli tylko wspolpraca (lub przynajmniej
wzajemna tolerancja) mogla przynie$¢ wymierny skutek ekonomiczny. Takie po-
dejscie spowodowalo, ze mieszkancy terenow wokol Jedwabnego Szlaku oraz kupcy
nim podrézujacy ,uczyli sie akceptacji r6znic kulturowych, wzajemnej tolerancji
i efektywnego komunikowania sie”38. Wedrujacy kupcy przebywajacy ze soba w ka-
rawanie rozmawiali, wymieniali sie pogladami, opowiadali o swoich krajach, a tym
samym mogli zdobywaé nowa wiedze i dos§wiadczenia, ktére przywozili do domow
i zaszczepiali wérod swoich najblizszych.

Znaczenie Jedwabnego Szlaku zmniejszylo sie wraz z upadkiem najwiekszych
eurazjatyckich imperiow — rzymskiego i partyjskiego. Natomiast imperia kuszan-
skie i hanskie rozpadly sie na wiele wrogich pansteweks?. Przelom Vi VI w. n.e.
przyniost pogorszenie funkcjonowania Szlaku, ktére wynikalo gléwnie z braku

34 Ibidem, s. 10.

35 J.K. Fairbank, op. cit., s. 40—41.

36 J. Latow, op. cit., s. 17.

37 W. Hiibner, Tradycja historycznego szlaku jedwabnego a wspétczesnosé, ,Kwartalnik Na-
ukowy Uczelni Vistula” 2018, t. 58, nr 4, s. 11.

38 Ibidem, s. 15.

39 J. Latow, op. cit., s. 10.
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mozliwo$ci utrzymania bezpieczenstwa na trasach karawan. Dopiero za panowa-
nia w Chinach dynastii Tang, Jedwabny Szlak znalaz} sie w znacznej czesci pod jej
kontrola. Przyniosto to rozkwit handlu transeuroazjatyckiego w VII w. i pierwszej
potowie VIII w. Chinska kontrola nad wschodnia czescia Jedwabnego Szlaku za-
konczyla sie po bitwie pod Talas w 751 r. z ktorej zwyciesko wyszli Arabowie i to oni
przejeli utrzymanie szlaku. Od tego czasu handel zostal praktycznie zawlaszczony
przez kupcow zydowskich i muzulmanskich. Taki stan utrzymywal sie przez kilka
wiekow. Dopiero w XIII w. — za sprawa podbojéw mongolskich — doszlo do zmiany
nadzorcy Jedwabnego Szlaku. Przez pottora wieku Szlak ten byt ponownie kontro-
lowany przez cztery wielkie imperia — Juan w Chinach, Imperium Srodkowoazjatyc-
kie, Iranskie Imperium Hulagidéw i Zlota Orde na wybrzezu Morza Srédziemnego
i Czarnego*°. Druga polowa XIV w. znowu przyniosla utrate znaczenia Jedwabnego
Szlaku, spowodowana rozpadem imperiow na wiele drobnych, walczacych ze soba
panstw. W tym czasie arabski podréznik Ibn Battuta okreslil ziemie miedzy Urgen-
czem a Buchara jako ,bezludne”, gdzie przez wiele dni wedréwki nie mozna bylo
napotka¢ zadnego miasta#. Upadek Jedwabnego Szlaku nie wiaze sie jednak wy-
lacznie ze zmianami geopolitycznymi zachodzacymi na terenie Eurazji. Kres funk-
cjonowaniu tej trasy handlowej przyniosta epoka odkry¢ geograficznych i odkrycie
drogi morskiej z Europy do Azji. Dzieki wykorzystaniu drogi morskiej mozliwy byt
znacznie szybszy transport towaroéw oraz przewiezienie duzo wiekszej ich iloSci42.
To wlas$nie czynniki ekonomiczne zadecydowaly o zaprzestaniu dlugich i niebez-
piecznych wedréwek Jedwabnym Szlakiem. Od XVI w. byl on wykorzystywany juz
jedynie w skali lokalnej, gtéwnie na niewielkich odcinkach miedzy Chinami a kra-
jami Azji Srodkowe;j*.

W pierwszych wiekach funkcjonowania Jedwabnego Szlaku kupcy nie poko-
nywali calej jego trasy. Glownie ze wzgledow bezpieczenstwa handel odbywat sie
na stosunkowo kroétkich odcinkach. Towary, aby dotrze¢ z miejsca wytworzenia do
ostatecznego nabywcy, przechodzily przez rece wielu posrednikéw. Najlepszymi
kupcami i poérednikami byli mieszkancy Azji Srodkowej — Sogdyjczycy* i Baktryj-
czycy*. Rowniez ludy koczownicze podejmowaly sie posrednictwa w handlu pomie-
dzy Chinami a krajami basenu Morza Srédziemnego“. Podczas podrézy handlo-
wych na Jedwabnym Szlaku kupcy nie poruszali sie indywidualnie. Dla zwiekszenia

40 Tbidem, s. 11.

4 Tbn Battuta, Osobliwosci miast i dziwy podrézy 1325—1354, thum. T. Majda, H. Natorf, War-
szawa 1962, s. 134.

4 AM. Pietrow, Wielikij szlkowyj put’: O samom prostom, no mato izwiestnom, Moskwa
1995, S. 113—114.

43 J. Latow, op. cit., s. 12.

4 L. Bazylow, Historia Mongolii, Wroclaw—Warszawa—Krakow—Gdansk 1981, s. 50.

4 P. Frankopan, op. cit., s. 14.

40 K. Hanus, Sarmact a pétocna odnoga szlaku jedwabnego, ,Zeszyty Naukowe Towarzystwa
Doktorantéw UJ. Nauki Spoleczne” 2015, t. 1, nr 10, s. 40.
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bezpieczenstwa i szansy dotarcia do celu handlarze zbierali sie w grupy zwane ka-
rawanami. Niekiedy bywaly one bardzo liczne+. Niektore mogly sktadac sie nawet
z kilku tysiecy ludzi i koni oraz jeszcze wiekszej liczby wielbladéw dwugarbnych,
zwanych baktrianami. Byly one doskonale przystosowane do ciezkich przepraw
przez pustynie dzieki swojej umiejetnosci przetrwania kilku dni bez wody*®. Do naj-
bardziej licznych karawan zaliczaly sie glownie te, ktorymi oprocz kupcow poruszali
sie poslowie. Tradycyjne karawany kupieckie byly znacznie mniejsze, a poruszali
sie nimi réwniez rzemie$lnicy, artySci, czy (szczego6lnie w péZniejszym okresie funk-
cjonowania Jedwabnego Szlaku) podroznicy+°. W celu umozliwienia podroézy kara-
wanom wzdhluz Szlaku powstawaly karawanseraje, spelniajace funkcje magazynow,
punktow przeladunkowych oraz miejsc noclegowych. Czesto powstawaly w poblizu
strumieni lub oaz, najczesciej w postaci niedostepnego, masywnego budynku, przed
ktéorym znajdowal sie dziedziniec — miejsce odpoczynku wycienczonych zwierzat.
Teren karawanseraju byl zamykany na noc laincuchami, aby zapewni¢ bezpieczen-
stwo podro6zujacyms°. Poza karawanserajami i wiekszymi miastami, gdzie kupcy
mogli sie swobodnie posili¢, podstawa wyzywienia na Jedwabnym Szlaku byly su-
szone owoce, takie jak rodzynki, morele oraz orzechy wloskie i migdalys.

Kupcy przewozili Jedwabnym Szlakiem bardzo réznorodne towary. Wbrew na-
zwie, jak juz zasygnalizowano wcze$niej, nie byl to jedynie jedwab. Na duze odleglo-
$ci transportowano glownie ,towary rzadkie i drogocenne”s2. Wér6d nich byt jedwab,
ktory na kontynencie europejskim zrobil prawdziwa furore. Ruch na Jedwabnym
Szlaku odbywal sie jednak dwukierunkowo. Wiele towaréw wedrowalo z Europy
i Azji Srodkowej i Bliskiego Wschodu do Chin. Mozna do nich zaliczyé kadzidlo
i mirre, ktore transportowano z Jemenu i Etiopiis? oraz tkaniny welniane i bawel-
niane. Jedwabny Szlak mozna takze okresli¢ jako swoisty ,kanal przerzutowy” dro-
gocennych metali z kontynentu europejskiego na wschods+. Z Chin na Bliski Wschod
i do Europy w réznych okresach czasu przewozone byly natomiast herbata, porcela-
na, papier, perfumy czy wyroby jubilerskie. Jedwabnym Szlakiem transportowano
takze towary produkowane w krajach Azji poludniowej i poludniowo-wschodnie;j.
Byly to gléwnie przyprawys, takie jak pieprz, gatka muszkatotowa, cynamon, imbir,
szafran, kardamon czy gozdziki, ktére w Europie byly bardzo cenione i wykorzy-

47 A. Kowalewskij, Kniga Ahmeda Ibn-Fadlana o jego putieszestwii na Wolgu w 921922,
Charkow 1956, s. 128.

48 L. Bergreen, Marco Polo. Od Wenecji do Xanadu, thum. M. Dziurosz, Poznan 2008, s. 62.

49 B. Gafurow, Dzieje i kultura ludéw Azji Centralnej, tham. S. Michalski, Warszawa 1978,
s. 381.

50 L. Bergreen, op. cit., s. 69.

5t P. Theroux, Jechalem zelaznym kogutem. Pociqgiem przez Chiny, ttum. M. Szczubialka,
Wolowiec 2015, s. 272.

52 V. Hansen, The Silk Road, Oxford 2012, s. 14.

53 T. Power, The Red Sea from Byzantium to the Caliphate AD 500—-1000, Cairo 2012, s. 58.

54 J. Latow, op. cit., s. 13—14.

55 Z. Lukawski, op. cit., s. 151.
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stywane do konserwacji produktow i wyrobu lekows®. W sredniowieczu do Europy
sprowadzane byly najczesciej przyprawy kwasne i korzenne. Podawanie dan mocno
przyprawionych bylo oznaka zamoznoSci, a przyprawy pozwalaly sprobowaé cze-
go$ nowego, pochodzacego z odleglych krain. Po raz kolejny, po jedwabiu, Szlak
Jedwabny stuzyl do transportu towaréw bedacych w Europie oznaka luksusu i bo-
gactwa. Przyprawy z Azji potudniowej byly transportowane nie tylko na zachod, ale
rowniez na wschod. W Chinach popyt na przyprawy korzenne byl bardzo duzy>’.
Innym bardzo istotnym towarem przewozonym Jedwabnym Szlakiem by} pa-
pier, ktory w zachodniej cze$ci Eurazji zaczal wypieraé papirus i pergamin, w zwigz-
ku z czym zapotrzebowanie na jego dostawy stale rosto. Wedtug oficjalnej wersji
chinskiej zaczal by¢ on wytwarzany przemyslowo w 105 r. n.e. przez nadwornego
eunucha i urzednika — Cai Luna®®. Chinski monopol na dostawe tego surowca utrzy-
mywal sie ponad 600 lat, do 751 r. n.e. kiedy podczas bitwy pod Talas chinscy rze-
mie$lnicy trafili do niewoli muzulmanskiej, co umozliwilo rozpoczecie produkeji
papieru m.in. w Bagdadzie. W nastepnych wiekach wytwarzanie papieru w krajach
muzutmanskich rozwinelo sie w takim stopniu, ze ,,pod koniec X w. n.e. w krajach
muzulmanskich papier samarkandzki wyparl z uzycia papirus i pergamin”. Do Eu-
ropy umiejetnos$¢ wytwarzania papieru dotarta dopiero w XII w. — ponad tysiac
lat p6zniej niz w Chinach®. Jak wiele réznorodnych towaréw bylo przewozonych
Jedwabnym Szlakiem moze $wiadczy¢ opis patacu krdla Dariusza, ktory zbudowat
w Suzie. Mialo w nim znajdowac¢ sie m.in. srebro z Egiptu, cedry z Libanu, zloto
z Baktrii, lapis-lazuli z Sogdiany, turkusy z Chorezmu i kos¢ sloniowa z Indii®.
W wiekach od VIII do X gléwnym towarem na Jedwabnym Szlaku byli niewolnicy®2.
Szlakami l3gczacymi Pacyfik z basenem Morza Srédziemnego, przecinajacymi
cala Azje oprocz towardéw plynely takze poglady, idee i systemy warto$ci, przenoszo-
ne wraz z wedrujacymi kupcami. Jedwabny Szlak stal sie doskonalym miejscem do
rozprzestrzeniania i wymiany idei religijnych®s. Dochodzilo do zderzenia nowych,
rozwijajacych sie, obcych religii z oryginalnymi pierwotnymi wierzeniami chinski-
mi i ludow Azji Centralnej®. Pierwsza wielka religia, ktéra rozprzestrzenila sie za
posrednictwem Jedwabnego Szlaku byl buddyzm. Wedlug niektorych przekazéow
chinskich juz w 67 r. n.e. mieli przyby¢ do Luoyangu, 6wczesnej chinskiej stolicy,

56 J. Latow, op. cit., s. 13.

57 J.K. Fairbank, op. cit., s. 84.

58 M.J. Kiinstler, Dzieje kultury chinskiej, Wroctaw—Warszawa—Krakow 1994, s. 122.

5 F.K. Hitti, Dzieje Arabéw, thum. W. Dembski, M. Skuratowicz, E. Szymanski, Warszawa
1969, s. 287.
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o R.G. Kent, Old Persian. Grammar, Texts, Lexicon, New Haven 1953, s. 142—144.

2 J.K. Fairbank, op. cit., s. 153; L. Boulnois, op. cit., s. 292.
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dwaj mnisi buddyjscy, przywozac ze soba pierwsze Swiete ksiegi buddyzmu®. Pew-
ne jest natomiast, ze w I w. n.e. jego ekspansja nabrala tempa. Buddyzm w §lad za
kupcami rozlat sie z obszaru péinocnych Indii®. Na terenie Imperium Kuszanskiego
buddyzm byl religia panstwowa i to wlasnie z tego obszaru rozpoczeli swe wedrowki
Jedwabnym Szlakiem buddyjscy mnisi. Udawali sie oni z karawanami do Chin i do
Azji Srodkowej gloszac swoja religie. Buddyzm trafil w Chinach na podatny grunt,
do tego stopnia, ze do VII w. n.e. rozprzestrzenil sie we wschodnich rejonach konty-
nentu azjatyckiego. Wraz z rozwojem buddyzmu w Chinach wzrastalo zapotrzebo-
wanie na $wiete ksiegi. W celu ich sprowadzenia do Chin organizowane byly wielo-
krotnie wyprawy do Indii, podczas ktérych mnisi wedrujacy Jedwabnym Szlakiem
zapoznawali nowych kupcow ze swoja religia®. Regularne wedréwki mnichow bud-
dyjskich miedzy Chinami a Indiami trwaly do pierwszej polowy XI w.%® H. Uhlig za-
uwaza, ze ,,bez szlakow handlowych i Zywej miedzynarodowej wymiany nie dosztoby
do rozprzestrzenienia sie buddyzmu po Azje Srodkowa, Syberie, Tybet, Mongolie,
Chiny, Koree i Japonie”®. Wieki nastepujace po wedréwce buddyzmu na wschod,
przyniosly zmiane funkcji Jedwabnego Szlaku — z drogi gléwnie tranzytowej dla
kupcdw w droge przenoszenia wartoSci kulturowych i religijnych’°. Zmiana funkeji
Jedwabnego Szlaku wplynela na wizerunek miejscowoéci polozonych na jego tra-
sie oraz karawanserajow. W miejscach tych zaczely rozwija¢ sie zespoly klasztorne
i koScioly roznych religii. Roznych, gdyz buddyzm byl pierwsza znaczacg religia, do
rozprzestrzeniania ktorej przyczynily sie szlaki handlowe, ale nie ostatnig.

Chronologicznie druga wazna religia, ktéra przewedrowala z Zachodu na
Wschod Eurazji byto chrzescijanstwo, a dokladniej nestorianizm. Religia ta zostata
w 431r. n.e. podczas soboru w Efezie uznana za herezje, co spowodowato przeslado-
wanie jej wyznawcow i ich migracje na wschdod w kierunku Iranu i Azji Centralne;j.
Nestorianie przemieszczali sie Jedwabnym Szlakiem az do jego ostatniego przystan-
ku, chinskiego miasta Chang’an (obecnie Xi’an), gdzie w 638 r. wybudowany zostal
pierwszy ko$ciol nestorianski”. Na obszarze Chin religia ta konkurowata z buddy-
zmem i w VIII-IX w. n.e. zostala przez niego wyparta”2. Warto jednak zauwazy¢, ze
rozwoj nestorianizmu w Azji Centralnej i Chinach spowodowal, ze ,jeszcze w Sre-
dniowieczu wiecej chrzescijan zyto w Azji niz w Europie””. W koncu ,, Teheran i Sa-
markanda leza blizej Ziemi Swietej niz Rzym, Praga lub Londyn™74.
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Ale i chrze$cijanstwo zostalo wyparte z terenéw Azji. W 751 1. to islam, za sprawa
zwycieskich wojsk muzulmanskich, stat sie religia dominujacg na Jedwabnym Szla-
ku. Oznaczalo to ograniczenie wplywow chrzedcijanskich i buddyjskich oraz kres
czasow tolerancji religijnej’s. Islam poczatkowo rozprzestrzenit sie po Azji Srodko-
wej za sprawa podbojow z VII i VIII w., jednak nie dotarl na terytorium panstwa
chinskiego”®. Za pomyS$lnym rozprzestrzenieniem sie religii islamskiej oprocz sity
militarnej stal rowniez handel. Muzulmanie byli bowiem bardzo aktywnymi kupca-
mi, co pozwalalo im przenosi¢ swoja religie na coraz to nowe obszary”’. Dominacja
muzulmandéw na Jedwabnym Szlaku skutkowata rowniez jego rozwojem. Wedtug
legend szach Abbas I Wielki nakazal wybudowaé 999 karawanserajow na trasie Je-
dwabnego Szlaku, w celu ulatwienia wymiany handlowe;j.

Rozprzestrzenianie sie religii wzdluz Jedwabnego Szlaku spowodowalo, ze nie-
rzadko ,wierzenia religijne mieszkanicow byly skomplikowane i laczyly wplywy
chrzeécijanskie, islamu, judaizmu, zoroastrianizmu i poganstwa”78. Sposéb przeno-
szenia sie religii oraz kultur pokazuje, jak wazna role w dziejach ludzkos$ci odegraly
szlaki handlowe laczace oddalone od siebie o tysiace kilometrow cywilizacje.

Dziesiec¢ tysiecy kilometréow wedrowki z Chin do Europy

Praktycznie nie jest mozliwe dokonanie pelnego opisu przebiegu Jedwabnego Szla-
ku. Na przestrzeni wiekéw bylo to wiele tras, przebiegajacych rownolegle, niekie-
dy jednoczes$nie, niekiedy w zmieniajacych sie réznych okresach czasu. Na zmia-
ny przebiegu niektorych tras handlowych mialy wplyw gléwnie dzialania wojenne
i zmiany klimatyczne zachodzace na terenach Azji Srodkowej. Najogolniej przebieg
Jedwabnego Szlaku rozpoczynal sie w p6lnocnych Chinach i nastepnie przebiegat
drogg poludniowa przez Azje Srodkowa do péocnych Indii i na Bliski Wschéd lub
droga pdéinocna przez Pamir i okolice Jeziora Aralskiego do basenu Morza Czarne-
go. Z biegiem czasu sie¢ komunikacyjna szlakow stawala sie coraz gestsza, powsta-
waly nowe odgalezienia i polaczenia miedzy szlakami’®. W niniejszym opracowaniu
przedstawiony zostanie opis najbardziej znanych przebiegdéw Jedwabnego Szlaku,
odtworzonych na podstawie literatury dotyczacej krajow Azji Srodkowej, Chin i re-
jonu Morza Srédziemnego.

Za poczatek Jedwabnego Szlaku uwaza sie chiniskie miasto Chang’an, dawng
stolice Chin polozone niedaleko obecnego Xi’an®. Historia osadnictwa na obszarze
tych miast siega ponad 3 tys. lat. W okresie rozwoju i funkcjonowania Jedwabnego

75 H. Uhlig, op. cit., s. 249.
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Szlaku bylo ono jednym z najbardziej rozwinietych miast na $wiecie, liczylo nawet
2 miliony mieszkancow®, co zawdzieczalo m.in. cesarzowi Qin Shi Huangdi, ktory
rozbudowal miasto, stworzyl palace, ogrody i wybudowal mury obronne. Do historii
przeszedl jako tworca terakotowej armii®2. Z Zachodniego Bazaru w Xi’an, uwazane-
go za poczatek Jedwabnego Szlaku®s, kupcy wyruszali na wschod w kierunku Baoji,
Tianshui i do Lanzhou. Miasto Lanzhou potozone w prowincji Gansu przez wieki
bylo jedna z bram Chin, miejscem gdzie mozna bylo wymieni¢ konie i zaopatrzy¢ sie
w zapasy przed wyruszeniem na rubieze cesarstwa®. W czasach $wietno$ci Jedwab-
nego Szlaku nastepne wieksze miejscowosci lezaly w regionie Turkiestanu, a dalej
byla dopiero Europa®. Lanzhou bylo jednoczesnie miejscem, gdzie po przyjeciu sie
islamu w Azji rozpoczynal sie obszar kultury muzulmanskie;j®.

Ukraina

Mengolia

opol

e Trabzon Gruzja

Chiny

Ryc. 1. Schematyczny przebieg Jedwabnego Szlaku.
Zrodlo: Opracowanie whasne na podstawie Google Earth.

Z Lanzhou Jedwabny Szlak kierowal sie na pélnocny zach6d w strone Wuwei
i Jiuquan do Dunhuangu, niewielkiej oazy polozonej na poludniowym skraju pro-
wingcji Gansu. Dunhuang jest najstarszym znanym miastem zwigzanym z handlem
jedwabiem i specjalnie do tego celu stworzonymi drogami transportowymi®’. Droga
z Xi’an do Dunhuangu byta rownie dluga, jak dalsza droga na zach4d®:. P. Theroux
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w swoim opisie podrozy po Chinach pisze, ze jeszcze w latach 50. XX w. w prowin-
¢ji Gansu mozna bylo spotkaé wielkie kamienne tablice, informujace o nieodlegtej
shajwiekszej przeszkodzie na Ziemi”, co oznaczalo pustynie Gobi®. Za Dunhuang
byla juz tylko pustynia i to nie byle jaka, ale druga co do wielkoSci pustynia na
Swiecie. Czesto okreslana jest jako ,nie do przebycia™®, ze wzgledu na swoje bar-
dzo trudne warunki naturalne. Pustynie Gobi mozna przestawi¢ jako ,wyjatkowe
pustkowie, gdzie wedrowca nade wszystko uderza posepno$c¢ jednostajnej, czarnej,
usianej kamieniami powierzchni tej krainy”'. ,Miejscami owo pustkowie wygladalo
jak wielkie wysypisko popiotéw, zlepionego zuzlu i osmalonych kamieni, miejscami
za$ widnialy polacie wylacznie suchej ziemi”2. Piesze pokonanie tej pustyni nawet
w dzisiejszych czasach jest trudne, nie inaczej musialo by¢ tysiac czy dwa tysiace
lat temu. Slowo ,gobi” oznacza ,,miejsce bez wody”3, co ukazuje jaki byl najwiek-
szy problem podr6znikéw. Ten sam problem w swojej ksiazce ukazuje Marco Polo
piszac: ,,Przez trzy dni nie znachodzi sie wody; za$ ta ktora sie znajdzie, jest stlona
i zielona jak trawa, a tak gorzka, ze nikt nie zdola jej wypi¢”94. Ratunkiem, umozli-
wiajacym przemieszczanie sie po Gobi byly oazy, w ktérych znajdowalo sie tez tro-
che zieleni, pozwalajace odpoczac¢ strudzonym wedrowcom i ich zwierzetom.

W Dunhuangu Jedwabny Szlak rozdzielal sie na dwie gtéwne czesci — droge pot-
nocng i potudniowa. Drogi te biegly rownolegle do siebie okalajac pustynie Takla-
-Makan od po6lnocy i od poludnia. Te liczace prawie 2,5 tys. km drogi% prowadzily
kupcoéw do Kaszgaru, miejsca styku Himalajow, Pamiru, Tien-szanu i Hindukuszu®®.
Jako pierwszy przedstawiony zostanie przebieg drogi poinocnej. Nie wiadomo do-
kladnie, jakimi przestankami kierowaly sie karawany przy wyborze szlaku po opusz-
czeniu Dunhuangu. By¢ moze o wyborze trasy decydowat rodzaj przewozonych to-
warow, ktore mozna bylo sprzedaé na stacjach posrednich lub warunki klimatyczne,
a moze nawet prognozy pogody?’. Jak wielki wplyw na wybor trasy mialty warunki
klimatyczne moze ukazaé przyklad z IV w. n.e., kiedy to na terenach Azji Srodkowej
doszlo do zmiany polozenia lodowcdw w gdrach Tien-szan oraz wysychania terenéw
stepowych?®. Skutkiem tych wydarzen byly kleski glodu, ktére wplywaly na zahamo-
wanie wymiany handlowej® oraz na zwiekszenie trudnosci w pokonywaniu szlakow
handlowych. W okresach wysychania stepéw bardzo wzrastato znaczenie oaz, gdyz
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byly to w tym czasie jedyne miejsca w promieniu wielu kilometrow, gdzie warunki
mikroklimatyczne pozwalaly wedrowcom na postéj i odpoczynek°.

Za Dunhuang pierwsza oazg, ktora napotykali wedrowcy na pustyni Gobi byla
Hami, miejscowo$¢ polozona w regionie autonomicznym Sinkiang, gdzie droga
polnocna Jedwabnego Szlaku rozdzielala sie na dwie odnogi. Jedna z nich biegla
rownoleznikowo na zachdd, a druga odbijata mocno w kierunku poéinocnym, aby
dopiero potem réownolegle podazy¢ ku zachodowi, po drugiej stronie gor Tien-szan.
Szlak, ktory biegl bezposrednio na zachéd z Hami kierowal sie do Turfanu i Gao-
chang — dawnej stolicy Ujguréw. Turfan byl samotng oazg, wokdt ktorej w pro-
mieniu stu pie¢dziesieciu kilometréw byla wylacznie kamienista pustynia. Jest to
jedno z najgoretszych miejsc na Swiecie, ktore za sprawa Jedwabnego Szlaku stalo
sie waznym o$rodkiem handlowym z wielkim bazarem!*. Jeszcze do dzi$ miesz-
kancy tych teren6w wspominajg, ze biegl tamtedy Jedwabny Szlak'°2, Za Turfanem
Jedwabny Szlak kierowal sie na potudniowy zach6d w kierunku miasta Korla, po-
lozonego u podnoézy Tien-szanu i nastepnie na zachéd ku Aksu — obecnie dwumi-
lionowemu miastu. Za Aksu Jedwabny Szlak ponownie kierowat sie na potudniowy
zachod wzdluz pélnocnej granicy pustyni Takla Makan do Kaszgaru, obecnie mia-
sta polozonego na skraju chinskiej prowincji Sinkiang. Prowincja ta jest chinskim
regionem autonomicznym, ktéry zamieszkuja Ujgurowie — uwazani w Chinach
za mniejszo$¢ narodowq'*s. Prowincja Sinkiang uwazana jest za kwintesencje Je-
dwabnego Szlaku, gdyz na jej terenie znajduja sie bezkresne pustynie, gory, bazary
oraz starozytne miasta. Docierajac do Kaszgaru podrozujacy Jedwabnym Szlakiem
opuszczali bezludne, niego$cinne tereny pustyni Takla-Makan. Nazwa Takla-Makan
oznacza ,porzucone miejsce”, ,miejsce, ktore lepiej opuéci¢”. Zadne z tych okreslen
nie brzmi zachecajaco, ale kupcy przemierzajacy Azje nie mieli innej mozliwo$ci niz
tylko przej$c¢ przez te pozbawiona wody pustynie o powierzchni 330 tys. km?2. Przed
nimi rozpoScieraly sie jednak rownie trudne do przebycia niebotyczne grzbiety gor
Hindukusz, ktére pokonaé¢ mozna bylo jedynie przeleczami'o4.

Droga poludniowa miedzy Dunhuangiem a Kaszgarem biegla poczatkowo na
zachod. Jej nazwa wskazuje kierunek, ktérym omija sie pustynie Takla Makan. Po-
czatkowo nalezalo skierowaé sie w strone jeziora Lob-nor i miasta Loulan, a potem
skrecajac na potudniowy zach6d do miasta Kerija. Nastepnym istotnym przystan-
kiem na tej cze$ci Jedwabnego Szlaku byl Hoten, polozony w poludniowej czesci
Kotliny Kaszgarskiej. Przed dotarciem do Kaszgaru na trasie wedrowcow znajdowal
sie jeszcze Jarkand, czyli wazny wezel szlakow handlowych. Dalszym przystankiem
byt juz Kaszgar, gdzie szlak potudniowy laczyt sie ze szlakiem polnocnym. Droga

100 T, Gumilow, op. cit., s. 83.

01 P Theroux, op. cit., s. 268.

102 Thidem, s. 600.

103 Thidem, s. 263.

04 M.J. Kiinstler, Dzieje..., s. 140; J. Reychman, Historia Turcji, Wroctaw—Warszawa—Kra-
koéw—Gdansk 1973, s. 10.



Dziesiec¢ tysiecy kilometrow wedréwki z Chin do Europy... 51

poludniowa stuzyla gtéwnie obstudze handlu, gdyz jej trasa przebiega przez tak nie-
sprzyjajace rejony, gdzie nawet koczownicy nie mogli zZy¢'°s. Z jej trasy mozna byto
skierowac sie przez Karakorum do Indii°°.

Po przekroczeniu Hindukuszu kupcy wedrujacy Jedwabnym Szlakiem docierali
na tereny dawnej Baktrii, a obecnego pélnocnego Afganistanu do waznego miasta
handlowego — Balchu, w poblizu ktorego lezala dawna baktryjska stolica — Baktra'*’.
Pomiedzy Kaszgarem a Balchem, na pustkowiu, przez ktére wedrowali kupcy, znaj-
dowaly sie jedynie niewielkie miasteczka, schowane za zbudowanymi z cegiel i gliny
murami'*®. Na terenach dawnej Baktrii oprocz piaszczystych pustyn, ktore przypo-
minaly ,,ocean z6lty, brunatny i rdzawy”*® mozna bylo spotkaé réwniez tereny po-
ro$niete drzewami oraz uprawy winnej latorosli°. W Balchu do opisywanego szlaku
dolaczal sie wariant péinocny trasy péinocnej, ktory oddzielal sie w Hami. Byt on
szlakiem nie tylko handlowym, ale réwniez szlakiem wedréwek ludéw koczowni-
czych, przemieszczajacych sie po ogromnych azjatyckich terytoriach'*. Pierwszym
przystankiem tej trasy bylo Urumczi, miasto zalozone jako wysunieta placowka
wojskowa na trasie Jedwabnego Szlaku w czasach dynastii Han, ktoére nastepnie
przeksztalcilo sie w prezny osrodek handlowy*2. Z Urumczi szlak kierowal sie przez
Dzungarskie Wrotas do Almalyku, nieistniejacego juz miasta polozonego w obec-
nym powiecie Yining w prefekturze autonomicznej Ili w regionie autonomicznym
Sinkiang. Dalej prowadzil wzdluz péinocnych podnézy gor Tien-szan w kierunku
jeziora Issyk-kul do miasta Balasagan, znajdujacego sie w poblizu obecnego Biszke-
ku na terenie Kirgistanu. Kolejnym wazniejszym przystankiem by} Taszkient w dzi-
siejszym Uzbekistanie, polozony juz na przedgérzu Tien-szanu. Réwniez na terenie
obecnego Uzbekistanu polozone byly nastepne bardzo wazne miasta Jedwabnego
Szlaku — Samarkanda i Buchara. Mieszkancy tych ziem przez wieki oswoili sie z wi-
dokiem przybyszy z najdalszych stron, gdyz sami byli wielkimi kupcami i podr6zni-
kami®4, niejednokrotnie podrézujacymi na ziemie Imperium Rzymskiego, szczegol-
nie do jednego z wiekszych osrodkéw handlowych — Aleksandrii w Egipcie's. Za nimi
szlak dochodzil juz do afganskiego Balchu i dalej wszystkie szlaki podazaly juz jedna
trasa. Samarkanda, dawniej nazywana Marakanda, byla stolica dawnej Sogdiany*,
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panstwa polozonego w Kotlinie Zarawszanu i doliny rzeki Kaszka-darii'V. Miasto
to byto waznym wezlem szlakéw handlowych prowadzacych nie tylko do Chin i na
wybrzeza Morza Srédziemnego, ale tez do Indii*®. O jej wysokim statusie i bogac-
twie moga $wiadczy¢ chocby stlowa Aleksandra Wielkiego, ktéry podczas swoich
podbojow Baktrii i Sogdiany, gdy dotarl do Samarkandy, powiedziat: ,,Wszystko co
slyszalem o pieknie Samarkandy jest prawda, z tym, zZe jest jeszcze piekniejsza, niz
moglem sobie wyobrazi¢”*9. Miasto to jest jedna z najstarszych osad na terenie Azji
Srodkowej. Pierwsze wzmianki o Marakandzie pochodza z okolo VI w. p.n.e. O jej
ogromnym rozwoju zadecydowalo strategiczne polozenie przy Jedwabnym Szla-
ku*°. Sgsiednia Buchara réwniez byta waznym osrodkiem handlowym, a takze reli-
gijnym''. W Bucharze do VIII w. n.e. istniala duza kolonia nestorianiska, natomiast
po 751 1. zaczeli w niej dominowaé Arabowie. Z miastem tym zwiazany jest wybitny
filozof i medyk Ibn Sina Avicenna*22.

Nastepnym wazniejszym przystankiem na Jedwabnym Szlaku byl Merw. Wcze-
$niej trzeba bylo jednak pokona¢ pustynie Kara-kum rozciagajaca sie miedzy Mo-
rzem Kaspijskim a Amu-daria, ktérej nazwa oznacza ,,zly piasek”. W jezyku turec-
kim nazwa ,kum” oznacza ogromne polacie piaskow*?3. Kara-kum to olbrzymie
tereny piaskow, nieruchomych, poro$nietych uboga ros$linnoécia lub ruchomych,
tworzacych wielkie wydmy*4. O pustyni Kara-kum w XIX w. wegierski orientali-
sta Arminus Vambery napisal, ze jest to: ,,nieobjete morze piasku, z jednej strony
wysokie kopce, niczym fale wzniesione przez burze, a z drugiej strony takiez fale
rozbiegajace sie sypkim piaskiem. W powietrzu ani jednego ptaka, na ziemi zadnej
roéliny ni owada, i tylko miejscami widoczne s $lady zycia — w postaci bielejacych
ko$ci ludzi i zwierzat, zebrane przez wedrowcoéw na kupke, by stuzyly przyszlym
podréznikom za punkt orientacyjny”?5. Mimo istnienia takich punktéw orienta-
cyjnych poruszanie sie po pustyni byto bardzo niebezpieczne, ze wzgledu na burze
piaskowe, bedace postrachem karawan, trwajace nieraz kilka dni i uniemozliwia-
jace w tym czasie podr6z#°. Obecnie Merw to jedynie ruiny dawnego miasta, ktore
zostalo zniszczone najpierw w wyniku najazdéw mongolskich w XIII w. a potem
przez emiréw Buchary w XVIII w. Ruiny Merwu sg wpisane na Liste Swiatowego

w7 B. Gafurow, op. cit., s. 69.

u8 7. bukawski, op. cit., s. 74-75.

19 M. Kokosinski, M. Oczkowska-Janas, S. Janas, Uzbekistan. Perta jedwabnego szlaku, Gliwice
2019, S. 90.

120 Thidem, s. 174.

21 Thidem, s. 248-249.

22 Thidem, s. 250.

123 7, Bukawski, op. cit., s. 24.

24 Thidem, s. 25.

25 H. Vambery, Reise im Mittelasien von Teheran durch die Turkmanische Wiiste an der Ost-
kiiste des Kaspichen Meeres nach China, Buchara und Samarkand, ausgefiihrt im Jahr 1863,
Leipzig 1873, s. 312—313.

126 T,. Boulnois, op. cit., s. 113.
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dziedzictwa UNESCO jako Panstwowy Park Historyczny i Kulturowy ,Starozytne
Merw” w Turkmenistanie.

Nastepnie kupcy mogli kierowac¢ sie do Szahrudu polozonego juz na terenie Ira-
nu, na poludniowym wybrzezu Morza Kaspijskiego, skad droga biegla w kierunku
dzisiejszego Teheranu i Hamadanu'¥’. Dalej mozna bylo skierowaé sie do Bagdadu
i do Damaszku w Syrii, czyli na wschodnie wybrzeze Morza Srédziemnego. Inng
mozliwoscia podrozowania z Hamadanu bylo skierowanie sie do syryjskiej Palmyry,
a dalej na poinocno-wschodnie wybrzeze Morza Srédziemnego w tureckiej Anta-
lyi. Z tego portu towary byly wysytlane morzem do Ostii bedacej portem Rzymu, do
Aleksandrii i innych waznych miast regionu $rédziemnomorskiego2®. Po dotarciu
na obecne ziemie tureckie, oprocz drogi morskiej mozliwy byl dalszy transport lado-
wy posiadanych towaréow. Wtedy nalezalo uda¢ sie do Konstantynopola (obecnego
Stambutu), ktoéry byl bramg do Europy. Towary mozna bylo rowniez wystaé przez
Morze Czarne z portu w Trapezuncie (obecnego Trabzonu) w pénocnej czesci Tur-
cji. Za europejski koniec Jedwabnego Szlaku mozna przyja¢ rowniez dawne greckie
kolonie na pélnocnym wybrzezu Morza Czarnego i Azowskiego, m.in. Tanais nad
Donem, Kaffe, Fangorie czy Chersonez Taurydzki, skad towary byly dystrybuowane
dalej na zachod i pélnocny zach6d™=o.

Wszystkie trasy Jedwabnego Szlaku byly jednymi z najbardziej niepewnych
i najbardziej niebezpiecznych tras tranzytowych na $wiecie'3°. Bez wzgledu na wy-
bor trasy, karawany musialy przedziera¢ sie przez stepowo-gorskie obszary otoczo-
ne niebosieznymi szczytami gorskimi lub bezludnymi pustyniami®'. Czekaly na nich
takie niebezpieczenstwa jak burze piaskowe, choroby, drapiezniki, zlodzieje, paso-
zyty, burze $niezne czy trujace zrodtas2. Trudy pokonywania szlakéw handlowych
dobrze obrazuje w swoim wierszu zatytutlowanym Wycieczka William Wordsworth:
»,Niezno$na mordega zda sie takie brniecie, / Gdy zar sie z nieba leje, czy tez siecze
deszcz, / Jak wedrowny kramarz pod ladunkiem zgiety; / Atoli i tacy wedrowcy
znajduja swoja rozkosz”ss.

Konstantynopol jako brama do Europy
Ziemie obecnej Turcji stanowily ostatni etap podrozy Jedwabnym Szlakiem. Oprocz

portéw nad Morzem Srédziemnym i Morzem Czarnym, skad otwieraly sie dalsze moz-
liwosci transportu towaréw, waznym miastem byl Stambul, dawny Konstantynopol.

27 H. Uhlig, op. cit., s. 61.

128 Thidem, s. 61.
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10 H. Uhlig, op. cit., s. 45.
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Miasto to polozone nad Bosforem i laczace Europe z Azja, mozna utozsamiaé z kon-
cem Jedwabnego Szlaku jako sieci drog taczacych te dwa kontynenty.

W poczatkowym okresie funkcjonowania Jedwabnego Szlaku jego zachodnie
krance polozone byly na pustych i dzikich terenach. Dopiero w IV w. n.e. powstalo
Cesarstwo Bizantyjskie, a na skrzyzowaniu Europy i Azji, w miejscu dawnej greckiej
kolonii, powstalo potezne miasto o stotecznym charakterze's+. Zostalo ono zalozone
przez Konstantyna Wielkiego, panujacego w latach 306—337 n.e. Postanowil on,
wskutek utraty znaczenia Rzymu, przenie$¢ centrum wladzy rzymskiej na Wschod.
Konstantyn w 312 r. n.e. pokonal nad Tybrem Maksencjusza — wladce Italii i p6l-
nocnej Afryki. Zwyciestwo to byto poprzedzone jego widzeniem krzyza na niebie,
co odebral jako przekaz, ze pod tym znakiem bedzie zwycieza¢. Konstantyn przy-
jal wiec chrzescijanistwo (ochrzcit sie jednak dopiero tuz przed $miercig) i umoc-
nil swoja wladze nad zachodnia cze$cia imperium — Brytania, Francja, Hiszpania.
Wschodem imperium rzadzil cesarz Licyniusz, pod ktérego wladaniem znajdowaly
sie Grecja, Turcja, Syria, Palestyna i Egipt. Przez wiele lat obaj wladcy wspolpra-
cowali, jednak w 324 r. doszlo miedzy ich wojskami do bitwy pod Chryzopolem.
Zwyciestwo Konstantyna bylo miazdzace, dzieki czemu stal sie wladca calego zjed-
noczonego imperium.

Po zjednoczeniu Cesarstwa Rzymskiego Konstantyn po$wiecil sie umacnianiu
na terenach imperium nowej religii — chrzeScijanstwa. Za jego panowania doszto
do tzw. kontrowers;ji arianskiej. Miala ona miejsce w egipskiej Aleksandrii, gdzie
wybucht spér pomiedzy biskupem a prezbiterem Ariuszem. By znalez¢é odpowie-
dzi na zagadnienie boskos$ci Chrystusa, Konstantyn postanowil zwotaé sobor w Ni-
cei w Azji Mniejszej. Ten pierwszy ekumeniczny sobo6r biskupow obradowal latem
325 r. Wystapienie Konstantyna podczas soboru opisuje Euzebiusz: ,,Konstantyn
przeszed} posrod zgromadzenia niby jaki$ niebianski aniol, przyodziany w szate
ja$niejaca jakby l$nieniem $wiatla, promieniejacy ognistym blaskiem purpurowej
sukni, ozdobiony mieniacym sie polyskiem zlota i drogocennymi kamieniami”ss.
Sobér potepil wypowiedzi Ariusza i stworzyl Credo — wyznanie wiary, ktére do dzi$
w prawie niezmienionej formie obowigzuje w koSciele chrze$cijanskim. Na rzecz
rozwoju chrze$cijanstwa Konstantyn dziatal rowniez poprzez objecie terenéw Zie-
mi Swietej szczegdlna troska i uczynienie ich miejscem kultu i pielgrzymek. Jego
wsparcie dla religii chrzescijanskiej stalo sie podstawa jej upowszechnienia sie na
terytorium calego Cesarstwa Rzymskiego.

Po zjednoczeniu Cesarstwa Konstantyn postanowil zalozyé nowa, chrzescijan-
ska stolice swojego imperium, ktora miala z czasem zajaé miejsce Rzymu. Nowa
siedziba miala powstaé¢ w prowincjach balkanskich lub na terenach Azji Mniejszej,

34 P, Frankopan, op. cit., s. 44.

135 T, Wnetrzak, Konstantyn Wielki na soborze w Nicei wedtug relacji Euzebiusza z Cezarei
w ,Vita Constantini”, ,Annales Academiae Paedagogicae Cracoviensis. Studia Historica” 2007, t. 6,
S. 4-5.
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gdyz regiony te stanowily geograficzne centrum ogromnego panstwa's®. Konstantyn
na nowg stolice wybral stare, greckie miasto — Bizancjum, polozone nad cie$ning
Bosfor, ktorego historia siegata ok. 660 r. p.n.e. Nowa stolica poczatkowo nazywana
byta Nowym Rzymem'?’, jednak do$¢ szybko otrzymala nazwe Konstantynopolis —
miasto Konstantyna. Poczatkowo Konstantynopol byl niewielkim portem handlo-
wym, ktory rozlozyt sie na cyplu, z trzech stron ostonietym przez wody — od péiocy
Zlotego Rogu, na wschodzie Cie$niny Bosforskiej, a na poludniu Propontydy. O jego
wyborze na nowa stolice imperium zadecydowato wyjatkowe polozenie. Byly inne
miasta na wschodzie, byly rowniez na terenie Cesarstwa miasta wieksze, a jednak
Konstantyn zdecydowal sie na miejsce, gdzie spotyka sie Wschod i Zachod. Pozwa-
lalo mu to zachowa¢ rownowage miedzy Rzymem a gldownym wrogiem Cesarstwa
— Persja. Aby przeksztalci¢ niewielkie miasto w nowa stolice, rozpoczeto budowe na
masow3 skale. W ciggu dekady wybudowano mury miejskie, palac cesarski, budynki
administracji publicznej oraz wytyczono nowa siatke ulic, cze$ciowo oparta o uklad
dawnego Bizancjum. Inauguracja Konstantynopola jako nowej stolicy Cesarstwa
miala miejsce 11 maja 330 r.3® O skali przeobrazen dawnego Bizancjum $wiadczy¢
moze fakt, ze przez tysiac lat najwiekszy ko$ciol $wiata chrze$cijanskiego, Hagia So-
fia, znajdowat sie w mieScie Konstantyna. Budowa Koéciola Madrosci Bozej rozpo-
czela sie jeszcze za zycia Konstantyna, w 326 r. Ukonczono ja jednak dopiero 34 lata
p6zniej, podczas panowania jego syna Konstancjusza I1. Ponad 200 lat p6Zniej, po
pozarach i zniszczeniach, $wiatynie odbudowal cesarz Justynian I Wielki a po$wie-
cona zostala 27 grudnia 537 r. Do dzi$ zachowana jest trzecia budowla tego koéciola,
ukonczona przez cesarza Justyniana. Zwigzki Konstantynopola z Jedwabnym Szla-
kiem ukazuja nawet mozaiki wewnatrz §wiatyni, przedstawiajac postaé Justyniana
ubranego w barwne jedwabne szaty. Cesarz preferowal nowg stolice, zwiekszajac
w ten sposob jej znaczenie i wyrabiajac miastu renome na Swiecie. Rozwdj Konstan-
tynopola zapoczatkowany przez cesarza Konstantyna Wielkiego spowodowal wzrost
znaczenia tego miasta w sieci szlakow handlowych, w tym tych prowadzacych z Azji
do Europy.

Konstantynopol stal sie perla w naszyjniku taczacym $wiat Sr6dziemnomorski ze
Wschodem™®. Szybko stal sie najwiekszym i najwazniejszym miastem basenu Mo-
rza Srédziemnego, nie tylko doréwnujac Rzymowi, ale go przescigajaci+°. W okresie
swojego najwiekszego rozwoju miasto moglo zamieszkiwac nawet milion mieszkan-
cow*#. Dawne Bizancjum, niewiele znaczacy $wiadek Swiatowej historii, zmienito
sie w cesarska stolice calego rzymskiego imperium.

136 A, Krawczuk, Konstantyn Wielki, Warszawa 1985, s. 226.
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Konstantynopol stanowil swoisty motor handlu w rejonie chrzescijanskim Mo-
rza Srédziemnego. To tam zaczely docieraé takie towary jak bawelna z Chin i przy-
prawy z Indii, pozadane w Europie, w coraz wiekszych iloSciach. Z Konstantyno-
pola towary te byly eksportowane dalej na zachod, do miast wloskich oraz na rynki
francuskie, niemieckie, flamandzkie i brytyjskie2. Jak znaczaca role w handlu ze
Wschodem odgrywal Konstantynopol moze §wiadczyé¢ choéby zakladanie kolonii
w tym mie$cie przez wloskich kupcow. Aby szybciej i latwiej nabywac towary i prze-
wozié je do Wtoch kupcy z Wenecji, Pizy, Amalfi i Genui lokalizowali swoje maga-
zyny w Konstantynopolu'3, w dzielnicy Galata. Najwiecej faktorii na wschodnim
wybrzezu Morza Srédziemnego utworzyli Genuenczycy'+. Wloskie republiki kupiec-
kie w XIII-XV w. praktycznie zmonopolizowaly handel pomiedzy Azja i Europa,
a w przypadku niektérych obroét towarowy z Konstantynopolem stanowil polowe
wymiany handlowej z zagranica. W okresie swojej $wietnoéci, w XII i XIII w., Kon-
stantynopol okre$lany byl mianem ,Paryza Sredniowiecza”45, szczycil sie bibliote-
kami, dzielami sztuki i monumentalnymi budowlami'#¢, a dwie trzecie $wiatowego
bogactwa znajdowato sie w tym miescie'¥.

Przez caly okres swojego istnienia Cesarstwo musialo zmagac sie z najazdami
innych ludéw. Juz w VI w. nacierali Hunowie, 626 r. przyniost wielkie zagrozenie
w postaci jednoczesnego ataku Awaréw, Persow i Stowian. Konstantynopol udato
sie obroni¢, jednak z Polwyspu Arabskiego nadeszla nowa religia — islam. Arabowie
probowali zdoby¢ miasto w latach 674—678 oraz w 717 r., jednak te proby rowniez
zakonczyly sie niepowodzeniem. W 726 r. cesarz Leon uznal, ze kult ikon jest zbyt
duzy i nie podoba sie Bogu, przez co Konstantynopol nie jest juz tak dobrze chronio-
ny przed islamem i najazdami arabskimi. Upadek ikonoklazmu w IX w. przywrocil
rownowage w chrzeScijanstwie. Konstantynopol nadal byl najwazniejszym miastem
na $wiecie, mial jednak dwoch wrogdéw — kaliféw islamskich oraz papiestwo w Rzy-
mie. Prawdziwy upadek Konstantynopola rozpoczat sie juz w XI w. od kontrowersji
miedzy chrze$cijanami. 16 lipca 1054 r., po latach rywalizacji Rzymu i Konstanty-
nopola, legaci papiescy oglosili decyzje o ekskomunice. Nastapila wielka schizma
wschodu i podzial chrze$cijan na dwa wrogie obozy. Jednym bylo ortodoksyjne Bi-
zancjum, gdzie mowiono po grecku, a drugim ko$ciél Zachodu, gdzie dominowal je-
zyk tacinski. Niedtugo po schizmie oba koScioty mialy wspdlnego wroga — od wscho-
du Konstantynopol zalewaly plemiona tureckie, ktére w 1071 r. pod Manzikertem
rozgromily armie Bizancjum. W konicowce XI w. Cesarstwo musiato walczyé z na-
jezdzcami na wszystkich swoich granicach'4®. Wskutek tego cesarz Aleksy Komnen
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wystosowal do rzymskiego papieza prosbe o pomoc. Nadeszla ona jednak w postaci
krucjat. Poczatkowo wyprawy krzyzowe wychodzily Bizancjum na korzys¢, jednak
z czasem przyczynily sie do powiekszenia niecheci miedzy Bizantynczykami a przy-
byszami z Zachodu. ,Dla przecietnego Bizantyjczyka widok ogromnych wojsk cia-
gnacych, najwidoczniej na rozkaz papieza, przez jego ziemie i dopuszczajacych sie
rabunkoéw w czasie przemarszu, byl czyms$ przerazajacym”#9. XII w. byl ostatnim
okresem potegi Bizancjum. Niezmiennie bylo to najbogatsze miasto §wiata chrze-
$cijanskiego, jednak wiekszo$¢ pieniedzy trafiala do sakiewek kupcow wloskich. Ar-
mia byla liczna, jednak skladala sie gléwnie z najemnikow, ,ktérych utrzymywanie
bylo kosztowne, a lojalno$¢ niepewna”s°. Cesarstwo zmniejszalo swoje terytorium
— utracono wybrzeze anatolijskie, Polwysep Balkanski, gdzie krolestwa Serbow
i Bulgaréw zdobyly niezaleznosé. Cesarstwo Bizantyjskie zamieszkiwaly réznorod-
ne grupy narodowo$ciowe — Grecy, Stowianie, Trakowie czy Syryjczycy. Tak wiel-
kie zr6znicowanie powodowalo brak jednos$ci etnicznej i kulturowej, co ulatwialo
odlaczanie poszczegdlnych regiondow pod wplywem najazdow's'. W dwoch ostatnich
dekadach XII w. cesarstwo zaczelo sie gwaltownie chyli¢ ku upadkowi's?,

Poczatek nastepnego stulecia przynidst katastrofalny kryzys, kiedy to w 1204 r.
armia osiemdziesieciu tysiecy krzyzowcow ruszyla na Konstantynopol, aby sztur-
mem zajac i zrabowaé miasto. Wielkie bogactwa miasta Konstantyna staly sie la-
komym kaskiem dla rycerstwa zachodnioeuropejskiego. Z inicjatywa skierowania
krucjaty nad Bosfor wyszli Wenecjanie's3. Powodami takiego postepowania, oprocz
niecheci miedzy Wschodem i Zachodem, byly rywalizacja gospodarcza, r6znice reli-
gii i obyczajow oraz che¢ posiadania dogodnego zaplecza w walkach z niewiernymi
na terenie Azji Mniejszej's4. Wenecjanie dostrzegli okazje zdobycia Konstantyno-
pola, gdyz Cesarstwo bylo mocno oslabione po klesce zadanej przez Turkow sel-
dzuckich w 1176 r. pod Myriokefalon. Wtadza cesarska przed przybyciem IV kru-
cjaty rowniez nie byla najmocniejsza podpora Cesarstwa, gdyz w latach 1180-1204
az sze$ciu cesarzy wstepowalo na tron i bylo obalanych'ss. Krzyzowcy wykorzystali
wiec znaczace oslabienie Cesarstwa, a flota wenecka odegrala znaczaca role podczas
IV krucjaty. Wiele zrabowanych z Konstantynopola obiektow trafito do Wenecji,
czego przykladem jest grecka rzezba dluta Lizypa pochodzaca z hipodromu, przed-
stawiajaca konie zaprzegniete do kwadrygi, ktora obecnie zdobi fronton ko$ciota
$w. Marka w Wenecji's®. Wenecjanie zaatakowali stolice Cesarstwa od strony mo-
rza, pomagajac w ten sposob krzyzowcom zdoby¢ miasto, co nastapito 13 kwietnia
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1204 r. Podczas oblezenia miasta doszlo to trzech wielkich pozaréw, podczas kto-
rych zniszczeniu ulegla 1/6 zabudowy miasta'”. Zdobywcom nie udalo sie jed-
nak zaja¢ terenow calego cesarstwa. ,Bizancjum przetrwalo w trzech o$rodkach:
w Trapezuncie — na wschodzie, w Epirze — na zachodzie, oraz w Nicei”*s®, Skutkiem
IV wyprawy krzyzowej bylo ustanowienie Cesarstwa Lacinskiego, ktore istniato do
1261 r. Zdobycie Konstantynopola przyniosto poczatkowo trzydniowe pladrowanie
miasta przez zolierzy, a nastepnie Konstantynopol, ktéry pozostawal we wlada-
niu krzyzowcow, byl systematycznie ograbiamy przez zachodnioeuropejskich przy-
byszéw rozkradajacych wszystko, co mozna bylo zabraés*. Wiele cennych obiek-
tow zostalo zniszczonych, te za$ ktore przetrwaly poczatkowe dni grabiezy zostaly
podzielone na trzy czesci: 3/8 zdobyczy przypadlo krzyzowcom, taka sama czes$c
Wenecjanom, a 1/4 zachowano dla przyszlego cesarza'*°, ktérym zostal Baldwin I.
Cesarstwo Lacinskie swoje istnienie zawdzieczalo glbwnie Wenecji, ktora posiada-
a znaczne posiadlo$ci zaréwno w Konstantynopolu, jak i na Wyspach Egejskich
oraz utrzymywala koncesje na handel miedzy Wschodem a Zachodem™. Po odbiciu
Konstantynopola przez wojska nicejskie, przy znacznym wsparciu Genuenczykow,
25 lipca 1261 r. stolica wrdécila pod panowanie greckie, lecz miasto byto juz tylko
cieniem swej dawnej Swietnoéci'®2. Dla Genuenczykow odbicie Konstantynopola
z rak lacinnikéw i Wenecjan przyniosto same korzysci, gdyz dzieki sojuszowi z Bi-
zancjum zdominowali handel w rejonie Morza Czarnego i Srédziemnego*®s. Jednym
z wazniejszych osrodkéw handlu w relacji Wschod—-Zachdd stala sie genuenska ko-
lonia na Krymie — Kaffa, w ktorej konczyla sie jedna z odnog Jedwabnego Szlaku'®4.
U kresu Cesarstwa Bizantyjskiego cesarz ,panowal juz tylko nad czyms$ niewiele
wiekszym od podupadlego miasta-panstwa”%s. Mimo wielkich strat zadanych przez
krzyzowcow, rozpoczeto odbudowe miasta. Nie udalo sie jednak w pelni przywro-
ci¢ mu dawnego blasku, gdyz w XV w. zostalo przy¢mione przez potege imperium
osmanskiego.

Wiek XIV nie ulatwil odbudowy Konstantynopola, gdyz w latach 1346-1349
miala miejsce epidemia dzumy, ktéra swym zasiegiem objela Europe Zachodnia,
poinocna Afryke oraz Azje. Za zrodlo czarnej Smierci uznaje sie osade kupcow ge-
nuenskich, Kaffe. Podczas jej oblezenia przez zolhierzy tatarskich w ich szeregach
wybuchla dzuma. Choroba przedostala sie do miasta, a nastepnie z uciekinierami

157 J. Harris, op. cit., s. 222.

58 S, Runciman, Teokracja..., s. 172.

59 H. Evert-Kappesowa, op. cit., s. 182.

10 §. Runciman, Dzieje wypraw krzyzowych. Tom III. Krélestwo Akki i pozniejsze krucjaty,
thum. J. Schwakopf, Warszawa 1988, s. 126.

161 Thidem, s. 266.

162 J. Harris, op. cit., s. 238.

163 S. Runciman, Dzieje..., s. 267.

104 Thidem, s. 334.

5 S, Runciman, Teokracja..., s. 8.
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rozprzestrzenila sie po Europie'*®. Epidemia w jednym czasie przedostala sie do
Wenecji, Genui, Walencji czy Kairu, a wiec najwazniejszych miast Srédziemnomor-
skich. Czarna Smier¢ objela rowniez osady polozone wzdluz szlakéw handlowych, co
znacznie utrudnilo przeplyw towaréw miedzy wschodem i zachodem Eurazji. Cho-
roba wigzala sie ze znaczna depopulacjg obszaréw, na ktorych wystapita. W okolo
100-tysiecznych miastach dziennie umieralo nawet 1 tys. 0s6b'®’, co doprowadzi-
o do zgonu nawet 50% mieszkancow regionu $rédziemnomorskiego. Zawlecze-
nie dzumy do Europy wiaze sie gtownie z handlem oraz przemierzaniem szlakéw
handlowych®, Tak tez bylo w latach 542—543, kiedy to za panowania Justyniana
Konstantynopol nawiedzila wielka epidemia czarnej $§mierci, ktora przywedrowala
z Egiptu oraz Libii wraz z kupcami'®. W 1360 r. miala miejsce druga fala epidemii
czarnej Smierci w Europie, powodujac wéréd kupcow lek przed przemierzaniem
dobrze im znanych tras handlowych, wzdtuz ktérych przenoszona byla epidemia.
Skutkowalo to poszukiwaniem nowych tras na wschod, nowych rynkéw zbytu oraz
utrata znaczenia pradawnego przebiegu Jedwabnego Szlaku. Skutkiem kilkudziesie-
cioletnich dziatan krzyzowcow, kilkusetletnich zatargéw z Zachodem oraz epidemii
dzumy bylo zmniejszenie liczby ludno$ci Konstantynopola z ok. 500 tys. w XI w. do
35 tys. w XIV w. oraz jego prawie calkowite zniszczenie. W efekcie przeciw oblega-
jacej Bizancjum w 1453 r. 200 tys. armii tureckich najezdzcow cesarz Konstancjusz
wystawil jedynie 50 tys. najemnych zolnierzy.

29 maja 1453 r. Konstantynopol zostal zdobyty przez Osmanoéw, ,nastapil kres
Cesarstwa ChrzeScijanskiego, Krolestwa Boga na ziemi”7°. Wojska Mehmeda Zdo-
bywcy po trwajacym od 5 kwietnia oblezeniu zajely miasto, co stalo sie momentem
przelomowym w dziejach Turcji i samego miasta, zwanego odtad Stambulem*”. Jak
wielka renome mial w tym czasie Konstantynopol ukazuje fakt, iz Turcy osmanscy
po zdobyciu miasta odbudowali je i ustanowili w nim stolice swojego panstwa'’2.
Utrata znaczenia handlowego tego miasta, zwiazana z upadkiem chrzescijaiistwa
na tych terenach, zbiegla sie ze zmierzchem $wietnosci Jedwabnego Szlaku, przy-
czyniajac sie do zakonczenia jego funkcjonowania w dotychczasowym ksztalcie.
Na handel Wschdd—Zachod ogromny wplyw miato rowniez zakonczenie dominacji
kupcow wloskich, upadek ich faktorii oraz przejecie sieci handlowej przez ludy tu-
reckie. Mimo to Stambul nadal byl waznym punktem przetadunkowym dla przy-
praw sprowadzanych z Egiptu, miesa z Anatolii i Balkanow, masla i soli z Krymu,

16 K F. Kiple, Wielkie epidemie w dziejach ludzkos$ci, thum. Z. Sidorkiewicz, Poznan 2002,
s. 87.

167 Tbidem, s. 90.

168 Thidem, s. 93.

169 Thidem, s. 40—41.

7o §. Runciman, Teokracja..., s. 199.

7t J. Reychman, Dni Swietnosci..., s. 50.

172 C.I. Beckwith, Imperia jedwabnego szlaku. Od epoki brqzu do czaséw obecnych, thum.
T. Fiedorek, Warszawa 2020, s. 233.
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jedwabi z Dalekiego Wschodu i ryb z Morza Czarnego. Jednak zamiast chrzesSci-
janskich kupcow, handlem zajmowali sie przede wszystkim Zydzi, wysiedleni po
1492 r. z terenéw Hiszpanii i Europy Zachodniej, ktérym imperium osmanskie
udzielilo schronienia. Wazna role w handlu przyprawami peknili rowniez Ormia-
nie. Korzystali z drogi handlowej wiodacej z Konstantynopola do Lwowa, a dalej do
Wroclawia i stad na zachdd Europy, a takze z drugiej, wiodacej ze Lwowa do Kra-
kowa, a dalej przez Torun do Gdaniska. Handel korzenny prowadzony tymi drogami
wywartl istotny wplyw na §rodkowoeuropejska kuchnie. Przyprawy byly wprawdzie
drogie, jednak byly szeroko dostepne na rynku. Przyczynilo sie to do rozpowszech-
nienia upodoban kulinarnych uwzgledniajacych obfite przyprawianie potraw nie
tylko wsérdd arystokracji, lecz takze wsrdd szerokich rzesz szlachty i bogatego miesz-
czanstwa. Kuchnie uboga w przyprawy korzenne mozemy spotkaé¢ w XVI-XVIII w.
w Europie Srodkowej i Wschodniej wylacznie w ubogich warstwach spolecznych,
szczegdlnie wérod chlopdéw. Wszyscy pozostali gustowali we wschodnich smakach,
ktore staly sie nawet elementem lokalnych tradycji kulinarnych (takich jak np. to-
runskie pierniki, w ktérych recepturze obficie wystepowaly przyprawy korzenne).
Do dzi$ w Stambule mozemy odnalez¢ Slady jego dawnej $wietnosci w handlu korze-
niami. Zachowaly sie bowiem najwieksze kryte bazary, na ktoérych byl prowadzony
handel przyprawami, zaréwno hurtowy, jak i detaliczny. Najwazniejszymi sq Bazar
Egipski i Wielki Bazar. Takze w wielu innych miastach, polozonych na dawnej trasie
Jedwabnego Szlaku, zachowaly sie podobne pozostalo$ci, miedzy innymi w dzisiej-
szym Iranie, Azerbejdzanie i Chinach.

Jedwabny Szlak, w rozumieniu ladowej drogi handlowej laczacej Chiny i kra-
je azjatyckie z Europa, to nie tylko skladajace sie z wielu tras polaczenia przebie-
gajace przez kraje Azji Srodkowej, po ktérych podrézowaly karawany. Transport
towarow z Chin do zachodnich krancow kontynentu azjatyckiego odbywat sie bo-
wiem réwniez droga morska. Mozna tu méwi¢ o morskim Szlaku Jedwabnym, kt6-
ry przebiegal od Oceanu Indyjskiego do Morza Czerwonego*73. Swoj poczatek ten
szlak handlowy bral u wybrzezy Indii, gdyz Chinczycy bardzo niechetnie zeglowali
po wodach okalajacych ich kraj7+. Szlak nie docieral do Morza Srédziemnego, gdyz
jego polaczenie z Morzem Czerwonym powstalo dopiero w XIX w. Jest nim Kanat
Sueski, zbudowany w koncu tego stulecia przez europejskich inwestoréw i inzynie-
row w Egipcie. Morski Jedwabny Szlak byl rownie niepewny i niebezpieczny jak
jego ladowy odpowiednik. Jego powstanie mozna wigzaé z nabyciem przez zeglarzy
umiejetnosci wykorzystania wiatrow monsunowych, co znacznie ulatwialo i skra-
calo czas podrozy miedzy portami poludniowoarabskimi i indyjskimi'7s. Podro6ze
handlowe byly jednak nadal dtugotrwate, a ich rezultat (tj. pomy$lne doptyniecie do
celu) nieprzewidywalny. Szlak ten byt wiec obarczony wysokim ryzykiem.

73 H. Uhlig, op. cit., s. 120.
74 Tbidem, s. 90.
75 Ibidem, s. 120.
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Zakonczenie

Zmierzch istnienia Jedwabnego Szlaku, lgczacego Azje z Europa przyniosla epoka
odkry¢ geograficznych. Dzieki dalekomorskim ekspedycjom podejmowanym gltow-
nie przez Hiszpanie i Portugalie w XV i XVI w., odkryto nowe ziemie oraz wytyczono
sie¢ szlakow morskich, ktére wraz z upowszechnieniem duzych statkéw dalekomor-
skich staly sie morskimi szlakami handlowymi. W ten sposéb udalo sie polaczyé
Europe z Ameryka, Afryka i Azja. Niekiedy prowadzilo to do przedtuzenia juz ist-
niejacych szlakow handlowych, czesto jednak nastepowalo ich zastepowanie, droga
wylacznie morska'7e.

Polaczenia morskiego krajow europejskich z azjatyckimi dokonal Vasco da Gama,
ktory wyruszyl w swa podréz w 1497 r. z Lizbony z zamiarem oplyniecia potudnio-
wego kranca Afryki i dotarcia na Ocean Indyjski. Po trwajacej 9 miesiecy podrozy
dotart do Indii, tworzac w ten sposéb droge morska z Europy do Azji”7. Otworzylo to
przed Europejczykami nowe mozliwo$ci handlowe i polozylo fundamenty pod gene-
ralng zmiane systemu wymiany handlowej miedzy tymi kontynentami funkcjonu-
jacego od wielu wieko6w'78. W ten sposob doszlo do ,transformacji” Europy, z kon-
tynentu polozonego na koncach Jedwabnego Szlaku, bedacego gléwnie nabywca
towarow, do kontynentu bedacego centrum handlu i waznym posrednikiem w han-
dlu miedzynarodowym'7°. Za sprawa Portugalczykéw w XVI w. Ocean Indyjski stat
sie swoistg autostrada Wschod—Zachdd, przejmujac funkcje ladowego Jedwabnego
Szlaku. Portugalczycy zalozyli faktorie handlowe na obszarze rozciagajacym sie od
Zatoki Perskiej, przez Zatoke Bengalska, Malakke i potudniowe Chiny az po Japo-
nie*®°. Odkrycie drogi morskiej do Azji zbieglo sie w czasie z XV/XVI-wiecznym cof-
nieciem sie strumieni lodowcowych w gérach Kunlun, co spowodowalo wyschniecie
oaz na pustyni Takla Makan. Skutkowalo to prawie calkowitym zanikiem wymiany
handlowej w tym rejonie. Nie bylo juz mozliwe prowadzenie licznych karawan na
dlugich trasach. Wymiana handlowa mogla odbywa¢ sie jedynie na niewielkich od-
cinkach w Azji Srodkowej i Chinach i taki stan rzeczy trwat do XVIII w.'®, kiedy
ostatecznie nastapil koniec handlu na trasie Jedwabnego Szlaku.

Kupcy przemierzajacy bezkresne krainy potozone na trasie Jedwabnego Szlaku
musieli wykazywa¢ sie niezwykla determinacja, odwaga oraz mie¢ ,zelazne pode-
szwy stop”82, gdyz trasa, ktéra pokonywali, pelna byla trudéw i niebezpieczenstw.

76 P. Frankopan, op. cit., s. 228.

77 Tbidem, s. 249.

178 Tbidem, s. 16.

179 Tbidem, s. 227.

80 C.I. Beckwith, op. cit., s. 230.

81 J. Latow, op. cit., s. 12.

182 Mao Zedong w swoim programie politycznym twierdzil, ze porzadny rewolucjonista musi
mieé ,zelazne podeszwy stop” propagujac w ten sposob wielokilometrowe piesze wedréwki. P. The-
roux, op. cit., s. 383—384.
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Pamiec¢ o nich oraz o znaczeniu tej drogi handlowej do dzi§ pozwalaja zachowa¢
miasta oraz ruiny osad polozone na terenach Azji Srodkowej. O znaczeniu Jedwab-
nego Szlaku dla rozwoju $wiatowego handlu oraz przenikania wplywéw kultural-
nych — wierzen religijnych, ideologii, wiedzy naukowej, innowacji technologicznych
czy kultury — $wiadczy fakt wpisania w 2014 r. na liste $§wiatowego dziedzictwa
UNESCO sieci drog handlowych w korytarzu Chang’an — Tien-szan o dlugosci
5 tys. km. Po$rod miejsc objetych wpisem znajduja sie m.in. o$rodki miejskie, osa-
dy handlowe, $wiatynie buddyjskie, starozytne drogi, wieze straznicze oraz zajazdy
pocztowe, czyli dawna infrastruktura, bez ktorej Jedwabny Szlak nie moglby funk-
cjonowa¢ na tak wielka skale.

Obecnie, na przelomie drugiej i trzeciej dekady XXI w., rzad chinski przepro-
wadza dzialania majace na celu stworzenie Nowego Jedwabnego Szlaku, nawia-
zujacego w swojej idei do dawnego szlaku handlowego, bedacego polaczeniem
Chin z krajami europejskimi. Powstanie Nowego Jedwabnego Szlaku ma na celu
zwiekszenie wymiany handlowej Chin z Europa. Szlak ten opiera sie na transporcie
droga ladowa, szczego6lnie transporcie kolejowym?®s, Przewidziana jest rewitaliza-
cja juz istniejgcych korytarzy transportowych oraz budowa nowych, tak aby pocig-
gi trase z Chin do panstw europejskich mogly pokonywac w czasie krétszym niz
dwa tygodnie. Na trasie Nowego Jedwabnego Szlaku znajduje sie rowniez Polska.
Pierwszy pociag z chinskiego Xi’an dotar} do Polski 5 stycznia 2020 r. po pokonaniu
9,5 tys. km w ciggu 12 dni. Inwestycja ta, nadzorowana przez wtadze chinskie, po-
zwala na odtworzenie dawnego bardzo waznego transkontynentalnego szlaku han-
dlowego, cho¢ juz przebiegajacego inng trasa i wykorzystujgcego inne, wspodlczesne
formy transportu, lecz ciagle laczacego te same miejsca. W koncu Jedwabny Szlak
to nie tylko droga, ale idea, to koncepcja polaczenia Wschodu z Zachodem. Wsrod
transportowanych ta droga towarow tylko niewielka role beda juz jednak odgrywac
jedwab i przyprawy korzenne, ktore niegdys byly podstawowym uzasadnieniem jego
funkcjonowania.

A ten thousand kilometer journey from China to Europe,
that is, how the Silk Road brought the world of the Orient
closer to European countries

The name of the Silk Road was first used by the German geographer Ferdinand
baron von Richthofen at the end of the 19th century. In this way, he defined the
network of trade routes connecting China with Europe over the centuries. The be-
ginning of the Silk Road dates back to the 2nd century BC, while its operation ended

83 S, Bieluczyk, E. Korolko, L. Kowalczuk, Wplyw Nowego Jedwabnego Szlaku na systemy
transportowe i gospodarke Europy, ,Akademia Zarzadzania” 2019, t. 3, z. 4, s. 145.
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in the 16th century. It resulted from the discovery of the sea route from Europe to
Asia. Silk was one of the most important goods transported along the Silk Road, but
not the only one. Others were tea, porcelain, paper, perfumes. Spices such as pep-
per, cinnamon, nutmeg, ginger, saffran, cardamon and cloves were also important
commodities. Apart from goods, religious, ideas and cultures also traveled along
the Silk Road. The Silk Road started in Chinese Xi’an and ran through Lanzhou do
Dunhuang. There, it split into two routes bypassing the Takla Makan Desert from
the north and south, which joined in Kashgar. Behind the Hindu Kush Mountains,
the route ran to Balch, departing to Samarkand and Buchara, and then to Merw
and the eastern shores of the Mediterranean Sea. The last stop was Constantinople,
located the border between Europe and Asia, from the 4th centrury AD, the most
important market town of the Mediterranean.

Key words: Silk Road, Constantinople, China, trade
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Bazary Orientu
jako miejsce handlu produktami spozywczymi
w Swietle kalendarzy $lgskich z lat 40. XVIII w.

Wprowadzenie

Problematyka dotyczaca zdrowego odzywiania byla jednym z najwazniejszych te-
matoéw poruszanych przez nowozytnych autoréw na tamach drukéw o charakterze
popularnym. Obok poradnikéw dobrego zycia (ars bene vivendi)' i dobrego umie-
rania (ars bene moriendi)? znajdowala odbicie w tresci najpopularniejszego z wy-
dawnictw przeznaczonych dla masowego odbiorcy, to jest kalendarzy3. Od XVI w.
znajdowaly sie one w krajach Europy Zachodniej niemal w kazdym szlacheckim
i mieszczanskim domu. Masowy zasieg ich popularnos$ci czynit z nich znakomite
narzedzie ksztaltowania opinii publicznej i wywierania wplywu na $wiadomos¢
potoczna w zakresie spraw zwigzanych ze zdrowiem+. Z tego powodu wydawanie
kalendarzy wymagalo uzyskania przez ich wydawcow specjalnej konces;jis, aby pu-
blikowane w nich treSci mialy charakter zgodny z oficjalnym kierunkiem polityki
panstwa i standardem przekazywanej na uniwersytetach wiedzy medycznej®, a takze
ukierunkowaniem jego polityki spotecznej’.

t Por. B. Plonka-Syroka, Medycyna w historii i kulturze, Warszawa — Bellerive-sur-Allier
2016, s. 293; J. Zagozdzon, Sztuka zycia wedtug Mikotaja Reja, [w:] K. Leniska-Bak, M. Sztandara
(red.), Sztuka zycia, zasady dobrego zachowania, etykieta. O zmiennosci obyczaju w kulturze.
Stromata Anthropologica, t. 4, Opole 2008, s. 103—112.

2 M. Paciorek, Stosunek do duszy i ciata w kategorii ,dobrej $mierci” — w Swietle przewodni-
kéw, poradnikéw i testamentéw staropolskich, ,Medycyna Nowozytna” 2007, t. 14, z. 2, s. 43—53.

3 Por. A. Syroka, Kalendarze $lgskie XVII-XVII wieku, ,Kwartalnik Historii Nauki i Techniki”
1996, R. 41, nr 2, s. 7—23.

4 Por. A. Syroka, Zdrowie, choroba, profilaktyka i terapia w kalendarzach slgskich z XVII
1 XVIII wieku, Wroclaw 2020.

5 Por. A. Syroka, Kalendarze Slgskie..., s. 9.

¢ Por. A. Syroka, Problematyka medyczna w $lgskich kalendarzach z XVII i XVIII wieku,
»sMedycyna Nowozytna. Studia nad Historig Medycyny” 1995, t. 2, z. 1, 5. 49—69.

7 Por. B. Plonka-Syroka, Wplyw czynnikéw spoteczno-politycznych na ksztattowaie sie syste-
mu medycyny publicznej w Prusach i zjednoczonych Niemczech do 1914 roku, [w:] W. Korpalska,
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Problemy zwiazane z dietg i prawidlowym odzywianiem byly omawiane w kalen-
darzach nie tylko w kontekscie 6wezesnego standardu wiedzy medycznej, lecz tak-
ze w zwiazku ze stosunkiem wiladz panstwowych do probleméw zwigzanych z bieda
i z glodem. Dopdki oba te zjawiska wladze uznawaly za naturalne, dopdty sposob pi-
sania w kalendarzach o sprawach zwiazanych z prawidlowa dietg mial charakter wy-
bitnie indywidualistyczny. Kalendarze publikowaly porady dietetyczne i kulinarne
adresowane wylacznie do ludzi zamoznych, ktoérzy posiadaja odpwiednie Srodki, aby
je wprowadzi¢ w zycie®. Gdy jednak w okresie o§wiecenia zmienilo sie nastawienie
do nieuchronnoéci wystepowania probleméw spolecznych zwigzanych z ubdstwem
i spowodowanymi przez nie chorobami?, w kalendarzach pojawil sie nowy sposob
ujmowania kwestii dietetycznych i kulinarnych. Zmienil sie takze ich adresat. Porady
dotyczace zdrowego odzywiania nie byly juz bowiem adresowane do czlonkow elit
i nie koncentrowaly sie jedynie na kwestiach zwigzanych ze smakiem potraw, czy ich
oddzialywaniem w okreslony sposéb na réwnowage humoralna®, lecz mialy (w zalo-
zeniu) dociera¢ rowniez do cztonkéw warstw plebejskich. Przedmiotem zainteresowa-
nia kalendarzy staly sie takze kwestie zwigzane z ekonomicznymi aspektami produkeji
i przechowywania $§rodkéw spozywezych, ze wzgledu na mozliwe straty, ktére mogly
wynika¢ z nieprawidlowego gospodarowania zasobami i utrata przez nie wlasciwej
jakosci, z czym wiazat sie brak bezpieczenstwa ich spozycia®. Tego rodzaju podejscie

W. Slusarczyk (red.), Czystosé i brud: higiena w XIX wieku — wokét przelomu bakteriologicznego,
Bydgoszcz 2016, s. 279—315.

8 Por. B. Plonka-Syroka, A. Syroka, Surowce i leki roslinne w kontekscie astrologii — na przy-
kladzie XVII-wiecznych kalendarzy $lgskich, [w:] eadem, idem (red.), Badania nad leczniczymi
1 toksycznymi wlasciwosciami roslin — historia i wspélczesnosé. Lek roslinny, t. 7, Wroclaw 2018,
s. 47-57; B. Plonka-Syroka, A. Syroka, Zalecenia dotyczqce diety dzieci w kalendarzach $lgskich
z XVII w. w kontek$cie modelu ich leczenia, profilaktyki choréb i pielegnacji, [w:] eadem, idem
(red.), Zalecenia dotyczqce odzywiania w historii Europy (XIII-XXI w.) i w wybranych kulturach
pozaeuropejskich. Historia diety i kultury odzywiania, t. 3, Wroctaw 2020, s. 71-98.

9 Por. B. Plonka-Syroka, Johann Peter Frank i Christoph Wilhelm Hufeland jako pionierzy
profilaktyki medycznej z XVIII i XIX wieku, ,Kwartalnik Historii Nauki i Techniki” 2018, t. 63,
nr 4, s. 47-70.

1 Jednym surowcom spozywczym i sporzadzonym z nich potrawom przypisywano dzialanie
rozgrzewajace, innym pobudzajace, jeszcze innym chlodzace, a kolejnym sedatywne.

1 Przykladem moze by¢ tu artykut dotyczacy jako$ci maki, wykorzystywanej do spozycia.
Wg jego autora, wzgledy ekonomiczne wymagaja, by sktadowane w spichlerzach zboze, przeznaczo-
ne na make, mle¢, a nastepnie sktadowac¢ we wlaéciwy sposdb. Wykonanie tych czynnos$ci w sposéb
nieodpowiedni przyniesie bowiem duze straty, gdy maka okaze sie niezdatna do uzytku. Nalezy
chroni¢ make przed myszami, drobnym robactwem, ple$nia i spowodowanym przez inne czynniki
zepsuciem. Nalezy przechowywac ja w czystych, przewiewnych pomieszczeniach, z dobrze zabez-
pieczonymi podlogami, a beczki i skrzynie przeznaczone na jej przechowywanie powinny byé¢ wla-
$ciwie wykonane. Zmniejszy to straty spowodowane wysychaniem, rozwojem w niej robactwa i in-
nych pasozytow. Osoba nadzorujaca przechowywanie maki powinna stale dogladac jej wtasciwosci.
W przypadku zauwazenia $§ladéw zepsucia skazone fragmenty nalezy oddzieli¢ od pozostatych, aby
te zachowaly swoje wlasciwosci do spozycia. Make o duzym stopniu skazenia nalezy wyrzucié. Nie
nadaje si¢ bowiem nawet na pasze dla zwierzat. Por. Vom alten und neuen Mehle, in Absicht auf den
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wigzalo sie z nowym sposobem definiowania ludzkiej aktywno$ci gospodarczej w ob-
szarze rolnictwa. Podstawowym wskaznikiem stala sie owocnos¢ (Fruchtbarkeit) po-
dejmowanych dzialan. Definiowano tak najwieksze mozliwe do osiagniecia w danych
warunkach plony, umozliwiajace wyzywienie jak najwiekszej liczby ludzi. Nie kazde
tak definiowane dzialanie uznawano za owocne w poréwnywalnym stopniu. Do po-
rownan wykorzystywano rachunek kosztow. Za te sama cene (lub dzieki takiemu sa-
memu nakladowi pracy) mozna bylo osiagna¢ lepiej lub gorzej oceniane skutki. Go-
rzej oceniano dzialalno$¢ wigzaca sie z martotrawieniem zasobow (ziemi i ludzkiej
pracy, a takze Srodkéw mozliwych do wydania w bardziej efektywny sposob), lepiej
— oparta na dobrym planowaniu i §cislym realizowaniu wyznaczonych planéw. Tego
typu podejScie uzyskato rowniez sankcje metafizyczna — we wszystkich kalendarzach
§laskich wydawanych od 2 polowy XVII do konica lat 80. XVIII w. podkreslano, ze
ludzie rozumni, pracowici i czynni moga liczy¢ na wsparcie Boga, ktory obdarzy ich
swoja laska. W kalendarzowej pedagogice ludzie zyjacy bez planu, leniwi i bierni nie
doczekaja sie owocodw swoich dzialan. Pozostana wiec glodni i biedni, a jako bardziej
niz inni podatni na choroby, beda stanowi¢ zagrozenie takze dla innych.

Nowy, aktywistyczny i akcentujacy efektywnoé¢ kierunek polityki spolecznej
panstwa'? ukierunkowal nowe podejs$cie wladz panstw niemieckich do problema-
tyki zwiazanej z odzywianiem. Austriackie i pruskie wladze panstwowe, sprawujace
w XVIII w. kontrole polityczng nad Slaskiem, do ktérego mieszkanicow byly adre-
sowane analizowane przez nas w tym artykule Zrédla, podjely w okresie os§wiecenia
polityke ochrony zasobéw ludzkich inspirowana przez populacjonizm'. Sprawila
ona, ze na famach kalendarzy pojawily sie nowe tematy'4. Nalezal do nich przede
wszystkim gtod, ktory byl teraz przedstawiany jako glowna przyczyna masowej
$mierci mieszkancéw Slaska. Glod powodowal wysoka $miertelno$¢ zaréwno bez-
posrednio (z powodu niedoboréw zywieniowch i z powodu spozywania pokar-
moOw nie nadajacych sie do spozycia, ktore wywolywaly zatrucia), jak posrednie’s
— masowo wystepujace epidemie. XVIII-wieczni lekarze zauwazyli (méwita o tym

Schaden, welchen das Ingezifer bey der Verwahrung desselben verursacht, [w:] Neu zu jedermanns
Gebrauch eingerichter Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender-..., Brieg 1782, nlb.

2 Por. B. Plonka-Syroka, Problem choréb zakaznych w okresie nowozytnym i wspétczesnym
Jjako element polityki panistwowej, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Leczyé, uzdrawiaé,
pomagaé. Studia z Dziejow Kultury Medycznej, t. 11, Wroctaw 2007, s. 161-178.

3 Por. B. Plonka-Syroka, System policji lekarskiej Johanna Petera Franka jako przyktad re-
alizacji o$wieceniowej idei prawa do zdrowia, [w:] W. Korpalska, W. Slusarczyk (red.), Czystosé
1 brud: higiena nowozytna (XV-XVIII w.), Bydgoszcz 2015, s. 307—-328.

14 Por. B. Plonka-Syroka, Surowce i leki roslinne w kalendarzach slgskich z XVIII stulecia.
Wybrane przyklady, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Rola roslin w diecie, terapii i kreo-
waniu postaw prozdrowotnych. Lek roslinny, t. 8, Wroclaw 2020, s. 47-73.

5 Por. A. Syroka, B. Plonka-Syroka, Problematyka odzywiania i glodu i jej konteksty w kalen-
darzach slgskich z XVII i XVIII stulecia, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Praktyki zywie-
niowe w Europie w kontekscie spoteczno-kulturowym. Ciggtos$é i zmiana. Historia diety i kultury
odzywiania, t. 2, Wroclaw 2020, s. 69—99.
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tzw. topografia medyczna), ze epidemie biora swdj poczatek w miejskich dzielnicach
nedzy lub w cierpiacych na staly niedobor zywno$ci obszarach wiejskich®. Pojawito
sie w zwigzku z tym nowe, aktywistyczne nastwienie do tych kwestiiV’. Lekarze, a za
ich porada takze wladze panstwowe uznaly, ze wystepowaniu gtodu nalezy zapobie-
gaé, angazujac w to Srodki panstwowe i prywatne.

W kalendarzach z konica XVII w., a przede wszystkim z XVIII w. przekonywa-
no czytelnikow nalezacych do zamoznych warstw spolecznych, ze zaangazowanie
w walke z glodem bedzie dla nich oplacalne. Przyczyniajac sie za pomoca podatkow
i stalych darowizn na cele spoteczne (ktére mialy zastapi¢ okazjonalng dzialalnosé
charytatywna lub indywidualng jalmuzne) umozliwia skuteczne opanowanie gltodu.
Beda w ten sposdb w stanie lepiej uchroni¢ siebie i swoich bliskich przed pojawie-
niem sie epidemii®.

W kalendarzach $lgskich, wydawanych w poczatkach XVII w. epidemie przed-
stawiano w kalegoriach kary Bozej, plagi dotykajacej ludzi za ich grzeszne zycie.
W ostatnich 2 dekadach XVII w. pojawiaja w tej kwestii nowe akcenty: autorzy
za pojawienie sie chorob coraz czesciej obwiniaja ludzi. Ich winy nie maja jednak
charakteru typowych przewinien moralnych, lecz wigza sie z zaniechaniem podej-
mowania konkretnych dziatan, ktére moglyby zapobiec wybuchowi tych chorob,
przede wszystkim skierowanych w strone opanowania masowego glodu. Od poczat-
ku XVIII w., zarowo w kalendarzach z czaséw austriackich, jak i wydawanych juz
pod nadzorem nowej pruskiej wladzy®, pojawilo sie jeszcze inne ujecie tej kwestii.

16 Por. B. Plonka-Syroka, Odmiennosci stylu i poziomu zycia codziennego przedstawicieli
warstw zamoznych i ubogich od $redniowiecza do poczqtku I wojny Swiatowej jako jedna z gtow-
nych przestanek zréznicowania stanu zdrowia populacji w Europie, [w:] eadem (red.), Bogactwo
i bieda: krytyczno-poréwnawcza analiza dyskursow. Orbis exterior — orbis interior, t. 6, Wroctaw
2014, S. 55—75.

7 Por. B. Plonka-Syroka, Zagrozenie chorobami zakaznymi o charakterze masowym i jego
uwarunkowania spoleczno-ekonomiczne jako podstawa dziatan wiadz panstw europejskich
w dziedzinie ochrony zdrowia publicznego (od XIII w. do 1914 r.), [w:] Z. Galor, S. Kalinowski,
U. Kozlowska (red.), Marginalizacja a rozwdj spoteczny — miedzy terazniejszosciq i przesztosciq,
Bielefeld 2017, s. 181—200.

# Por. B. Plonka-Syroka, Profilaktyka moralna w Swietle kalendarzy $lgskich z lat 1615—1786.
Teoria i praktyka, [w:] B. Plonka-Syroka, M. Dasal (red.), Cialo, choroby i Swiadomo$¢ spoteczna
— spoleczne 1 metafizyczne aspekty profilaktyki i terapii. Do$wiadczanie choroby w perspektywie
badan interdyscyplinarnych, t. 6, Wroclaw 2020, s. 150—-194.

19 W 1744 1. krol Prus, Fryderyk II wydal edykt, zgodnie z ktérym na terenie zajetego w 1741 .
przez Prusy Slaska mozliwe bylo rozprowadzanie wylacznie kalendarzy zatwierdzonych przez Pru-
ska Akademie Nauk, a w sprawach dotyczacych medycyny takze przez Krdolewskie Nadkolegium
Medyczne w Berlinie. Zakazano réwniez rozprowadzania na Slasku kalendarzy wydanych w innych
krajach. Edykt mial na celu ujednolicenie przekazu tre$ci udostepnianych przez kalendarze szero-
kiemu gronu czytelnikow. Wladze zgodzily sie na publikowanie jednej, posiadajacej ich aprobate
serii kalendarzy, wydawanych przez kontynuatoréw Neubartha (znanego wydawcy tych drukow
juz w XVII w.). Pozostale serie kalendarzy wydawanych przed 1741 r. na Slasku, znajdujacym sie
wowcezas pod wladza Austrii, zostaly zlikwidowane. Por. Edict. Das Verboth fremder Calender
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Kalendarze podkreslaja zakazny charakter epidemii (ansteckende Seuchen). Wska-
zujg, ze epidemie rozpowszechniaja sie szczegdlnie w czasie wojen, gdy warunki zy-
cia znacznie sie pogarszaja, ludzie gloduja i odzywiaja sie tym, co jest im dostepne,
nie zwazajac na jako$¢ spozywanych produktéw?°. Autorzy wyjaéniajg czytelnikom,
ze choroby zakazne roznosza sie przez powietrze, ktore czasem (z nie wiadomych
powodow) staje sie bardziej szkodliwe. Nalezy wiec zachowywaé w takich wypad-
kach $rodki ostroznosci zalecane przez lekarzy, dotyczace m.in. diety: spozywaé
potrawy zlozone z surowcow znanego pochodzenia, zbieranych w poblizu miejsca
zamieszkania. Jezeli nie wystepuje tam bowiem epidemia, oznacza to, ze morowe
powietrze tam jeszcze nie dotarlo, a znajdujace sie w nim czastki zakaZne nie osa-
dzily sie na roslinach uzywanych do spozycia®.

Pragnac wykazac, ze ostrzezenia przed zywnoScig sprowadzana z dalekich kra-
jow sa oparte na faktach, kalendarze przekazywaly wiadomo$ci o zarazach, wyste-
pujacych na tych obszarach, z ktérych sprowadzano do Europy importowane pro-
dukty. Wiadomosci te publikowano w rozdziatach zatytulowanych Von Seuchen
und Krankheiten. Np. kalendarz na 1785 r. przynosi obszerny opis zarazy, ktora
w 1783 r. wystapila w Turcji*2. Autor wspomina, ze epidemie, zaburzenia pogody?=3
itrzesienia ziemi dotknely wowczas calag Europe, w tym takie kraje jak Wlochy. Tego
rodzaju przekaz nidst ostrzezenie dla czytelnikoéw, ze towary sprowadzane w ostat-
nim roku z Turcji i Wloch moga by¢ niebezpieczne.

Kalendarze ostrzegaly przed zakupem towaréw pochodzacych z dalekich kra-
jow, w tym z krajow Orientu, takze z innych powodéw. Kupujac np. przyprawy
w przetworzonej postaci (np. wysuszone i sproszkowane) nie mamy pewnosci, co
w nabywanej przez nas porcji rzeczywiscie sie znajduje. Dlatego — dla wlasnego
bezpieczenstwa — powinno sie nabywa¢ takie produkty tylko u legalnych i kon-
cesjonowanych nabywcow. Oszczedzenie na cenie i kupowanie przypraw korzen-
nych z nieznanego Zrodla, a takze ich stosowanie w celach leczniczych wg wlasnego

betreffend. De Dato Berlin den 29stem Februari 1744, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neu-
er Verbesserter und Alter Schreib=Calender ..., Bresslau 1744, nlb. Edykt ten przedrukowywano
w tym samym brzmieniu do konca lat 80. XVIII stulecia.

20 WiadomosSci na ten temat publikowano w specjalnych rozdzialach kalendarzy, zatytutowa-
nych Von Seuchen und Krankheiten.

2t Zalecenia utrzymane w podobnym tonie wystepowaly we wszystkich kalendarzach publi-
kowanych od lat 50. XVIII w. Por. np. Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Neu zu jedermanns
Gebrauch eingerichter Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender ..., Berlin 1751, nlb.

22 Historisches Bericht des Jahres 1783, [w:] Neu zu jedermanns Gebrauch eingerichteter
Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender..., Brieg 1785, nlb.

23 Po bardzo dlugiej i mroznej zimie wystapilo bardzo deszczowe i mgliste lato. Zaburzenia
pogody w 1783 r. byly spowodowane, jak dzi§ wiemy, przez potezny wybuch wulkanu na Islandii.
Wyrzucone przez ten wulkan do atmosfery olbrzymie iloSci pyhu i siarki, spowodowaty kleske nie-
urodzaju i wymieranie bydta. Rosliny i zwierzeta byly narazone na oddzialywanie kwasu siarko-
wego, opadajacego na pola. Obecno$¢ duzych ilo$ci pytu doprowadzita do zmniejszenia doplywu
promieni slonecznych do Ziemi, a tym samym do zmian klimatycznych.
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uznania, a nie wg porad lekarzy, kaledarze ukazywaly jako grozne dla zdrowia, a na-
wet zycia. Jak dlugo niewiedza i zabobon beda gérowaé nad historia naturalna (tak
nazywano wowczas biologie) i nauka o lekarstwach — stwierdzal autor kalendarza
na 1775 r.24 — tak dlugo ludzie bedg kupowac produkty z dalekich krajow, uznajac
je za bardziej atrakeyjne od rodzimych. Dotyczy to zaréwno ro$lin leczniczych, jak
i spozywezych (w tym przypraw). Beda one bowiem zawsze przedstawiane przez
handlarzy jako bardzo dobre i skuteczne. Produkty sprowadzane z zagranicy beda
tez zawsze drogie (przysparzajac handlarzom zyski), co ma potwierdza¢ ich luksu-
sowy charakter i $wiadczy¢ o ich oryginalnosci. Niektorzy sprzedawcy importowa-
nych towardéw moga okaza¢ sie jednak nieuczciwi i oferowaé klientom towar nieau-
tentyczny, o niesprawdzonych wlasciwoSciach lub w ogdle pozbawiony wlasciwosci
leczniczych?. Proceder ten bedzie sie jednak musial stopniowo skonczy¢, z chwila
»gdy nauka podniosta glowe i w réznych galeziach spozywczych rownoczesnie za-
Swiecilo sie Swiatlo”2¢. Tego rodzaju narracja byla charakterystyczna dla og6lnego
ukierunkowania treéci kalendarzy $laskich, wystepujacego po przejeciu Slaska od
Austrii przez Prusy. Jej istota bylo nastawienie na ,zwalczanie dotychczasowych
bledow” i popularyzowanie wsrod czytelnikow nowego nastawienia do kwestii prak-
tycznych, opartego na rzetelnej wiedzy i na faktach, a nie na przesadach.
Kalendarze wydawane w XVIII w., a szczegdlnie te publikowane w czasach pru-
skich, zalecaly swoim nabywcom dzielenie sie uzyskang z nich wiedza z innymi
ludzmi. Dotyczylo to szczegodlnie kwestii zdrowotnych, majacych istotny wplyw na
dobrostan calej lokalnej wspolnoty®”. Adresatem tych informacji powinna by¢ shuz-
ba domowa, oficjaliSci, mieszkajacy w okolicy ubodzy itd. Wiedza ta powinna by¢
wsrdd nich rozpowszechniania w formie przekazéw ustnych (jezeli jej adresaci nie
potrafili czytaé¢) lub poprzez przekazanie nieaktualnego juz kalendarza na przyklad
do karczmy, w ktorej klienci mogliby sie zapoznac z jego treScig odczytana przez
karczmarza. Wérdd porad adresowanych do ubogich nie bylo (ze wzgledu na ich
niska sile nabywcza) informacji dotyczacych produktéw orientalnych, ale publiko-
wano wiadomosci o ich lokalnych zamiennikach. Kto — z powodu biedy — nie mogt
kupié cytrusow, fig, winogron, czy przypraw korzennych, powinien byl spozywaé
kiszona kapuste i lokalne sezonowe owoce, bi¢ sok z brzozy i kompoty z jablek,
gruszek, wisni i §liwek. Kalendarze przekonywaly, ze takze z lokalnych produktow
mozna sporzadzac potrawy o atrakcyjnych wartoSciach smakowych i odzywczych.

24 Von den ehemals so berithmten Wurzeln Ginseng und Ninsin, [w:] Neu zu jedermanns Ge-
brauch eingerichteter Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender..., Brieg 1775, nlb.

%5 Uwaga ta dotyczyta rowniez przypraw, ktorych dodawanie do potraw miato nie tylko popra-
wiac ich wlasciwo$ci smakowe, lecz takze nadawaé potrawom wlaéciwosci lecznicze.

26 Von einst berithmten Wiirzeln..., [w:] Neu zu jedermanns Gebrauch eingerichteter Astrono-
mischer, Historischen und Schreib=Calender-..., Brieg 1775, nlb.

27 Por. B. Plonka-Syroka, A. Syroka, Zalecenia dotyczqce diety dzieci w osiemnastowiecznych
kalendarzach slgskich w kontekscie metod ich leczenia, profilaktyki choréb i pielegnacji, [w:]
eadem, idem (red.), Zalecenia i regulacje dotyczqce odzywiania w historii Europy..., s. 99—127.
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Wazny byl jednak gtowny rys tego przekazu: dieta bogatych — ze wzgledu na ich od-
mienne usytuowanie spoleczne — mogla sie r6znié sie od sposobu odzywiania czton-
kow warstw ubogich. Miata podkres$la¢ wysoki status spoleczny tych pierwszych,
a zroznicowanie to uznawano za catkowicie naturalne.

Czlonkowie obu warstw spolecznych: zamoznej i ubogiej, w zwiazku z trwalym
zroéznicowaniem ich sposobu odzywiania, byli narazeni na odmienne negatywne
skutki btedéw dietetycznych. Czlonkowie warstwy zamoznej mogli doswiadczyé tych
skutkéw m.in. spozywajac importowane produkty orientalne, natomiast ubodzy byli
narazeni na zatrucia tylko surowcami o lokalnym pochodzeniu. Inne wiec byly ostrze-
zenia przed niebezpieczenstwami zwigzanymi ze spozywaniem okres§lonych surow-
coéw i wykonanych z nich potraw, ktére do obu tych grup adresowano. Bogatym zale-
cano spozywanie wylacznie surowcow i produktow pochodzacych z legalnych Zrodel,
a jezeli byli wlacicielami ziemskimi — z ich wlasnych majatkow. Ostrzegano ich
przed spozywaniem roélin samodzielnie zebranych, w tym grzybéw, poniewaz z po-
wodu nieznajomosci ich wlasciwo$ci mozna bylo narazi¢ sie na zatrucie. Wszystko to,
co w zamoznych domach spozywano, musiato by¢ przez kogo$ wezesniej potwierdzo-
ne jako nadajace sie do spozycia. Stosunek zamoznych czytelnikow do chetnie przez
nich spozywanych surowcéw orientalnych ksztaltowaly obowigzujace na Slasku od
$redniowiecza regulacje dotyczace kwestii sanitarnych. W §laskich miastach funkcje
nadzorcy nad jako$cia towaréw spozywezych oferowanych na targach pelnil powoly-
wany przez Rade Miejska lekarz urzedowy, zwany fizykiem miejskim. Mial takze pra-
wo nadzoru nad aptekami i kramami aptecznymi, w ktorych korzystano z surowcow
ro$linnych stosowanych do produkcji leké6w=®, miodéw, nalewek, win leczniczych itp.
Fizyk sprawowal tez nadzor nad skladami towaréw, w ktérych przybywajacy do mia-
sta kupcy przechowywali je w czasie kwarantanny, odbywanej w okresie oficjalnego
ogloszenia zagrozenia epidemicznego w okolicy danego miasta. Owocem tych praktyk
bylo upowszechnienie sie w zamoznych warstwach spotecznych zamieszkujacych Dol-
ny Slask zasady, ze surowce stosowane w domowej kuchni powinny byé w jakis spo-
sob urzedowo zaakceptowane. Miejskie rozporzadzenia dotyczace jako$ci surowcow
uzywanych do celéw spozywczych i leczniczych mialy chroni¢ ich konsumentéw przed
zagrozeniem zwiazanym z ich falszowaniem, grozacym potecjalnym zatruciem?.

Zupekie inaczej przedstawialy sie zagrozenia z powodu bledow dietetycznych
czlonkow warstw ubogich. Ze wzgledu na niski poziom dochod6w i niewielka site na-
bywcza zasadnicza cze$é surowcow spozywezych byta przez nich pozyskiwana samo-
dzielnie. Chlopi sadzili rosliny jadalne na niewielkich poletkach i w przydomowych

28 Por. A. Syroka, Regulacje prawne dotyczqce produkcji i dystrybucji lekéw w XVI-XVIT w.
na Slqsku, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka, K. Sudol (red.), Leki roslinne w terapii od czaséw
starozytnych po wspolczesne. Zagadnienia teoretyczne i praktyczne. Lek rolinny, t. 2, Wroctaw
2013, s. 81—93.

29 Por. A. Syroka, Falszerstwa — problem opanowany czy akceptowalna patologia?, [w:]
B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Rosliny w lecznictwie, w $rodowisku naturalnym i w kraj-
obrazie kulturowym. Lek roslinny, t. 6, Wroclaw 2017, s. 109—117.
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ogrodkach (jesli je posiadali), jednak wielu z nich, a takze ubodzy mieszkancy miast,
w przypadku skoniczenia sie skromnych domowych zapaséw i braku §rodkéw na
zakup zywnoéci w miejskich kramach lub na targach, masowo udawalo sie na wie$
(szczegolnie na przednowku, gdy w miastach panowata drozyzna). Zbierali w la-
sach i na nieuzytkach rosliny dziko rosnace, traktujac je przez kilka miesiecy w roku
jako wazny, a czasem podstawowy skladnik pozywienia. Bylo to mozliwe, poniewaz
w Europie Srodkowej wystepuje w érodowisku naturalnym szeroki zaséb roslin na-
dajacych sie do spozycia3®. W XVIII w. masowo korzystano z tego zasobu na Slasku,
a na ziemiach polskich pod zaborem rosyjskim i austriackim byla to powszechna
praktyka stosowana jeszcze w XIX w.3!

W XVII i XVIII stuleciu nie istnial jeszcze na Slasku panhstwowy nadzoér sanitar-
ny nad surowcami spozywczymi, w tym surowcami importowanymi sprowadzony-
mi do Europy z Orientu. Oczekiwania zamoznych mieszkancoéw miast, dotyczace
nadzoru fizykéw miejskich nad surowcami spozywezymi i aptecznymi, powodowaly
jednak, ze kupcy zajmujacy sie handlem przyprawami korzennymi, owocami cy-
trusowymi i innymi produktami orientalnymi pragneli informowaé potencjalnych
nabywcéw o miejscu pochodzenia oferowanych przez nich towarow, jak réwniez
o sposobie ich przechowywania. Jedna z dr6g umozliwiajacych przekazywanie tego
rodzaju informacji byta publikacja artykutéw na ten temat na tamach kalendarzy.
Powszechne zainteresowanie zamoznych odbiorcow tym typem wydawnictw i ich
systematyczne kupowanie pozwalaly zywi¢ nadzieje, ze informacje, na ktérych prze-
kazaniu zalezalo kupcom, rzeczywiscie zostana przez ich potencjalnych klientow
odebrane, co wplynie pozytywnie na sprzedawane przez nich towary. Kupcy starali
sie przekona¢ potencjalnych nabywcow, ze oferowane przez nich towary orientalne
sa nie tylko atrakcyjne, lecz takze bezpieczne.

W XVIII w. zamozni §lascy czytelnicy kalendarzy byli przekonywani przez leka-
rzy i dziela popularyzujace 6wezesny standard wiedzy medycznej, ze czynniki choro-
botworceze moga jako$ przenika¢ do importowanych produktow albo osadzaé sie na
ich powierzchni. Tego rodzaju idee mogly stac¢ sie przyczyna zalamania popytu na
importowane orientalne towary spozywcze, ktore od Sredniowiecza stanowily po-
wazny skladnik srodkowo- i zachodnioeuropejskiej kuchnis2. Probowano wiec temu
jako$ przeciwdzialac.

3¢ Por. W. Marciniak, Wykorzystanie roslin Pojezierza Miedzychodzko-Sierakowskiego w die-
cie bushcraftu, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Zalecenia i regulacje dotyczqce odzywia-
nia..., s. 227—251.

3t Por. B. Wdowiak, P. Wysokinski, Pozywienie ludno$ci wiejskiej w okresach gtodu na zie-
miach polskich w dobie zaboréw, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Zalecenia i regulacje
dotyczqce odzywiania..., s. 145—157. Por. tez: P. Wysokinski, Pozywienie ludnosci wiejskiej na
dawnych ziemiach polskich w opiniach badaczy, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Praktyki
zZywieniowe w Europie w konteksScie spoteczno-kulturowym..., s. 129—144.

32 Por. J. Michalska, ,Jeder ist verpflichtet auf seine Gesundheit zu achten, damit er Gott
wiirdig dienen kann” — medycyna i dietetyka w $redniowiecznych ksigzkach kucharskich, [w:]
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Standard racjonalnej profilaktyki
jako kontekst dla charakterystyki bezpieczenstwa
stosowania surowcow i produktéw orientalnych

Podstawa wszystkich zalecen profilaktycznych publikowanych w kalendarzach $la-
skich w XVIII w. bylo zalozenie, ze ich sformulowanie powinno by¢ poprzedzone
dokladnym rozpoznaniem zagrozen. Rozpoznanie to powinno opieraé sie na do-
brze udokumentowanych faktach, a sposoby uchronienia sie przed zagrozeniami
powinny by¢ okreslone przez specjalistow. W kalendarzach wydanych w 2 polowie
XVIII w., tj. po zajeciu Slaska przez Prusy, zagrozenie epidemiczne nie jest juz (jak
wezedniej) przedstawione jako kara Boza, a utrzymywanie sie danej spolecznosci
w dobrym stanie zdrowia wylacznie jako wyraz Bozej laski®3. Zachowanie dobre-
go zdrowia, zarébwno w skali indywidualnej, jak i spolecznej, jest ukazywane jako
skutek dobrze zaplanowanych i przeprowadzonych przez ludzi dzialan, ktore sa
skuteczne dzieki prawidlowemu rozpoznaniu zagrozen i dzieki zastosowaniu wla-
$ciwych metod i procedur. Takim dzialaniom mial sprzyja¢ Bog i wspiera¢ je swo-
ja laska.

Jednym z zagrozen, omawianych w kalendarzach z XVIII w., bylo spozywanie
suroweow i produktéw importowanych z dalekich krajow. Przedstawiano je jako
potencjalnie grozne, poniewaz moga one ulec skazeniu, zar6wno w miejscu pocho-
dzenia, jak i podczas transportu na Slask. Nie potrafiono wprawdzie wyrazi¢ do-
kladnie, na czym mialoby polega¢ to skazenie, jednak zgodnie ze standardem pato-
logii stworzonym przez Hipokratesa i Galena uwazano je za realne: epidemie miaty
by¢ wywolywane przez tzw. morowe powietrze. Zagrozenie przeniesieniem jego
elementdw, osadzajacych sie na produktach, uwazano za tym wieksze, im dluzsza
droge musi przeby¢ dany produkt z miejsca jego wytworzenia do miejsca sprzedazy
i konsumpcji. Skazenia unoszgce sie w morowym powietrzu mogly, wg dwezesnych
przekonan, osiada¢ na ziemi, ro$linach, sprzetach, domach, a takze rzekach, jezio-
rach i sztucznych zbiornikach wodnychs+. Ich wchloniecie przez ludzi z pokarmem,
napojem albo wdychanym powietrzem mialo wywola¢ chorobe.

Kalendarze z XVIII w. popularyzowaly poglad, ze aby uchronié¢ sie przed uno-
szacymi sie w powietrzu skazeniami nalezy stale zachowywaé czysto$é. Nalezalo
czesto my¢ rece i twarz, kapaé sie regularnie w podawanych w kalendarzach ter-
minach, a takze zachowywac czysto$¢é w kuchni. Zalecenia profilaktyczne dotyczace

B. Plonka-Syroka, A. Syroka, K. Sudot (red.), Leki roslinne w terapii od czaséw starozytnych po
wspolczesne..., s. 55-66; M. Zmudzinski, Przyprawy w kuchni $rédziemnomorskiej jako natu-
ralne medykamenty, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka, K. Sudol (red.), Fitoterapia w medycynie
klinicznej, w dawnej tradycji leczniczej 1 we wspolczesnej kulturze popularnej. Zagadnienia teo-
retyczne i praktyczne. Lek ro§linny, t. 3, Wroctaw 2014, s. 193—201.

33 Przejawiajacej sie np. w postaci utrzymywania si¢ dobrej pogody sprzyjajacej wysokim plo-
nom, nie wystepowania powodzi, suszy i in.

34 Standard ten zostal przedstawiony w dziele Hipokratesa O klimatach, wodach i miejscach.
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mycia sie i kapieli byly umieszczane we wszystkich kalendarzach, zaréwno w XVII,
jak i w XVIII w., w skrotowej formie piktogramoéwss. Tylko niekiedy uzupelniane
byly krotkimi wyjasnieniami dotyczacymi pozadanej w réznych okresach roku tem-
peratury wody uzywanej do kapieli. Jako dzialania sprzyjajace utrzymaniu zdrowia
kalendarze przedstawialy takze stosowanie urozmaiconej diety. Propagowano spo-
zywanie potraw w stalych odstepach czasu, dbanie o ré6znorodno$¢ potraw i spo-
zywane ich we wlasciwej iloéci (nie nadmierne, ale i niezbyt skromne ilo$ciowo)3°.
Jako zdrowy napo6j, ulatwiajacy trawienie potraw miesnych, zalecano wino rozcien-
czone woda¥. Praktyke te uznawano za prozdrowotng, gdyz zapobiega zwarzeniu
humoréw. Do wina mozna bylo dodaé przyprawy korzenne, zwiekszajac w ten spo-
sob jego dzialanie prozdrowotne. Za szczeg6lnie korzystne dla zdrowia uchodzily
gozdziki, pieprz i anyzek. Mozna je bylo dodawa¢ do wina3®, wodki3? oraz goracych
potraw. Prozdrowotne dzialanie przypraw korzennych dodanych do wodki thuma-
czono w ten sposob, ze poprawiaja one krazenie humoréw4+°. Wodka z przyprawami

35 Konwencja ta zachowala sie w kalendarzach od poczatku do konca XVIII w., por. np.:
Schreib=Calender na 1730, 1732, 1773, 1775, 1782.

36 Neuer (...) Hausz=Wirthschaffts=und Schreib=Calender, Bresslau 1727, nlb. (kontynuacja
Hanckego i Neubarthow): zalecenia dotyczace umiaru w jedzeniu i piciu wystepuja we wszystkich
kalendarzach tej linii.W zaleceniach profilaktycznych na kwiecien 1727 r. autor zaleca unikaé nad-
miernego spozywania suszonych ryb i solonych §ledzi. Moga bowiem powodowa¢ ,wzburzenie hu-
mordéw”. W miesiacach letnich (czerwiec, lipiec, sierpien) zaleca spozywanie wielu potraw chlod-
nych, aby nie doprowadzi¢ do dominacji goracych humoréw w organizmie. Nalezy tez duzo pié, aby
wyréwnacé utrate ptyndéw wraz z potem. W upalne dni nalezy unika¢ napojow ,rozpalajacych”, w tym
mocnych alkoholi. Mozna natomiast spozywa¢ lekkie piwo i wino rozcieniczone woda. W zdrowej
diecie na wrzesien nalezy uwzglednia¢ potrawy z mleka, w tym serwatke i kwasne mleko. Powo-
duja one bowiem rozluzZnienie stolca, co jest uwazane za bardzo pozyteczny objaw w standardzie
profilaktyki humoralnej. W pazdzierniku nalezy zwigkszyé ilos¢ §rodkow przeczyszczajacych, ta-
kich jak moszcz winny, mleko i jego przetwory. Kalendarz zaleca tez spozywanie burakow, gruszek
i rzepy, ktore beda wlasciwym uzupelhieniem mies (wolowego, drobiowego — kur, kaczek, gesi,
dzikich ptakéw) oraz ryb. Od listopada korzystne dzialanie prozdrowotne ma dieta uzupetiona
o konfitury, ziola i przyprawy korzenne, a takze miod i dobre wino. Podobne zalecenia dietetycz-
ne, zgodne ze standardem humoralnym, zawieraly tez kalendarze kontynuator6w J. Neubartha
(Schreib=Calender) z XVIII w.

37 Przestrogi przed spozywaniem zbyt mocnych alkoholi wystepuja w sposob systematyczny
w cze$ci kalendarzy zwanej Calendarium. Autorzy przestrzegaja przed rozgrzewajacym oddzialywa-
niem alkoholu, ktéry nie powinien byé naduzywany przez osoby o temperamencie sangwinicznym
oraz w goracych miesiacach roku.

38 Za szczegollnie prozdrowotne uchodzitlo mocne wino korzenne, z dodatkiem importowanego
w XVIII w. do Europy cukru. Nothiger Vorbericht, [w:] Neu und Alter Hausz=Wirthschaffts Calen-
der, Bresslau 1727, nlb.

39 Za szczegoblnie skuteczng uchodzila wodka (Aqua Vitae) rozcieficzona woda, zmieszana z any-
zem i destylowanym korzeniem anyzu. Nothiger Vorbericht, [w:] Neu und Alter Hausz=Wirth-
schaffts Calender, Bresslau 1727, nlb.

40 Alkohol nie tylko poprawiat ,krazenie humor6ow”, lecz takze — jak dzi§ wiemy — podnosit
niskie ci$nienie krwi, a w polaczeniu z przyprawami korzennymi i ziotami mial dzialanie bakterio-
statyczne i bakteriobojcze. Przy spozywaniu dlugo przechowywanych i nie zawsze wlasciwie konser-
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korzennymi miala by¢ takze podawana na zakonczenie kuracji oczyszczajacej, w ilo-
$ci jednego kieliszka#'. Kuracja skladala sie z upustow krwi i podawania §rodkow
przeczyszczajacych. Wykonywano ja co miesiac, w dniach okreélonych przez kalen-
darz jako korzystne. Kuracja ta miala oczy$ci¢ krew z nadmiaru czarnej z6lci+?, po-
prawié prace watroby i rozcienczy¢ nadmiernie zageszczone humory. Zakonczenie
zabiegu kieliszkiem wodki z pieprzem lub wina z anyzkiem mialo umozliwié prze-
zwyciezenie oslabienia.

Powszechne zalecanie w kalendarzach (zaré6wno w XVII, jak i XVIII w.) stosowa-
nia wodek i win z dodatkiem przypraw jako §rodkéw o potwierdzonych wiasciwo-
Sciach profilaktycznych, a takze obfite dodawanie do potraw tzw. korzeni (np. pie-
przu, gozdzikow, szafranu czy imbiru)# tworzylo podstawy wysokiego popytu na
te importowane z Orientu produkty. Uwazano, ze przyprawy korzenne wykazuja
potwierdzone dzialanie lecznicze, wino doprawione tymi przyprawami albo kieli-
szek wodki z anyzem lub pieprzem pozwalaja zapobiega¢ biegunkom lub je zwalczaé
(gdy wystapia juz ich objawy). Wina takie jak Wermuth czy Brandwein, a takze na-
lewki alkoholowe zalecano w XVIII w. do systematycznego spozywania w niewiel-
kich iloéciach, mialy bowiem korzystnie wplywa¢ na trawienie#. Kalendarze nie
odnosily sie z taka sama atencja do wszystkich importowanych roslin, dostepnych
w XVIII w. na $§laskim rynku. Pojawialy sie w nich np. opinie o niskiej wartosci
zenszenia% albo trufli“¢. W stosunku do innych importowanych roélin nie ma jed-
nak na tamach kalendarzy opinii krytycznych. Ostrzega sie jedynie przed zakupem
surowcow zafalszowanych (tj. z dodatkiem innych roélin) albo zanieczyszczonych
morowym powietrzem, ktére moglo sie na nich osadzi¢, jezeli w kraju ich pochodze-
nia albo na szlaku wiodacym do Europy wystapita w danym roku epidemia spowo-
dowana przez to powietrze.

Ogolne zasady bezpieczenstwa przy stosowaniu importowanych surowcow spo-
zywczych mozna opisac jako zgodne z tymi samymi regulami, ktore odnosily sie do
surowcoOw pochodzenia krajowego i ktore byly uznawane za standardowe w kuchni
§laskich warstw $rednich i wyzszych:

wowanych potraw, profilaktyczne przyjmowanie niewielkich dawek alkoholu z dodatkiem korzeni
moglo by¢ realnie pozyteczne dla zdrowia.

4 Calendarium. May, [w:] Neu und Alter Hausz=Wirthschaffts Calender, Bresslau 1727, nlb.

4 Powinno to poprawi¢ nastr6j osoby poddajacej sie kuracji oczyszczajacej. Nadmiar czarnej
z06kci uwazany byl bowiem za przyczyne ztego nastroju (melancholii).

43 Etliche Regeln so im Aderlassen..., [w:] Neuer, Verbeserter und Alter Haus-Wirthschafs-
und-Schreib Calender, Brieg 1727, nlb.

44 Bemdhrte Haus-Mittel, [w:] Neuer, Verbessertr in allen Stiicken iibereinstimmender
Schreib-Kalender, Brieg 1732, nlb.

4 Vom Krieg und Frieden. Von den ehemals so berithmten Wurzeln Ginseng und Ninsin, [w:]
Neu zu jedermanns Gebrauch eingerichter Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender-.
Brieg 1775, nlb.

4 Vom Krieg und Frieden. Annerkennung tiber die Truffeln, [w:] Neu zu jedermanns Ge-
brauch eingerichter Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender, Brieg 1772, nlb.
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1. Towar musial pochodzié¢ ze znanego zrodla.

2. Towar musial by¢ wlasciwie przechowywany, aby nie doszlo do jego zanie-
czyszczenia przez Unoszace sie w powietrzu, zar6wno w miejscu jego wytwo-
rzenia i sktadowania, jak i podczas transportu do miejsca sprzedazy.

3. Towar musial by¢ autentyczny — roéliny i przyprawy musialy rzeczywiscie
by¢ tymi, jakimi je przedstawiali sprzedawcy, bez domieszek zwiekszajacych
ich wage i objeto$¢ innych roélin, zmieniajacych smak i zapach, a takze ocze-
kiwane wlasciwosci.

4. Towar musial by¢ dobrej jakosci — bez §ladéw plesni, zgnilizny czy innych
uszkodzen spowodowanych przez czynniki biologiczne lub mechaniczne.

5. Badanie towaru metodami organoleptycznymi powinno bylo potwierdzac,
ze surowce spozywcze oferowane do sprzedazy wykazuja cechy zblizone lub
identyczne z tymi, ktore okreslajg standardowe wlasciwosSci surowca da-
nej kategorii (smak, kolor, zapach, twardo$¢, miekkos¢, lepkosé, ciaglosé,
krucho$c itp.).

Przyjrzyjmy sie obecnie, w jaki spos6b podane wyzej reguly konstytuuja sposéb

opisu krajow Orientu i znajdujacych sie na nich bazaréw.

Kraje Orientu i ich bazary
przedstawiane w kalendarzach

Analizujac opisy dwoch wybranych krajow Orientu, z ktorymi w XVIII w. byt pro-
wadzony ozywiony handel — Persji i Egiptu, opublikowane w kalendarzach $laskich
na lata 1744 i 1746, bedziemy w nich poszukiwac tych elementéw narracji, ktore
mialy wytworzy¢ u czytelnikdw przekonanie, ze towary orientalne spelniaja wymogi
bezpieczenstwa na podobnym poziomie, ktérego oczekiwano od towaréow lokalnych.
Przyjrzymy sie elementom retorycznym, zastosowanym w opisach perskich i egip-
skich miast handlowych, ktore mialy wykaza¢, ze zagrozenie ze strony morowego
powietrza nie jest w nich nie tylko wieksze niz w Europe, ale wrecz przeciwnie —
mozna je uznac za bezpieczniejsze pod tym wzgledem.

Persja

Opis Persji i jej miast handlowych zostal przedstawiony w kalendarzu na 1744 r.+’ Za-
czyna sie od umiejscowienia Persji na mapie Swiata. Krolestwo perskie jest potozone
miedzy 25 a 42 stopniem szerokos$ci geograficznej i miedzy 61 a 87 stopniem dlugosci
geograficznej. Graniczy z niektorymi ksiestwami mongolskimi, od wschodu z Tur-
cja, a od zachodu z Arabia. Przeplywa przez Persje (lub wzgluz granic tego panstwa)

47 Kurze Beschreibung des Persischen Reich, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer Ver-
besserter und Alter Schreib=Calender, Bresslau 1744.
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6 wielkich rzek: Eufrat, Araxis, Tygrys, Phafis, Oxus i Indus*®. Od poludnia Persja
przylega do Morza Indyjskiego — pisal autor kalendarza, ktére w tej okolicy nazywa sie
Morzem Arabskim. Od poinocy graniczy z Gruzja, czeécia Wielkiej Tatarii i Morzem
Kaspijskim. Cze$¢ granicy wyznacza rzeka Oxus, zwana tez Kum lub Gilum. To wielkie
krolestwo utrzymuje wladze nad szeregiem krajow. Ziemie Persji sa bardzo zyzne,
szczegoblnie lezgce nad wielkimi rzekami i ich doplywami. Te przeznaczone pod upra-
we sa bowiem nawadniane przez ludzi, przy pomocy specjalnie wykonanych kanalow
doprowadzajacych wode bezposrednio na pola. Na polach uprawnych i w miastach
znajduje sie takze wiele zbiornikdéw wody deszczowej, ukrytych korytarzy wodnych
i podziemnych cystern. Umozliwia to mieszkanicom miast obfite korzystanie z wody,
zaréwno do celow spozywcezych, jak i higienicznych. W miastach budowane sa takze
sztuczne stawy, w upalnych miesiacach roku ochladzajace i nawilzajace powietrze.
Funkcjonuje w nich takze wiele fontann. W cieptym klimacie, przy obfitym nawadnia-
niu, nawet niezbyt zZyzne ziemie daja wysokie plony, a w okolicach, gdzie wystepuja
wysokiej jakosci gleby, mozna zebrac¢ z dobrze nawadnianych p6l plony bardzo wyso-
kie. Autor uznal ten sposéb gospodarowania woda za bardziej efektywny niz w pan-
stwach europejskich, takich jak Francja czy Niemcy, w ktorych rzeki ptyna prosto do
morza, a woda z nich nie jest gromadzona w celu nawadniania upraw rolnych.

Wysoki poziom zagospodarowania wod rzecznych i pojawiajacej sie tylko
w okreslonych miesigcach roku deszczowki pozwala w Persji na efektywne rolnic-
two, nawet w regionach, w ktorych naturalnie panuje bardzo suchy klimat. Przy-
kladem tego rodzaju zaawansowanej gospodarki rolnej moga by¢ okolice Ispahanu
(dzi$: Isfahan), wokot ktorego kwitna uprawy rolne, choé w czasie goracych mie-
siecy letnich nie pada tutaj deszcz. Obfite nawadnianie pél umozliwia wysoki stan
plynacych przez Persje (lub wzdluz jej granic) wiosna rzek. Wyplywaja one bowiem
z wysokich gor, w ktorych zima spada duzo $niegu, np. gér Taurus. Gdy wiosna pod-
nosi sie temperatura, wody te zasilaja rzeki, umozliwiajac ludziom zgromadzenie
zapasOw na nastepne, suche i goragce miesiace roku.

Persja sklada sie z 24 prowincji*®. Wystepuje tu 544 miast, zamkéw obron-
nych i twierdz, oraz ok. 60 tys. wiosek. Na najwiekszg uwage wérod nich zasluguje
Ispahan, polozony nad rzeka Zenderuts°. Miasto lezy na plaskowyzu, w odlegto-
Sci ok. 3 mil od gor. Jego obwdd, razem z przedmiesciami, wynosi 8 mil niemiec-
kich. Liczy ok. 100 tys. mieszkancéw, zajmujacych 32 300 doméw. W Ispahanie
s3 162 meczety i Swiatynie innych religii, 48 szkol (zwanych przez autora kalenda-
rza kolegiami, prowdzacych nauczanie na poziomie europejskiej szkoly $redniej),
1802 gospody (karawanseraje) i publiczne jadlodajnie, 272 laznie i 12 cmentarzy.

48 Kalendarz podaje nazwy lokalne niektorych z tych rzek.

49 Do liczby tej autor kalendarza zalicza takze kilka z nich, ktére w XVIII w. zostaly przejete
przez Turcje.

5 Doktadne potozenie Isphahanu to 32 stopnie i 24 minut szerokoéci geograficznej i 86 stopni
i 40 minut dlugos$ci geograficzne;j.
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Ispahan jest miastem, w ktérym znajduje sie patac krola Persji, miasto to jest
bowiem jego siedziba. Sprzyja to elganckiej zabudowie miasta, nad ktérg dominuje
palac polozony we wspanialym ogrodzie, w ktérym posadzono tysigce drzew i kwia-
tow. W samym mieScie wystepuja takze inne wspaniale rezydencje, parki i place
z fontannami. Najwspanialszym z nich jest plac zwany Majdan, dtugi na 710 krokéw
i szeroki na prawie 210. Jest polozony tuz przy palacu krolewskim. Szerokie ulice
(z ktorych wiele jest wysadzanych drzewami, jak np. aleja spacerowa zwana Chiar
Bay) i liczne place zapewniaja miastu dobre przewietrzanie. CzystoSci powietrza
sprzyjaja tez liczne parki i ogrody. Powietrze nawilza woda z wielu fontann, zloka-
lizowanych w publicznych parkach, na placach miejskich i w prywatnych ogrodach.
Porzadku i bezpieczenstwa w mieécie strzeze wojsko, posiadajace swoje koszary
w poteznej cytadeli zwanej Tobarock. W Ispahanie znajduje sie bardzo duzy bazar,
na ktorym sa sprzedawane produkty rolne z calej okolicy, w ktdrej dzieki zyznym
ziemiom i ich obfitemu nawadnianiu wystepuja bardzo wysokie plony. Na bazarze
sq takze sprzedawane towary przywozone przez kupcow z innych krajow. Isphahan
jest wielkim o$rodkiem handlu miedzy Europa i Azja, w ktorym zbiegaja sie szlaki
kupieckie z tych kontynentéw. Handluje sie tu jedwabiem, bawelna i dywanami.
Sprzedawane sg tu takze przyprawy.

Innym wielkim oérodkiem handlu o miedzynarodowym znaczeniu, polozonym
w krolestwie Persji, jest opisywane w kalendarzu na 1744 r. miasto Tauris®. Jest
to jedno z miast rezydencjonalnych krolow perskich, czemu zawdziecza wspaniale
zabytki i architekture. Tauris lezy u podnéza gér Orontes, w odleglosci 8 dni dro-
gi od Morza Kaspijskiego. Przeplywa przez nie rzeka Spingtcha (zwana tez Schen-
kaje), a w jego poblizu plynie rzeka Agi. Miasto posiada 9 dzielnic. Znajduje sie
w nim 250 meczetdw, 3 szpitale, 300 gospod i publicznych jadlodajni, 15 tys. do-
moéw. W Tauris znajduje sie takze ok. 15 tys. sklepow. Sa oddzielone od budynkow
mieszkalnych i polozone w zadaszonych uliczkach. Czeéc¢ z tych sklepéw znajduje
sie na kilku funkcjonujacych w miescie bazarach. Handel w Tauris prowadzony jest
z krajami polozonymi na dwoch kontynentach. Kupcy przyjezdzaja tu (z towarami
i po towar) z calej Persji, a takze z Turcji, Rosji, Tatarii, Indii i z krajow polozonych
nad Morzem Czarnym. Sprzedaje sie tutaj ok. 6 tys. bel jedwabiu rocznie. Sa one
przechowywane w specjalnych skladach. Handluje sie takze zywno$cia, oferowana
w ogromnej iloéci. Dzialalno$¢ handlowa jest prowadzona w Tauris takze na wiel-
kim placu, przewyzszajacym swoimi rozmiarami Majdan w Ispahanie. Powietrze
w Tauris jest przez wiekszo$¢ roku zimne i suche, jest wiec bardzo zdrowe. Zacho-
wuje swoje zdrowe wlasciwosci takze w lecie, z bezchmurnego nieba nie padaja
w tym czasie deszcze.

5 Dokladne polozenie Tauris to 38 stopni szeroko$ci geograficznej i 82 stopnie dtugosci geo-
graficzne;j.
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Kolejnym miastem, o ktérym wspomina kalendarz na 1744 r. jest Com5? (dzis$
Kom), lezace miedzy Casbin a Ispahanem. Miasto jest polozone na plaskowyzu,
w odlegltoéci ok. 1 mili od zbocza gory. Zostalo zalozone w czasach Mahometa
i rozwijalo sie doskonale przez 5 wiekow. Liczba jego ludnosci przekraczala liczbe
mieszkancéw Konstantynopola. Kres jego $§wietnosci polozyly jednak wojska Ta-
merlana, ktore zburzyly Kom. Ze wzgledu na swoje korzystne polozenie na szlaku
handlowym, miasto zostalo jednak odbudowane. Obecnie liczy 15 tys. domow. Jest
obwarowane murami, w obrebie ktérych znajduja sie liczne cysterny zapewniajace
wode pitng. W Kom znajduje sie wiele meczetéw, mauzoledéw i kaplic, licznie od-
wiedzanych przez pielgrzyméw. Dla obstugi ruchu pielgrzymkowego krolowie Per-
sji zalozyli w Kom wiele karawanserajow (gospod), ktérych dziatalno$¢ wspieraja
finansowo. W mieScie dzialajg takze liczne kolegia. W Kom znajduje sie rowniez
kilka bazar6éw. Ich specjalnoécia sg towary spozywcze: pistacje i granaty (w tym po-
chodzace z okolicznych, bardzo wydajnych upraw) oraz suszone owoce wielu gatun-
kow. Handluje sie tu takze innymi towarami, takimi jak np. mydlto oraz naczynia
kamionkowe, biale lub kolorowe.

Miastem o duzym znaczeniu handlowym byl takze Candahur (dzi$ Kandahar),
polozony ok. 50 mil na zachéd od rzeki Indus. Kalendarz na 1744 r. nie opisuje tego
miasta szerzej, wspomina jednak, ze wioda przez nie karawany wiozace towary mie-
dzy Persja, Mezopotamia i Indiami. Miasto jest zadbane i dobrze strzezone. Dla po-
trzeb karawan utrzymuje sie w tamtejszych karawansarajach az 8 tys. wielbladowss.

Kolejnym miastem handlowym, wspomnianym w tym kalendarzu, jest Shiraz.
Bylo to w czasach publikacji kalendarza jedno z najwiekszych miast w 6wczesnej
Persji. Jest polozone w dolinie, nalezacej do najbardziej urodzajnych w tym kraju.
Dolina ta ma szeroko$¢ do 5 mil, a niemal cala jej powierzchnie zajmuja uprawy.
W okolicach Shiraz uprawia sie mndstwo roz, z ktérych produkuje sie olejek rozany
i tzw. wode rozana. Suszy sie takze ich platki, ktore w takiej postaci oferowane sa
do sprzedazy. Produkty te sa sprzedawane w calej Persji, eksportowane do Europy,
a takze do Indii, Chin i Japonii. W okolicach Shirazu uprawia sie takze koperek,
ogorki, migdaly, orzechy, kminek, koper wloski i morele. Ze zbieranych w tej oko-
licy w bardzo duzych ilo$ciach moreli wytwarza sie takze wino, ktére (podobnie jak
suszone owoce, przypawy, olejek i woda rozana) jest eksportowane do Indii, Japo-
nii i Chin. Wg Grekoéw, Shiraz zostalo zalozone jeszcze w starozytnosci, przez krola
Cyrusa. Mialo posiada¢ wowczas 12 tys. domodéw. Obecnie jest ich w Shiraz ok. 4 tys.
Podobnie jak inne, opisane wcze$niej miasta, Shiraz jest przedstawiane w kalenda-
rzu jako miasto bardzo dobrze zaopatrzone w wode. Sptywa ona do miasta z pobli-
skich gor i jest gromadzona w cysternach. Przez wiekszo$¢ roku w mieécie nie padaja
deszcze, panuje w nim zdrowy, cieply i suchy klimat. Czysto$¢ powietrza w mieScie

52 Dokladne polozenie Com to 34 stopnie i 30 minut szeroko$ci geograficznej i 85 stopni
i 48 minut dhugosci geograficzne;j.
53 Liczba ta $§wiadczy o nasileniu ruchu handlowego na szlaku wiodacym przez Kandahar.
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zapewniaja szerokie ulice, ulatwiajgce przewietrzanie. Niektore maja az 50 krokow
szerokoSci. Po$rodku jednej z nich znajduje sie duzy, otwarty, kwadratowy zbior-
nik wodny, umozliwiajacy nawilzanie powietrza w goracych miesiacach roku. Wiele
ulic w Shirazie jest obsadzonych na poboczach drzewami. Sa dostepnymi wylacznie
dla pieszych alejami spacerowymi. Wzdluz nich posadzono cyprysy, klony, jesiony,
leszczyny i sosny. Nadaje to miastu szczegolny wyglad. W Shiraz znajduje sie row-
niez wspanialy ogrod krdlewski. Obok drzew pomaranczowych i cytrynowych, posa-
dzono tam takze wiele gatunkow drzew europejskich, ktore doskonale sie przyjely.
W miescie znajduje sie wiele meczetéw, mauzolea i groby muzulmanskich $wietych,
a takze szkol. O znaczeniu Shirazu dla autora kalendarza decydowaly jednak nie
zabytki, ale znajdujace tam liczne bazary. Handlowano tam w przykrytych dachem
wielkich pawilonach, w ktérych znajdowaly sie setki sklepow, zaréwno z towarami
lokalnymi, jak i sprowadzanami z dalekich stron. Wérdd nich znajdowaly sie row-
niez produkty spozywcze.

Kalendarz na 1744 r. wspomina takze inne perskie miastas+. Ich opis jest jed-
nak bardzo skrétowy i pobiezny. Nie sa to bowiem miasta o istotnym znaczeniu
handlowym.

Cala Persja jest w $wietle narracji kalendarza na 1744 r. krajem jasnym i czy-
stym. Ze wzgledu na bezchmurne niebo, ktore utrzymuje sie tu przez wiekszo$c¢ roku
i suchy klimat, panuja tu dogodne warunki zdrowotne. Mozna szybko i wygodnie
podrozowaé, takze w nocy przy Swietle gwiazd. Ze wzgledu na duza liczbe karawan-
serajow, w ktorych karawany moga nie tylko odpoczac, lecz takze wymieni¢ wiel-
blady, podroéze kupcow jadacych z perskich bazaréw z towarami do Europy moga
przebiegaé wzglednie szybko. Nie sa przedluzane przez deszcze, ktore wystepuja na
tym obszarze sporadycznie.

Egipt

Egipt i jego miasta handlowe zostal przedstawiony w kalendarzu na 1746 r.5 Zo-
stal w nim ukazany jako kraina o starozytnym rodowodzie, w ktorej juz w czasach
faraondéw wprowadzono planowe, racjonalne i efektywne metody uprawy ziemi.
Krolestwo Egiptu lezy w Afryce, miedzy 49 stopniem i 55 minutami dlugo$ci geo-
graficznej i 32 stopniem i 22 minutami szeroko$ci geograficznej. Graniczy od péino-
¢y z Morzem Srédziemnym, od wschodu z krajami Azji, od ktérych oddziela Egipt
Morze Czerwone, od potudnia z Nubig (przez ktorg prowadzi szlak przez pustynie
do Abisynii), od zachodu z pustynnym krolestwem Barca. Aktualnie krélestwo egip-
skie jest podzielone na trzy czesci: Egipt Dolny, Srodkowy i Gérny [taki sam podziat

54 Kalendarz na 1744 r. wspomina m.in. o takich miastach, jak Casbin (lub Caswin), Ecbatana,
Ardevit, Casjan (lub Caschan).

55 Historische Beschreibung des Konigreich Aegypten, [w:] Johannis Neubarthi continuirter
Neuer Verbesserter und Alter Schreib=Calender, Bresslau 1746.
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obowigzywal takze w starozytno$ci]. Najwiekszym miastem w Dolnym Egipcie jest
Aleksandria, w Srodkowym — Alcair (dzi$ Kair), a w Gérnym — Assuan.

Zadne panstwo na éwiecie nie ma — zdaniem autora kalendarza — tak korzyst-
nego polozenia jak Egipt. Ziemie, systematycznie nawadniane wodami Nilu, wydaja
obfite plony. A sam Nil jest bardzo wazng drogg handlowa. W czasach Cesarstwa
Rzymskiego Egipt byl gtownym producentem zZywnoéci eksportowanej na caly ob-
szar tego panstwa. W XVIII w., pod panowaniem tureckim, zyski panistwa z rolnic-
twa i handlu spadly jednak o 80%. Autor przypisuje to powszechnie wystepujacej
w Egipcie korupcji. W czasach tureckich ziemie wydaja tez znacznie mniejsze plony,
niz w starozytnos$ci. Autor thumaczy to tym, ze ziemia, pomimo swojej nadzwyczaj-
nej zyznosci, nie jest odpowiednio uprawiana. Gdyby poprawi¢ sposob jej uprawy,
mozna by zbiera¢ obfite plony dwa razy w roku. Juz przy jednym zbiorze w roku,
Egipt zaopatrywal w zywno$¢é dwa wielkie starozytne miasta: Rzym i Konstantyno-
pol. Swiadezy to o zadziwiajacej zyznosci egipskiej ziemi, ktérej obszar uprawy wy-
nosi zaledwie 150 niemieckich mil dlugo$ci i 50 mil szerokosci.

Do podstawowych upraw naleza w Egipcie zboza, owoce i roéliny straczkowe.
Z powodu wysokosci zbiorow tych roslin juz w czasach starozytnych Egipt byl nazy-
wany ,jadlodajniag Europy”, zapewnial bowiem zywno$¢ nie tylko wlasnym miesz-
kancom. Faraonowie zbudowali wzdluz Nilu bardzo liczne spichlerze, gromadzace
zapasy zywnosci, ktéra mogla by¢ w czasach kryzysu (spowodowanego powodzia
lub innymi katastrofami naturalnymi) rozdawana ludnoéci, a takze sprzedawana
za granice. Otwarcie drog handlowych Egiptu na poéinoc, tj. na Europe, nastapi-
to w czasach greckich. Glownym osrodkiem wymiany handlowej stato sie miasto
Aleksandria, dogodnie polozone nad jedna z odnég Nilu i majace zarazem dostep
do Morza Srédziemnego. Istota wysokiej wydajnoéci ziemi egipskiej w czasach sta-
rozytnych bylo jej uzyznianie. Kazdego roku, w okresie wylewu Nilu, woda z rze-
ki byla rozprowadzana na pola, polozone do kilkanastu kilometréw od jej koryta.
Stuzyt temu rozbudowany i doskonale utrzymany system kanaléw nawadniajacych.
Woda ta niosla z soba mul, ktory rolnicy mieszali z piaskiem pustynnym i rozkta-
dali te mieszanke na polach. Powodowalo to stukrotny wzrost wydajnosci ziemis®.
Wg autora, w latach 40. XVIII w. nawozenie p6l w Egipcie nie jest tak doskonale,
jak wezeéniej. Rolnicy nie przykladaja sie bowiem do swoich obowigzkéw, a nadzor
wladz tureckich nad rolnictwem Egiptu jest staby i niewydolny. Obok owocoéw, zb6z
i roélin straczkowych w Egipcie uprawia sie takze len, tyton i bawelne. Hoduje sie
takze tysiace zwierzat — bawolow, woloéw, barandéw i owiec, zardwno na mieso, jak
ina futra i skory.

W Egipcie, dzieki panujacej tu przez wiekszosé roku slonecznej pogodzie, panuje
zdrowy klimat. Powietrze jest suche i zdrowe. Poza kilkoma miastami, w kt6érych
na poczatku lata wystepuja goraczki, nie wida¢ w tym kraju wielu chorych. Takie

56 Kalendarz na 1746 r. thumaczy ten efekt nawozeniem ziemi uprawnej przez naturalne nawozy
mineralne, w tym saletre. Podobne metody nawozenia miano stosowa¢ w XVIII-wiecznej Turcji.
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choroby, jak kolka, podagra czy kamienie?, sa tu nieznane. Letnie goraczki lud-
no$é leczy dieta, spozywajac wylacznie chleb i wode z Nilus®. W goracych miesiacach
roku miasta sa dobrze przewietrzane, gldwnie przez potudniowy wiatr znad pusty-
ni. W budynkach znajduja sie specjalne kanaly wentylacyjne, umozliwiajace dostep
tego wiatru. Dodatkowo powietrze jest od$wiezane przez fontanny, znajdujace sie
w domach bogatych mieszkanncow. W Egipcie miasta sa latem przewietrzane row-
niez przez wiatr pélnocny, wiejacy szczegdlnie w nocy.

Dzieki tak korzystnym warunkom klimatycznym Egipt jest kraina piekna i zdro-
wa. W Dolnym Egipcie, ktory jest wielka zielona réwning, przyroda wyglada tak,
jak gdyby wiosna i jesien laczyly sie w jedno. Pola i lgki sg pelne kwiatow, kwitna
tez tysiace drzew owocowych. W Egipcie sadzi sie w ogrodach drzewa rodzace po-
marancze i cytryny, granaty i owoce innych gatunkow. Ze wzgledu na korzystny kli-
mat drzewa wydaja owoce juz 2—3 lata po ich posadzeniu. Pola sa wiecznie zielone,
szczegblnie w listopadzie, gdy wody Nilu opadaja. Zniwa zaczynaja sie¢ w marcu,
jednak trwaja takze w kolejnych miesigcach. Poczatkowo zbiera sie salate i ogorki,
poéZniej zboze, a nastepnie melony i rosliny straczkowe. W pazdzierniku wysiewa
sie trawe, by w zimie i podczas suchego lata bylo czym karmié¢ bydlo. W listopadzie
wyprowadza sie bydlo na pastwiska i pozostawia je sie tam do marca. Woda z Nilu,
ktora ludnosc uzywa do celéw spozywezych, jest nieco slodka, lepka i pelna osa-
dow, ale jest zdrowa. Mieszkancy uzywaja specjalnych glinianych naczyn, aby ja
wyklarowaé. Nad Nilem zyja liczne dzikie zwierzeta, takze korzystajac z jego wody,
m.in. krokodyle, hipopotamy i dzikie konie. Zwierzeta sa zdrowe i rozmnazaja sie
w duzej liczbie.

Autor kalendarza przytacza takze, jako ciekawostke, informacje o sztucznym wy-
leganiu kurczat. Jaja zabierane sa od kur-niosek i umieszczane w specjalnych pie-
cach, w ktorych dojrzewaja. Piece s okragle, wykonane z gliny, umieszczane sa pod
ziemig, panuje w nich stala, ciepla temperatura. Sg wylozone wysciotka z klaczy Inu,
przykrywa je sie Inianym plétnem. Piece maja strukture pietrowa, po 2—3 pietra.
Jaja sg ukladane na poéltkach przy $cianach, a w §rodku pieca znajduje sie przejscie,
ktorym porusza sie obstuga takiej wylegarni. Piece-inkubatory uruchamia sie w po-
lowie lutego i utrzymuje ich dzialanie przez 4 miesiace. Stalg temperature utrzymuje
sie w nich przykrywajac je nawozem pochodzacym od koni lub wielbladow. Swiezy,

57 Prawdopodobnie chodzi tu o kamienie nerkowe.

58 Nie zdawano sobie sprawy, ze to wlasnie spozywanie tej wody moze by¢ w duzych miastach
przyczyna letnich goraczek. W duzych miastach, w ktérych odchody, $cieki i odpady z warsztatow
(np. rzezni, garbarni) sptywaly rynsztokami do kanatéw, a nastepnie do Nilu, woda pitna roznosita
patogeny chorob, rozprzestrzeniajacych sie droga fekalno-pokarmowa.

5 Ten opis cech wody pitnej pozostawal w sprzecznosci z powszechnie podzielanymi w Europie
od czas6w starozytnych pogladami, zgodnie z ktérymi woda pitna powinna byé poznawiona smaku,
zapachu i koloru. Nie powinna zawiera¢ osadow, ani wydawa¢ sie lepka. Woda z Nilu nie spelniata
tych wymagn, z czego zdawat sobie sprawe autor kalendarza. Mimo to przedstawial ja czytelnikom
jako zdrowa, podajac na dowdd tego fakt, iz jest powszechnie spozywana przez miliony ludzi.
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goracy nawoz wysypuje sie na Iniane przykrycie wylegarni co 10 dni. Umieszczano
w takiej wylegarni jednorazowo do 8 tys. jaj. Okres od zlozenia jaj w wylegarni do
wyklucia sie kurczat wynosit 32 dni. Po ich wykluciu, byly one zbierane do koszy-
kow i przeznaczane na sprzedaz. Kalendarz stwierdzal, ze w ten sposéb uzyskiwano
w Egipcie do 300 tys. kurczat rocznie.

Po tych opisach autor kalendarza przechodzi do og6lnej charakterystyki dzia-
talnoéci handlowej w Egipcie. Stwierdza, ze kupiectwo w tym kraju nie jest tak roz-
winiete, jak na szlaku handlowym do Indii. Z tego powodu dzialalno$¢ handlowa
w tym kraju prowadzi wielu obcokrajowcéw. Dawniej byta ona zdominowana przez
Wenecjan, ale w XVIII w. handel wyprodukowanymi w Egipcie towarami prowadza
takze inne europejskie narodowo$ci: Wtosi, Holendrzy, Franzuzi i Niemcy. Dzialal-
no$¢ kupcow niemieckich utatwia posiadanie przez nich wlasnego konsula, ktory
rezyduje w Kairze. Podobnych konsuléw maja takze inne narodowos$ci. Konsul we-
necki ma swoja siedzibe w Kairze, a wicekonsul w Aleksandrii. Obejmuja swoj urzad
na rok i musza pochodzi¢ ze szlachty.

Do najczesciej kupowanych w Egipcie przez europejskich kupcoéw towaréw na-
leza przyprawy korzenne, kadzidlo, tamaryszek, ryz, ptotno Iniane i guma arabska.
Rocznie samej gumy arabskiej, pochodzacej z Saany [w Etiopii] Europejczycy ku-
puja za ok. 36 tys. talaréw. W Kairze handluje sie bardzo duza iloScig dywanow.
Sa tutaj nabywane zaréwno przez kupcow europejskich, jak i tureckich, ktorzy wio-
z3 je na bazary Stambulu. Gléwna specjalnoscia bazaréw Kairu sa jednak korzenie
lecznicze, sprowadzane z wielu krajow, m.in. z Arabii z okolic Mekki®°.

W Kairze bylo pobierane clo od kupcéw handlujacych korzeniami leczniczymi,
pochodzacymi z roznych stron. Clo placono tu takze za len, zboze, melony i tyton.
W handlu innymi produktami specjalizowala sie Aleksandria. Znajdowal sie w niej
punkt celny, obstugujacy kupcéw handlujacych szerokim ich asortymentem. Kolej-
ny punkt celny miescil sie w mieécie Damietta. Pobierano tu clo od kupcow han-
dlujacych zytem, olejem, gorczyca, migdalami, jedwabiem i adamaszkiem. Czwarty
punkt zlokalizowano w mieScie Brilo. Tu oplacano cta za wywozone z Egiptu daktyle
i inne owoce, a takze marynowane ryby. Roczng wysoko$¢ cel pobieranych w tych
miastach autor kalendarza szacuje na ok. 650 tys. koron®.

W kalendarzu na 1746 r. mozemy zapoznac sie z ogdlna charakterystyka przed-
stawianych powyzej miast handlowych Egiptu. Ich liste otwiera Kair. Jest gldownym

% W Konstantynopolu do dzi$ znajduje sie tzw. Bazar Egipski, na ktérym oferowane sa do
sprzedazy setki gatunkow przypraw, a wérod nich tzw. korzenie lecznicze. W XVIII w. byty sprowa-
dzane szlakami handlowymi z calej Afryki, za po$rednictwem bazaréw Egiptu. W okresie, ktorego
dotycza przedstawiane w tym artykule opisy, Egipt znajdowal sie pod wladza polityczng Turcji. Jej
stolica, Konstantynopol, byla wielkim osrodkiem handlu miedzynarodowego. Wiodly stad lado-
we szlaki handlowe do Europy Srodkowej, w tym na Slask. Opisujac warunki panujace w Egipcie,
przedstawiano czytelnikom pierwotne zroédlo pochodzenia wielu towaréw, oferowanych przez kup-
coOw mieszkancom Slaska.

o A szczegblowo: 963 sakiewki po 700 koron kazda.
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miastem Egiptu, zamieszkalym przez wiele narodowosci, co znajduje swo6j wyraz
w zréznicowaniu jego nazwy. Przez Arabow miasto jest nazywane Alkeder, przez
,tubylcow” — Alcair, a przez zamieszkujacych tu licznie Zydéw Abilcar. Miasto jest
polozone po wschodniej stronie Nilu, a otacza je spora liczba mniejszych miasteczek
i wiosek. Zostalo wybudowane na réwninie, nieopodal niewielkiej gory. Jest podzie-
lone na 4 osobne czeéci. Obwod miast wynosi ok. 15—16 mil. Swoja wielkoécia Kair
doréwnuje takim miastom, jak Paryz i Londyn. Razem z okolicznymi miejscowo-
$ciami liczy 7 mln mieszkancéw. W miescie znajduje sie 200 tys. domédw, ok. 6 tys.
ulic i 500 meczetow. W Kairze jest zlokalizowany palac, bedacy siedzibg paszy, re-
prezentujacego turecka wladze w Egipcie.

Drugim miastem Egiptu, pod wzgledem wielkos$ci i wagi dla jego handlu, jest
Aleksandria. Miasto, o starozytnym rodowodzie, jest polozone nad Morzem Srod-
ziemnym, ale jego porty autor kalendarza na 1746 r. uznaje za nieuzyteczne z powo-
du znacznej gteboko$ci tamtejszych basendéw portowych i duzej iloSci znajdujacych
sie tam podwodnych skal®2. Najwspanialszym zabytkiem Aleksandrii sa pozostalosci
patacu Kleopatry, a takze granitowe obeliski. Znajduja sie tez tutaj pozostatosci sta-
rozytnej latarni morskiej na Faros, ktora nalezala swego czasu do 7 cudow $wiata,
a takze starozytny amfiteatr. Zwiedzajacym pokazuje sie takze miejsce, w ktorym
w starozytno$ci mlodziez z calego $wiata mogla zglebia¢ wiedze®. W Aleksandrii
spotykamy réwniez Sredniowieczne koScioly chrzescijanskie, sw. Marka i §w. Ka-
tarzyny, znajdujace sie w dobrym stanie i traktowane z wielkim poszanowaniem.
Aleksandrie otaczaja mury miejskie, zbudowane jeszcze w starozytno$ci i restau-
rowane przez kolejne wladze sprawujace kontrole nad Egiptem. Do miasta wiedzie
6 bram. We wnetrzu muréw miejskich znajduje sie sporo zawalonych budowli®.
Wiele domoéw nie jest zasiedlonych. Autor kalendarza zauwaza, ze miasto cierpi na
brak mieszkancéow z powodu zlej pogody, od sierpnia do jesieni. Ludno$¢ miasta
ma do dyspozycji wiele cystern gromadzacych wode pitng. Przechowujg one wode
z Nilu, na wypadek gdyby jej brakowalo latem. W Aleksandrii prowadzona jest ozy-
wiona dzialalno$¢ handlowa. Z samej tylko Prowansji przybywa tu rocznie od 80 do
100 statkow, ktore wywozg z tutejszych portow towary z calego Wschodu. Przede
wszystkim lecznicze ziola, a takze wiele innych specjalow, w tym strusie piora.

Kolejnym miastem handlowym, o ktérym wspomina redaktor kalendarza na
1746 1., jest Rosetta. Jest miastem dobrze polozonym. Z powodu wiejacych od mo-
rza wiatrow panuje tu umiarkowany klimat. Rzadko pada deszcz, a powietrze jest
suche. Wytwarzane sa tu liczne produkty rekodzielictwa, jednak to nie one decyduja

%2 Wiemy jednakze z dalszego opisu, ze porty Aleksandrii byty w XVIII w. licznie wykorzysty-
wane przez kupcoéw prowadzacych handel drogg morska.

% Chodzi tu o slynna instytucje naukowa, Muzeum w Aleksandrii. Znajdowala sie w nim naj-
wieksza w starozytnym $wiecie biblioteka naukowa. Autor kalendarza podaje, ze studiowali tu takze
liczni uczeni greccy.

4 Miasto dotknelo kilka powaznych trzesien ziemi, w tym m.in. w IT i IV w. n.e., a takze w la-
tach 1261, 1303, 1323 1 1375.
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o handlowym charakterze tego miasta. Znajduja sie tu bowiem sklady towarow,
sprowadzanych kanalem zasilanym w wode przez jedng z odn6g Nilu, z terenéw nad
Morzem Czerwonym i z Gornego Egiptu. Towaréw jest z tego powodu w Rosetcie az
nadmiar i panuje tu ozywiony ruch handlowy. Rosetta jest miastem dobrze zbudo-
wanym. Oferuje mieszkaricom i kupcom wygodne mieszkania. Kanal, ktérym ptyna
statki z towarami, uchodzi wprost do morza. Jego ujScie jest chronione przed pira-
tami przez dwa warowne zamki. W samym mieécie, po wschodniej stronie plynacej
tu odnogi Nilu, znajduja sie wspaniale bazary i otwarte place handlowe. W kazda
srode odbywaja sie tu duze targi, na ktérych sprzedaje sie m.in. rosliny straczkowe,
len, bawelne oraz sol.

Kolejnym egipskim miastem handlowym, ktére autor kalendarza na 1746 r.
uznat za warte wspomnienia, byla Damietta. Autor okresla je jako wrota do Egiptu,
co powodowalo, ze w przeszloSci bylo miejscem licznych wojen. Toczyli je m.in. Fry-
deryk II Barbarossa (1222) i Ludwik Swiety (1249), ale ostatecznie zostalo przejete
przez muzulmanoéow. O dogodnym polozeniu Damietty decyduje zlokalizowanie mia-
sta nad gtéwnym uj$ciem Nilu. Wybudowano z jego obu stron dwa obronne zamki,
majace chroni¢ miasto i kupcéw przed piratami. Sama Damietta nie zostala jednak
szerzej scharakteryzowana.

Kalendarz na 1746 r. wspomina takze inne miasta Egiptu®, jednak — poza po-
zostaloSciami starozytnej cywilizacji egipskiej, ktorym po$wieca wiecej miejsca —
wymienia tylko ich nazwy, dodajac kilka zdawkowych informacji. Obszerniejsze
wiadomo&ci dotyczace miast zostaly posSwiecone wylacznie przedstawionym wyzej
egipskim o$rodkom hadlowym.

Analiza elementéw perswazyjnych

zawartych w narracji kalendarzy z lat 1744 i 1746
dotyczacej miast handlowych i znajdujacych sie tam
skladoéw handlowych, bazarow i targow

Przedstawione powyzej fragmenty, zawierajace opisy miast handlowych, sktadow
handlowych, bazaréw i targoéw, zawieraja liczne elementy perswazyjne, majace
uksztaltowaé opinie czytelnikdw na temat atrakcyjnosci orientalnych produktow,
a takze bezpieczenstwa ich zakupu przez europejskich klientow. Sprobujmy zesta-
wic je w pewng strukture.

Publikowane w kalendarzach z lat 1744 i 1746 opisy miast, w ktorych europej-
scy kupcy dokonywali zakupow przypraw korzennych, suszonych owocéw i innych
towar6ow spozywezych podkreslaja, ze sa to miasta czyste, dostatecznie zaopatrzone
w wode pitna, dobrze przewietrzane przez wiatry. Panuje w nich zdrowy klimat i nie
wystepuja w nich epidemie, pomimo duzej liczby mieszkancéow i duzego nasilenia

% Sa to m.in. Suez, a takze ruiny miast starozytnych, takich jak np. Teby czy Memphis.
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ruchu towarowego. Kalendarz na 1746 r. wspomina wprawdzie, ze w niektorych
miastach egipskich latem zdarzaja sie u mieszkancéw biegunki, ale nie uwaza ich
za powazne schorzenie. Przedstawia je jako latwo uleczalne, za pomoca ogranicznia
diety przez pewien czas tylko do chleba i wody.

Wode pitna w opisywanych miastach przedstawia sie jako zdrowa, o czym ma
$wiadczy¢ jej spozywanie przez ludzi i zwierzeta, wérod ktorych autorzy nie odno-
towuja masowych zachorowan. Nawet wtedy, gdy do celéw spozywczych uzywa sie
wody z Nilu, ktora kalendarz przedstawia jako mato przezroczysta i lepka, nie jest
to oceniane w kategoriach jej szkodliwoéci dla zdrowia. Kalendarz podaje bowiem,
ze mieszkancy wiosek nad Nilem filtruja ja w specjalnych garnkach. Jako zdrowe
i plodne przedstawiane sg takze zwierzeta, zaréwno dzikie, jak i domowe. Rozmna-
zaja sie bez problemoéw. Kalendarz nic nie wspomina o wystepujacych wéréd nich
przypadkach zarazy.

Réwniez powietrze, ktérym oddychaja mieszkancy opisywanych miast, jest przez
autoréw kalendarzy charakterowane jako zdrowe. Jest tak zarowno wtedy, gdy jest
ono gorace i suche (wowczas wspomina sie, ze jest nawilzane przez znajdujace sie
w opisywanych miastach fontanny, sztuczne stawy, parki, szpalery drzew rosnace
wzdluz drog), jak i wtedy, gdy jest suche i zimne (wéwczas nie wymaga nawilzenia,
a panujaca w niektorych miastach perskich niska temperatura zapobiega psuciu
sie towarow). Jezeli opisywane miasto jest polozone w klimacie goracym (jak nad-
morskie miasta egipskie) podkresla sie, ze nie padaja w nim deszcze, nie wystepuje
pora deszczowa sprzyjajaca rozwojowi zgnilizny czy pleéni. Powietrze w tych mia-
stach jest oczyszczane przez morskie wiatry. W miastach polozonych dalej od morza
(takich jak np. Kair), powietrze jest oczyszczane przez wiatr znad pustyni, a takze
wiejacy z poélnocy. O zdrowym klimacie w Kairze i okolicach ma $wiadczy¢ fakt,
ze obszar ten stale zamieszkuje ok. 7 mln ludzi, u ktérych nie wystepuja masowe
epidemie. Takze w innych opisywanych miastach Orientu, choroby nie zdarzajg sie
czesto, a niektore popularne w Europie, jak np. kamica czy podagra, nie wystepuja
tam wcale.

Zwierzeta, z ktorych przedmiotem handlu z Europa sa np. skory, przedstawia
sie jako zyjace w dobrych warunkach, zar6wno bydto, jak i owce czy kozy. Hodowle
zwierzat okresla sie jako proces zaplanowany i realizowany zgodnie z tym planem,
bez odnotowanych strat wywowylanych przez choroby. Umiejetno$¢ planowania
procesu hodowli, przedstawiana w kalendarzach, ma $§wiadczyé o wysokim pozio-
mie kultury mieszkancéw krajow Orientu.

Wszystkie te elmenty perswazyjne maja przekonac czytelnika, ze istnieje nie-
wielkie prawdopodobienstwo, ze na sprowadzanych do Europy towarach osadza-
ja sie elementy chorobotworcze, bedace skladnikiem ,morowego powietrza” lub
umozliwiajgce przeniesienie zarazy wraz z woda, ktora osadzalaby sie na egzotycz-
nych produktach.

W kalendarzach podkres$la sie, ze surowce spozyweze bedace przedmiotem
handlu z Europa nie sa przechowywane w przypadkowych miejscach. W ilo$ciach
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hurtowych przechowuje sie je w specjalnych skladach, zadaszonych i polozonych
w wyznaczonych dzielnicach miast. W iloéciach detalicznych sg oferowane na za-
daszonych bazarach, albo na obszernych placach handlowych, ktére sa tatwo prze-
wietrzane przez wiatr. Planowy i przemyslany wybo6r miejsc skladowania towaréow,
ich ochrona przed deszczem i upalem (podkresla sie zadaszenie tych miejc), a takze
skazeniami pochodzacymi z doméw mieszkalnych ma przekonac czytelnika kalen-
darzowych opiséw, ze kupcy staraja sie zapobiec ich skazeniu przez morowe po-
wietrze, a takze utrate jakoSci spowodowana wilgocia i wystawieniem na wysoka
temperature (takich, jak pleén, zgnilizna i przesuszenie).

W opisach dotyczacych handlu z Egiptem podkresla sie, ze europejscy kupcy
musza placi¢ clo od nabywanych towardw. Poszczegolne miasta egipskie specjali-
zuja sie w handlu pewnymi typami produktéow i maja kamery celne o okre$lonym
profilu. Informacja ta dowodzi, ze kupcy musza okazywaé nabywane przez siebie
towary jakims$ instytucjom kontrolnym. Nie wywoza ich wiec bez jakiegokolwiek
nadzoru. Moga takze, oczekujac z towarem na oclenie, sami poréwnac jako$c¢ zaku-
pionych przez siebie towaréw z jakoScia innych, ktére nabyli inni kupcy. Gdyby zo-
rientowali sie, ze zostali oszukani, mogg odwolaé sie do pomocy konsuléw rezydu-
jacych w Kairze lub Aleksandrii. Sa nimi osoby pochodzenia szlacheckiego, pelniace
swa funkcje tylko przez jeden rok. Ma to uwiarygodni¢ ich osobe oraz fakt, ze krotki
czas ich kadencji utrudni mozliwo$¢ nawigzania z lokalnymi sprzedawcami kon-
taktow o charakterze korupcyjnym. Placac clo w okreslonej wysokosci, sami kupcy
powinni staraé sie zadba¢ o to, aby nie wywozili z Orientu towaréw podrobionych
albo sfalszowanych. Kupcy odpowiadaja bowiem za jako$¢ kupowanych towaréw.

By zminimalizowad straty zwigzane z przewozeniem nabywanych towaréw, kup-
cy powinni zadbac, by podréz trwala jak najkrocej i odbywala sie w dobrych warun-
kach. W opisach Persji czesto wystepujacym elementem perswazyjnym sg w zwiaz-
ku z tym informacje dotyczace dobrej, suchej pogody. Podroze z towarami z Persji
do Europy moga trwa¢ wiele godzin dziennie, nie przerywane przez deszcze. Moga
by¢ kontynuowane takze noca, ze wzgledu na jasne od gwiazd niebo. Skraca to czas
podrdzy, a towary nie sg narazone na zawilgocenie. Waznym elementem kaledarzo-
wej narracji sa takze wiadomo$ci dotyczace licznych, znajdujacych sie przy szlakach
handlowych karawanserajow. Kupcy moga w nich nie tylko odpoczaé w dobrych wa-
runkach, lecz takze moga wymieni¢ zmeczone wielblady na $wieze.

Kalendarze podkreslaja, ze towary bedace przedmiotem handlu z Europa budza
zainteresowanie kupcéw z wielu innych krajoéw, od Turcji i Mezopotamii do Indii.
Wszedzie sa chetnie nabywane w ilo$ciach hurtowych, co Swiadczy o wielkim na nie
popycie, pomimo wysokiej ceny. Towary orientalne maja wszedzie status towaréow
ekskluzywnych. Korzystanie z nich moze by¢ wiec uwazane za wskaznik wysokie-
go statusu spolecznego nabywcow. Nie kazdy moze sobie bowiem pozwoli¢ na sto-
sowanie w kuchni egzotycznych przypraw, spozywanie owocoéw cytrusowych, fig,
daktyli czy granatéw, podobnie jak noszenie ubioré6w importowanego jedwabiu lub
delikatnej skory, oraz wyposazanie doméw w posciel z bawelnianego adamaszku,
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czy w orientalne dywany. Szeroki zasieg handlu tymi towarami, ktére sa chetnie
nabywane przez cztonkéw spolecznej elity w wielu miejscach §wiata, powinien byt
przekona¢ $laskich czytelnikow kalendarzy, ze ich zakup jest atrakcyjny — sa bo-
wiem wymownym znakiem wysokiego spolecznego statusu i przynalezno$ci do elity
danego kraju. Wzmianki o powszechnej atrakcyjnos$ci orientalnych towaréow wsréd
elit wielu panstw mialy przekona¢ §laskich czytelnikow, ze nie budza one obaw.
Sa chetnie nabywane takze dlatego, ze uwazane sg za bezpieczne.

Wnioski

Zestawiajac opisy miast handlowych w Persji i Egipcie, publikowane w kalenda-
rzach z lat 1744 i 1746, mozemy stwierdzi¢, ze miasta perskie w znacznie wiekszym
stopniu niz egipskie ulegly w nich idealizacji. Najpewniej dlatego, ze w XVIII w. bar-
dzo niewielu Europejczykow (poza kupcami) odwiedzito je osobiScie, w przeciwien-
stwie do Kairu, Aleksandrii, czy Stambutu, ktore byly juz w tym czasie coraz czesciej
odwiedzane przez podrdéznikdw z wyzszych warstw spolecznych. Mozna wiec bylo
skonfrontowac ich opisy z realiami.

Obraz miast perskich przedstawiany na tamach kalendarza z 1744 r. ma wyrazne
znamiona obrazu wyidealizowanego. Znajdujg sie w nim wprawdzie elementy re-
alistyczne (polozenie geograficzne, ogoélne cechy klimatu, charakterystyka najwaz-
niejszych obiektow lokalnej architektury), jednak nie one stanowia jego dominante.
Skoncentrowanie uwagi czytelnika na prestizowych dzielnicach Isfahanu, Kom czy
Shirazu, ich szerokich arteriach obsadzanych drzewami, obszernych placach z fon-
tannami, palacach i rezydencjach polozonych we wspanialych ogrodach, liczacych
setki, a nawet tysiace drzew powoduje, Ze ich obraz jawi sie odbiorcy niczym z ba$ni
z tysigca i jednej nocy, stanowiac odzwierciedlenie zachodnioeuropejskich wyobra-
zen o wschodnich osrodkach wielkomiejskiego luksusu. Nie sposéb oprze¢ sie wra-
zeniu, ze tak opisane Isfahan czy Shiraz z lat 40. XVIII w. przypominaja europejskie
miasto-marzenie — Paryz z konca XIX stulecia, przebudowany w latach 1852—1870
wg projektu Georgesa Eugéne’a Haussmanna. W okresie, w ktérym zostal wydany
kalendarz, z ktérego pochodza opisy perskich miast, europejskie miasta handlowe
wygladaly zupelie inaczej. Typowe byly dla nich waskie i ciemne uliczki, do ktorych
przez wiekszo$¢ roku nie dochodzily promienie slofica, podobnie jak do okien do-
moéw zbudowanych wzdluz tych uliczek. Miasta péinocnej i Srodkowej Europy byly
w XVIII w. w wiekszo$ci swojego obszaru nie tylko ciemne, lecz takze brudne, przez
prawie p6l roku do$wiadczane przez zimne deszcze, $nieg i mroz. Nic wiec dziw-
nego, ze wyobrazenie miasta idealnego, z jakim mamy do czynienia przy opisach
miast perskich, zawiera elementy, bedace przeciwienstwem tych, ktére uznawano
w Europie za szczegblnie przykre lub ucigzliwe.

W opisach perskich miast handlowych, podkreslajacych ich piekno i zdrowy cha-
rakter, wynikajacy zarazem z obiektywnych cech tamtejszego naturalnego $rodo-
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wiska, jak i z codziennych staran ludzi, nie dostrzegamy realiow zycia codziennego,
widocznych jeszcze dzisiaj na ulicach wschodnich miast. Wiekszo$¢ ich obszaru nie
skladata sie bowiem w XVIII w. z parkéw, zadrzewionych spacerowych promenad,
czy placow z fontannami (cho¢ elementy te w wielu wschodnich metropoliach rze-
czywiScie wystepuja®®), ale z niewielkich domkéw zbudowanych z drewna i gliny,
mieszczacych sie przy kretych zazwyczaj i waskich uliczkach, pozbawionych jakich-
kolwiek $ladow zieleni. Na uliczkach tych klebil sie thum pracownikéw, wykonu-
jacych swoje codzienne zajecia, robiacych zakupy albo spieszacych sie do pracy.
W wielu wschodnich miastach jest tak jeszcze wspolczes$nie. Zachowaly sie w nich
takze liczne zabytki architektury z omawianego w kalendarzu okresu.

Ogolna ocena wiarygodnos$ci opisow perskich miast handlowych, opublikowa-
nych w kalendarzu na 1744 r., dotyczaca ich wysokich waloréw zdrowotnych, wy-
daje sie niewielka. W opisach tych zwraca sie uwage czytelnikow na temat, ktérym
sa oni najbardziej zainteresowani jako potencjalni nabywcy orientalnych towardw:
czy ich nabywanie jest bezpieczne w kontekscie przeniesienia z krajow Orientu do
Europy skazen spowodowanych przez morowe powietrze. Udzielona odpowiedz na
to pytanie nie jest oparta na realiach, ale na wyobrazeniach o wschodnim luksusie,
ktory czytelnik w bezpieczny sposdb moze przeniesé do wlasnego domu, dokonujac
transakcji u jednego z handlujacych ze Wschodem kupcow.

Obraz miast egipskich zostal skonstruowany na innej zasadzie. Jego autor wy-
chodzi od realiéw, ktére moga (przynajmniej niektérym czytelnikom) byé¢ znane
z ich wlasnego do$wiadczenia lub z innych Zrdédel, a z duzym prawdopodobien-
stwem sg znane jemu samemu. Nie unika wspominania faktow, ktore tatwo moga
by¢ potwierdzone jako realne, takich jak np., ze woda w Nilu jest nieco lepka i stod-
ka, w Aleksandrii jest wiele zrujnowanych i niezasiedlonych doméw, a w Kairze
mieszkancy w poczatkach lata choruja na biegunke. Te i inne fakty, ktore zostaty
przedstawione powyzej w artykule, a ktore mogly narzuci¢ czytelnikowi skojarze-
nia dotyczace potencjalnych zagrozen morowym powietrzem zostaly opatrzone
przez autora kalendarza komentarzem, zawierajagcym wyjasnienia minimalizujgce

% W obrazie Isfahanu i Shirazu odnalez¢ mozna pewne podobienstwa do Stambutu. Central-
nym obiektem Stambulu, zaréwno w XVIII w., jak i wspdlczesnie, jest palac Top Kapi, otoczony
rozlegtym parkiem. Obok muréw patacu znajduje si¢ park Giilhane, z szeroka aleja spacerowa ob-
sadzona po obu stronach platanami. Na lewo od niej znajduje sie sztuczny staw z fontanna. Kilkaset
metréw od patacu Top Kapi jest zlokalizowany obszerny plac, zwany Majdan (w czasach Bizancjum
znajdowal sie w tym miejscu tor wyScigowy zaprzegéw konnych), nieopodal ktorego funkcjonuja
dwa bazary. Do trzeciego, najwiekszego, zwanego Grand Bazar, mozemy dojs$¢ spacerem szeroka
ulica, wzdhuz ktorej zbudowano reprezentacyjne budowle. Te analogie centrum Stambutu z kalen-
darzowymi opisami Isfahanu i Shirazu moga wskazywaé na podobienistwo zasadniczej koncepcji
urbanistycznej wschodnich miast, wedtug ktorej je zbudowano. Mozna tez jednak przedstawié¢ inne
wytlumaczenie. Moglo sie bowiem zdarzyé¢, ze autor tych opiséw nigdy w Persji nie byl, a swoje
wyobrazenie perskich miast wyrobil sobie na podstawie odwiedzin w Stambule. Opisy perskich
miast staral sie uwiarygodni¢ podajac nazwy ich najwazniejszych zabytkéw, ktore poznal jedynie
z lektury.
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niebezpieczenstwo. Opisy te zawieraja ponadto intencjonalne perswazje, wyrazajace
poglady autora expressis verbis. Zgodnie z tym opisem Egipt jest krajem zdrowym,
a kupowanie sprowadzanych stamtad produktéw powinno by¢ przez czytelnikow
odczuwane jako atrakcyjne i bezpieczne, stwarzajace mozliwo$¢ prezentacji wyso-
kiego statusu spolecznego, poniewaz towary orientalne sa kupowane przez czlon-
kow elit w wielu krajach.

W obu kalendarzowych relacjach nie zostaly przedstawione zagrozenia, z kto-
rych przyczyn autorzy nie mogli jeszcze sobie zdawac sprawy i ktorych widocznych
objawow nie mogli, albo nie chcieli dostrzegaé. Pierwsze z nich dotyczy wody pitnej,
z ktorej w opisywanych krajach korzystano. Woda z Nilu stanowita dla korzystaja-
cych z niej mieszkancow Egiptu powazne zagrozenie, ktoérego nie mozna bylo wy-
eliminowac jej filtrowaniem w glinianych garnkach. Z istoty tego zagrozenia zdano
sobie jednakze sprawe dopiero w ostatnich dekadach XIX w., gdy do medycyny kli-
nicznej wprowadzono standard mikrobiologii. Podobne zagrozenie stanowily pod-
ziemne zbiorniki wody deszczowej i cysterny gromadzace wode z rzek, w ktérych
woda mogla by¢ skazona bakteriami. Zwiazane ze spozywaniem wody z rzek prze-
plywajacych przez miasta biegunki wystepowaly w XVIII w. nie tylko w Kairze, ale
byly powszechnym problemem wszystkich miast, takze perskich, przed zbudowa-
niem w nich wodociagow, zapewniajacych biezaca wode w kranach i nowoczesnych
oczyszezalni §ciekow, zastepujacych szamba i kanaly Sciekowe, z ktorych woda sply-
wala do tych samych rzek, z ktorych pobierano wode pitng. Wystepujace po spozy-
ciu tej wody biegunki byly objawem powaznych chorob rozprzestrzeniajacych sie
droga fekalno-pokarmowa, ktorych leczenie przyczynowe stalo sie mozliwe dopiero
w 2 polowie XX w., po wprowadzeniu do terapii antybiotykow.

Autorzy kalendarzy nie zdawali tez sobie sprawy z innego niebezpieczenstwa
zwigzanego z istnieniem w poblizu ludzkich siedzib wolno plynacych rzek i ich
kanatow, a takze stojacych wod. Stawaly sie one siedliskami komar6éw Anopheles
roznoszacych malarie i komarow Aedes Aegypti bedacych wektorem dengi. W Egip-
cie wystepowalo tez wiele innych choré6b wywolywanych przez owady: muchy
(np. $pigczka afrykanska, roznoszona przez muche tse-tse) i inne typy komarow
(np. goraczka Zachodniego Nilu), a takze przez chlamydie (np. egipskie zapalenie
oczu), pierwotniaki i pasozyty (np. filarioza, czesta szczegoblnie w Delcie Nilu). Cho-
roby roznoszone przez komary i muchy wystepowaly w XVIII w. takze w Persji, ale
brak byto wowczas §wiadomosci powodujacych je przyczyn.

Chorowano takze na choroby zakazne: odre, roézyczke, blonice i gruzlice. Kalen-
darze opisujace miasta Persji i Egiptu nie wspominaja takze o zagrozeniu zwiaza-
nym z ospa. Wspomniane tu choroby byly opisywane we wecze$niejszych rocznikach
kalendarzy, wraz z ostrzezeniami, co nalezy zrobi¢, kiedy sie pojawia. Byly one zna-
ne europejskim lekarzom, a wiedze o nich starali sie przyblizy¢ czytelnikom autorzy
kalendarzy. W przypadku krajow Orientu zadnych ostrzezen na ich temat nie ma.
Autorzy opisoOw koncentruja sie na atrakcyjnosci ich szaty roslinnej, wydajnosci zie-
mi i pieknie architektury, czy dotepie do obfitych Zrédel wody. Oba kraje przedsta-
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wiane s jako zdrowe, poniewaz sa stoneczne, suche, dobrze przewietrzane przez
wiatry, nie wystepuja w nich mrozne zimy, a wiosna i jesienia nie padaja w nich
ulewne deszcze.

Kalendarze wydawane na Slasku w XVIII w. pelne sa realistycznych ostrzezeh
dotyczacych zagrozen zdrowia, wywolywanych przez przyczyny lokalne. Sa one
przedstawiane zgodnie z 6wczesnym stanem wiedzy medycznej. Publikowane sa
ostrzezenia dotyczace jako$ci spozywanej wody®, czy tez latwosci rozprzestrzenia-
nia sie epidemii w thumnie uczeszczanych miejscach publicznych®. Zadnego z po-
dobnych ostrzezen nie spotykamy w relacjach z orientalnych miast handlowych. Ich
opisy zamieszczane w kalendarzach powinny by¢ wiec traktowane jak sprawozdania
z wyprawy do krainy marzen, w ktérej w pieknym otoczeniu, w promieniach slton-
ca, w lagodnej temperaturze, wérod obfitosci wody i wspanialej zieleni zyja zdrowi
i szczesliwi ludzie. Mozemy sie z nimi spotkaé, kupujac wytworzone przez nich pro-
dukty. I sami odby¢ wlasna podr6z za marzeniami.

Bazaars of Orient as a place of food products trade
in the light of w Silesian journals from the 1740’s

The matter of proper healthy nutrition was one of the most significant subjects
raised in the contents of Silesian journals in the 18th century. In them, basic prin-
cipals concerning disease prevention, were presented. The most important of them
revolved around eating products of known origin, purchased from legal sources,
products that had been inspected by especially assigned people or institutions. Such
products should be clean, and their inspection — conducted using the organoleptic
method — should prove that they have kept qualities characteristic of their type
(taste, smell, colour etc). In journals of the18th century warnings were published
regarding so called bad air which was believed to cause epidemics. Tiny particles of
such air were to settle on everything including food products. Thus, readers were
warned not to purchase any goods from the areas stricken by an epidemic or per-
ceived as dirty. In journals of the 1740’s there were treatments of Persian and Egyp-
tian bazaars alongside with a general characteristics of these countries and their
trading cities. Their aim was to convince readers that purchasing products coming

7 Nalezy do celow spozywcezych korzystac z czystych i ocembrowanych studni, kopanych gle-
boko, by do nich nie dotarly zanieszczyszczenia z wod gruntowych. Studnie powinny byé kopane
z dala od cmentarzy, obor czy manufaktur. Mozna korzystaé z wody zrodlanej oraz wyplywajacej
z fontann, lecz tylko wtedy, gdy wiadomo, ze jest czysta i zdrowa. Dla bezpieczenstwa nalezy doda-
waé do wody pitnej wodke lub wino, ktére ograniczaja wystepowanie biegunek.

% QObszernie przedstawia te zagadnienia A. Syroka w przywolywanej w przypisie 4 monografii
pt. Zdrowie, choroba, profilaktyka i terapia w kalendarzach $lgskich z XVII i XVIII wieku, Wro-
claw 2020.



92 Bozena Plonka-Syroka, Andrzej Syroka

from these places is safe. The goal of this paper is to present the image of Persia and
Egypt, their trading cities and bazaars, published in journals in 1744 and 1746, and
the analysis of the means of persuasion that were used to shape the readers’ opinion
and make them perceive oriental goods as attractive and safe.

Key words: Silesian journals of the 18th century, Egypt, Persia, bazaars of Orient
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Healthy dietary practice
and medical nutrition products
of the Ottoman period

Introduction

Healthy dietary practice emerged as a distinct field of Ottoman medical knowledge.
The subjects of nutrition, diet and digestion with respect to leading a healthy life
and the treatment of disease are discussed at length in Ottoman period medical
manuscripts written in Turkish. Vegetables, fruits, animal foods and minerals are
dealt with not only in medical and pharmaceutical works, but even in works on
chemistry. Although carbohydrates, proteins and vitamins were as yet unknown,
the importance of good food and a balanced diet for healthy living was recognized.

The principles of healthy and balanced nutrition in Ottoman medicine are based
on the theories of ,elements” and ,humors” as in Seljukian and Islamic medicine,
itself rooted in the teachings of Hippocrates and Galen'. According to the philoso-
phy of the period, the human body contains four fluids or humors; that is, blood,
phlegm, yellow bile and black bile. Balance between the humors indicates health.
When the quality or amount of the humors deviate from the normal, however, the
humoral balance is disturbed and this causes disease. The humors that have caused
the disease need to be expelled from the body by means of medicaments>.

The humoral balance may be distorted by external factors, especially diet, re-
sulting in disease. Abnormal humors that cannot be digested or transformed into
a proper form are expelled from the body. When necessary one should help the
expulsion process by means of diet or medicaments. If possible, the first step in
treating an illness is to correct the distorted humoral balance by means of foods

t Before westernization, Ottoman medicine was particularly influenced by the Unani humoral
theory further developed by Ibn Sina. See O.C. Gruner, The Canon of Medicine of Avicenna Incorpo-
rating a Translation of the First Book, New York 1970, s. 394—408; M.A. Ozden, ibn Sina Tibbina Bir
Balas Bilyiik Tiirk Filozof ve Tib Ustadi Ibni Sina Sahsiyeti ve Eserleri Hakkinda Tetkikler, istanbul
1937; M.S. Yaltkaya, Ibni Sina’min Tibdan bir Urcuzesi, ,Tib Tarihi Arkivi” 1935, t. 1, nr 4, s. 127-142.

2 M. Ullmann, Islamic Surverys II Islamic Medicine, Edinburgh 1978.
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consistent with the patient’s temperament; that is, by means of an appropriate diet.
It is because humors are formed by digested nutrients that the characteristics and
amount of what a person eats and drinks affects the health of a person either fa-
vourably or adversely. Preserving the humoral balance and thus a person’s health is
possible by means of proper nutrition. Only if this does not work is resort made to
medication. Even today we can observe relics of this theory, which remained cur-
rent until the beginning of the twentieth centurys.

A Balanced Diet for Preserving Health

Balancing the diet forms one of the leading branches of Turkish traditional medi-
cine, which treats this subject within the framework of the humoral theory*. The
concept of balanced nutrition to give protection against disease and as a method of
treatment is defined by the word mu’tedil (moderate). Medical books discuss how
to guard against possible harmful effects on the digestion of eating and drinking
freely by means of eating a food with the qualities of an antidote. The foods and
beverages that affect the humoral balance are also classified according to the theory
of elements as being hot, cold, dry or moist. Foods and beverages that are moder-
ate in nature generate blood. Because diseases are also hot, cold, dry or moist in
nature, each disease is treated with foods or medicaments possessing the opposite
qualities. For example, the harm done by foods like fruit and vegetables that possess
curative properties can be avoided by consuming foods with the opposite quali-
ties. If vegetables with cold qualities such as cucumber, squash or lettuce are eaten,
the balance is redressed by eating some garlic, leek, white horehounds or mint as
a precaution against any possible harm that might be caused. Eating unripe grapes,
sumac, thyme, pepper or ginger together with fish, which is a cold food; and after
the fish eating sweets such as ginger murabba®, honey, halva or rose jam, which are
hot, is suggested as a precautionary measure. Drinking lemon and honey sherbet?,
sour lemon sherbet or sarab-1 miiselles® with fish helps its digestion and prevents
adverse effects. If a hot food such as garlic, white horehound, onion or the like is
eaten, its effects are offset by cucumber, fresh purslane?, lettuce, squash or sour

3 N. Sar, Tiirk Tip Tarihinde Yemek ile Tip Arasindaki Iliskiye Ait Ornekler, IT. Milletlerarast
Yemek Kongresi Bildirileri, Ankara 1989, s. 392—402.

4 Information about a balanced diet for preserving health is referred from ibn-i Serif, Yadigar
fUt-Tibb, Cerrahpasa Medical School Medical History Museum (CTFTTM), nr 155, nr 311.

5 Marrubium vulgare. The sap extracted from this plant or sweets made with this sap.

¢ Murabba: Fruit preserve in the form of a jelly or marmalade.

7 Sherbets are sweetened drinks made of fruit juice or flavoured with spices or herbs.

8 Sarab-1 miiselles: grape juice boiled down to a third of the original quantity.

9 Portulaca oleracea. Besides being eaten as a vegetable, purslane leaves are taken as a di-
uretic or used as a poultice for the treatment of haemorrhoids.
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sherbets. However, eating a diversity of foods with opposing qualities at the same
meal is itself harmful.

If a food has the property of obstructing the channels in the body, foods with the
property of dissolving and expelling food and beverages are added to the diet. For
example, woodcock meat is constipating and to avoid this harmful effect woodcock
meat should be eaten with unripe grapes and lemon juice.

If coarse (galiz) foods such as keskek', sheep’s trotters or starch halva are eaten,
gentle foods such as pickled capers, pickled onions, pickled garlic, radish with vin-
egar, beetroot pickle with mustard or oxymel should be eaten together with them.

Moist and mildly flavoured foods such as squash and cucumber should be eaten
following foods that are salty or have a sharp flavour, such as pickles and spices.
Salty foods are harmful for the eyes.

A meal should consist of foods belonging to certain categories following in a spe-
cific order. According to these principles, ,delicate, gentle and watery foods” should
be eaten first. So, for example, soup is taken first, followed by tirid", meat and other
foods. The failure to digest bread is more harmful than it is for meat.

Following physical exertion or hard work the body becomes heated and at such
times delicate (nazik) foods such as milk, fresh fish, wild apricots, peaches and mel-
ons should be avoided. This is because foods entering the stomach when it is heated
are corrupted, and these corrupted foods then disrupt the humours.

Food Combinations to Avoid Harm

Certain foods are thought to be harmful if eaten together. Ottoman medical writers
give the following advice on this subject:

Plums, wild apricots, peaches and sour pomegranates should not be eaten one
after another. Iced water should not be drunk after fruit.

Young pigeon should not be eaten with garlic, onion and mustard. If these three
foods are eaten together with young pigeon they boil the blood, which causes skin
problems. Onion should not be eaten together with garlic.

Chicken should not be cooked with yoghurt. Chicken should not be eaten to-
gether with fish. Chicken together with sour foods should be eaten in moderation.
These cause abdominal pain when eaten in large quantities.

Dishes with vinegar should not be eaten together with dishes containing unripe
grapes, salt fish or dried meat. Rice should not be eaten with vinegar.

Dishes made with yoghurt and unripe grapes should not be eaten together. One
should not eat yoghurt with fish.

1o Keskek: A traditional meal consisting of coarsely ground wheat and meat.

u Tirid: a dish of bread soaked in milk or stock.

2 N, Sar1, Osmanlilarda Yeme Adetlerinin Klasik Devir Tip Anlayis ile Iliskisi, [w:] A.E. Gok-
sal (red.), Catering Gourmet, Istanbul 1987, s. 22—30, see s. 27.
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Fresh fish, milk, milk foods, fresh cheese and eggs should not be eaten togeth-
er. Among the foods that should not be eaten with fish, eggs come first. It is even
claimed that death may result from neglecting this dietary rule. One should not
drink water after eating fish, but patiently put up with being thirsty. Eating meat,
especially the meat of land animals, together with fish is very harmful and the cause
of chronic disease.

Drinking milk and wine on the same day causes gout.

Honey should not be eaten together with the honeycomb.

Dietary Rules According to Temperament

Each individual should eat in accordance with their own temperaments. When peo-
ple have a balanced temperament and are therefore in good health their diet should
consist of the following: meat, in particular lamb, veal or goat’s meat; wheat; an ap-
propriate sweetmeat; a fragrant and pure beverage. Foods apart from these serve to
protect the health or treat diseases. Dishes such as those made with vegetables that
do not satisfy the appetite for long should be eaten less often in winter and more
often in summer4.

People with a hot temperament should take food and beverages that are light
and of a cold quality. In the mornings these people should eat one or two morsels
of bread soaked in a sour sherbet made of pomegranate, sour grape, sour apple or
lemon juice, and drink a sour sherbet of this kind. Dishes such as sour sherbet, stew
with unripe grapes, stew with plums, stew of lentils with vinegar, or marrow kalye®
are proper nutrients for a person with a hot disposition. Due to its cold quality fish
calms hot humours and is therefore beneficial for people with hot temperaments.
If a person with a hot temperament eats fish they should drink oxymel or some
vinegar. If a person whose stomach is very hot eats late it will cause a headache.
A person who gets ,hot” after meals should be careful not to eat fast and should
divide the meal into two small meals*.

A person who is phlegmatic, that is, has a moist and cold temperament should
eat gentle and hot foods; for example, mutton and chickpea soup, young pigeon,
sparrow, and hot herbs such as mastic, cinnamon and cumin. Plump people with

3 See for recipes according to temperament: Sirvani Muhammed b. Mahmud, Tabh-1 Et'ime,
Ali Emiri-Millet Library, nr 143, f. 3b, 26b, 39b, 58a, 71b—82a, 80ab, 92, Miifredat-1 ibn Baytar,
(CTFTTM), nr 416, f. 23a, 38a; N. Sar1, Osmanlilarda Yeme Adetlerinin Klasik Devir Tip Anlayist
ile Iliskisi, s. 22—30, see s. 26—27; eadem, Tiirk Tip Tarihinde Yemek ile Tip Arasindaki Iliskiye Ait
Ornekler, s. 392—402.

1 N. Sar1, Osmanh Tibbinda Besinlerle Tedavi ve Saghkh Yasam, [w:] A. Bilgin, O. Samanci
(red.), Ttirk Mutfagi, Ankara 2008, s. 137—151, see s. 139—140, 145.

5 Kalye: a dish of vegetables or fruit cooked with small pieces of meat that have been fried.

6 N. Sar1, Osmanhl Tibbinda Besinlerle Tedavi ve Saghkh Yasam, s. 145.
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a moist temperament should eat red meat fried in walnut oil or olive oil, and sea-
soned with cumin, cinnamon and garlic. One dirham of pounded black peppercorns
tied in a piece of muslin and cooked with chickpea soup lends strength to the dish.
Because fish have a cold and moist quality and increase phlegm, they are harmful
for those with a cold temperament and those with phlegm in the stomach. An ex-
cess of phlegm is harmful for the nerves and brain, causing lumbago, apoplexy and
paralysis. To expel this harmful phlegm from the body, laxative herbs, hot water or
honey with vinegar should be taken'.

People with a cold and dry melancholic temperament should eat moist foods
and avoid dry foods such as millet, lentils, dried meat and salty foods. For example,
salt fish seasoned in vinegar, a dry and cold foodstuff, prevents the building up of
yellow bile in the stomach, which causes indigestion and an increase of black bile,
resulting in furuncles and itching®.

People with a choleric temperament and dry nature should eat cold and moist
foods; for example, noodles, spinach cooked with rice and meat. Foods like salt
fish, which is hot and dry, should be avoided since the power of the salt causes an
increase in yellow bile®.

Dietary Rules For the Aged

Food changes the elements and the major functions of the organisms. Therefore,
selection of food in accordance / in harmony with the constitution of the patient is
important for health. Priority is given to the diet of the aged. Old people are advised
to consume food more frequently than the young. One meal is advised to be eaten
at two times. Only little amounts of easily digested light food should be consumed
at night. Hunger is also very harmful®.

As the temperament of the basic organs of the aged is drier and colder in nature/
quality than it should be, their temperament should be balanced by moist and hot
food and medicine. The aged must beware of cold and dry natured food. Drugs
that dry the body are contraindicated for the old. The aged should be careful of
pickles, dry meet, dry cheese, salty and hot natured herbs and constipation. The
cavities of organs of the aged contain the moistness of phlegm. Treatment is to be
applied accordingly. The main principle is to avoid food that would cause too much
phlegm and black bile, the humours contraindicated for the old. If too much phlegm
is found, first it ought to be dissolved, than moistening food should be consumed.

7 Ibidem, s. 145.

#® Tbidem, s. 145—146.

19 Tbidem, s. 146.

20 N. Sar1, A Short Look at Aging, Anti-Aging, Geriatry and Death in Turkish History Before
the 19" Century, [w:] A Olgun (red.), The Field of Biological Aging: Past, Present and Future,
Kerala—India 2011, s. 123-135.



98 Nil Sari

The aged need hot and moist food. Food that increases blood and ends phlegm
are the following: juice of chickpea and broth/bouillon of sheep stew; the inside
of bread with aniseed, black cumin and cumin; vermicelli with milk; compote of
soaked figs, aniseed and honey>.

The aged should evade having heavy meals difficult to digest that cause black
bile, except those who have moist in their stomach. Milk, especially milk of goat
and donkey has a moistening nature/constituent. Milk consumed with honey and
salt could be digested more easily. Milk is advised for the old who have no digestion
problem. Although rice should not be eaten, as it causes phlegm, flatulence and
constipation, rice with milk could be consumed with honeys, if bile does not get sour
and give trouble.

The aged suffering indigestion should not eat meet, but consume soup prepared
with meat boiled in water. Indigestible (rich) food, such as fish pickled in brine,
dry meet, eggplant, cucumber, melon, pickles, spiced foods should be consumed
attentively. The aged should beware having dry and cold natured sour food that dry
the body, especially of vinegar. Those who could not resist having sour food may
eat a little unripe grape, sumac or pomegranate in summer, only if their primary
temperament is sanguine and have a stomach and liver that is hot in nature. If not
used as medicine, pungent food biting to the taste, like salt and pepper ought to be
consumed in little amounts. Drink composed of barley flour, peppermint and com-
mon fennel and ginger are said to heat the body, but do not cause dryness, and help
digestion of moist food=2.

Meal Times and Amounts

There is nothing so harmful as becoming excessively hungry or eating to excess.
Meals should not be eaten before one is really hungry, nor delayed for long after
one is really hungry. If the appetite is not fulfilled, the stomach becomes upset and
filled with unwholesome (fésid) humours. When there is true hunger, one should
not delay eating. The meal should be eaten with a ,loyal appetite” (sadik istihd),
that is, a real appetite, but one should stop eating before the appetite is entirely
satiated. It is better to eat quickly and leave the table rather than sit all through the
repast eating continuously and unnecessarily. Because when a repast is protracted,
the food eaten earlier is digested, but that eaten later is not, giving rise to disorders.
One should not eat too soon after a repast, but wait until the previous meal has
been digested, to avoid harmful effects. If one is obliged to eat, then one should

2 N. Sar1, A Short Look at Anti-Aging and the Aged in Ottoman Medical History Before the
19th Century, ,Tirkiye Klinikleri J Med Ethics Law Hist-Special Topics” 2016, t. 2, nr 2, s. 1-5.

22 Fadem, A Short Look at Anti-Aging and the Aged in Ottoman Medical History Before the
19th Century, s. 4.
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lie down and rest for a while after eating, and then do slow but plentiful exercises.
To help digestion one should take some ciivaris®3 as appropriate to the tempera-
ment. Over-eating brings about accumulation of blood and satiation. Excessive con-
sumption of either food or beverages is very harmful and could even cause death
from congestion?+.

Preferably meals should be arranged as follows: three times every two days; that
is, morning and evening meals on one day and lunch on the second day. However,
a person who is in the habit of eating twice a day becomes weak if they start to eat
once a day. And if a person in the habit of eating once a day then starts eating twice
a day, they become weak and suffer from indigestion and distension of the stomach.

Adjusting Diet According to the Season

Foods are closely related to the seasons, because the seasons affect the density of
the humours. Therefore, diet should also be adjusted according to the season?.

The nature of spring is hot and moist. So cold and dry foods should be eaten in
ample amounts in the mornings and evenings as these prevent the blood from being
corrupted. Very sweet foods that have bad effects on the blood should be avoided.
During spring, foods such as meat and sherbet should be consumed=.

The nature of summer is hot and dry. Because yellow bile increases in summer,
foods that activate or produce yellow bile should not be eaten; while foods that
cause the body to become cold and moist should be consumed in ample amounts.
Sour foods and beverages are very appropriate for summer. Foods that decrease
yellow bile, such as fruits, the juice of pomegranates, unripe grapes, lemons, roses
and apples; cold vegetables like cucumbers, marrow and purslane, and dishes or
soups flavoured with vinegar and other sour ingredients are beneficial. Foods pre-
served in brine, and those that are salty, spiced or have a strong flavour should be
avoided in summer®.

In autumn blood decreases and black bile increases. The temperament of this
season is cold and dry. Therefore during this season one should avoid dry and salty
food, instead eating foods that are hot and moist.

During winter phlegm increases and therefore one should avoid foods and bev-
erages that increase this humour. The nature of this season is cold and wet, so it is
appropriate to eat hot and dry foods during winter; for example, dishes cooked with

23 Clvaris: an electuary for aiding digestion. These were in the form of a paste mixed with
honey.

24 N. Sar1, Osmanhlarda Yeme Adetlerinin Klasik Devir Tip Anlayist ile iliskisi, s. 26.

35 Kadem, XVI. Asir Osmanh Sarayinda Yemeklerin Mevsimlere Gore Diizenlenmesi ve Dev-
rin Tababetiyle Alakast, ,Yeni Symposium” 1982, nr 3, s. 71—80.

26 Tbidem, s. 73—74.

27 Tbidem, s. 73, 75.
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garlic, onion or spices such as pepper and ginger; roast meat (kebab) and sweet-
meats. Cold yahni*® should be avoided in the winter. Dishes should be consumed
hot in winter, and cold or warm in summer. At the same time foods and beverages
should not be either excessively cold or excessively hot=.

There is a list of dishes to be eaten according to the season in a document in
the Topkap Palace archives°. In this document the dishes are listed by the season,
taking into account the humoral theory that forms the basis of classical Ottoman
medicine. For example, in summer, sour food and beverages, fruits and vegetables
predominate and spices are avoided, as prescribed for people with a hot disposition;
whereas in winter, coarse foods such as kebabs and sweets, and dishes seasoned
with spices are recommended. The dishes consumed throughout the four seasons,
such as pilaf with meat and chicken kebab, are those classified as ,moderate”, and
do not upset the humoral balance. The document is entitled ,,an account of foods
appropriate for the four seasons”. Below are some examples of daily menus recom-
mended for the summer months:

s~Summer Season: Additional light soups should be cooked from the beginning
of summer to the end and hot plants (spices) should be avoided.

Monday: Pilaf, sumac? soup, fried marrow, meat kalye3* with lemon juice, plain
chicken soup, chicken kebab.

Tuesday: Pilaf, marrow cooked with unripe grapes, pide3 with marrow filling,
rice cooked with sour juice34, chicken soup, chicken kebab.

Wednesday: Rice cooked with milk, fried aubergine with meat, bozca soup?,
mint soup, chicken soup with lemon juice and eggs, chicken kebab.

Thursday: Soft boiled rice, fried marrow, tutmac3® with sour juice, white soup3”
with sour pomegranate juice, chicken kalye with chickpeas and onion, chicken kebab.

28 Yahni: boiled meat dishes served with the juice.

29 N. Sar1, XVI. Asir Osmanh Sarayinda Yemeklerin Mevsimlere Gore Diizenlenmesi ve Dev-
rin Tababetiyle Aldkasu, s. 73, 76.

30 Fustil-i erbadya miinasib gidalarin beyan edildigi defter”, Topkap: Palace Archive No. D.
9599. The document lists dishes to be served during the four seasons of the year to the employees
of the palace. The archivists date the document to the sixteenth century.

3t The fruits of Rhus coriaria. The sour sumac fruits were dried and used as a substitute for
lemon juice.

32 Kalye: vegetable dishes that are first roasted in oil, then cooked with water added to the
ingredients.

33 Pitta bread. This type of thin leavened bread was often spread with a filling before baking in
the oven. The various fillings included cheese, and, as here, marrow.

34 Eksi: the sour juice of lemon, sumac, pomegranate etc.

35 Bozca soup: Soup made with yogurt, chickpeas and coarsely ground wheat or barley.

3¢ Tutmag: Noodle soup with yogurt. The noodle paste is cut into long strips and then cut
crossways into narrow pieces. These are then boiled briefly in boiling water and cooked with onion,
butter and minced meat. Yogurt is added if desired.

37 Ak sorba: soup made with flour and yogurt, or with buttermilk and hulled whole wheat
grains.
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Friday: Fried pilaf with meat®®, sour grape soup, stuffed aubergine, barberry3°
soup, plain chicken soup without rice, chicken kebab.

Saturday: Rice cooked with milk, marrow burani*® with unripe grapes+, lemon
soup, chicken soup with lemon juice, chicken kebab.

Sunday: Vegetable pilaf, kalye with Swiss chard, stuffed marrow with unripe
grapes, chicken soup with sour pomegranate juice, and chicken kebab.

From time to time these seasonal dishes may be replaced by the following dishes:

Noodle soup, umac soup#, sour almond soup, sour soups, kalye with sour juice,
hekim as1”.

Importance Attached
to Food Preparation and to the Cook

Information about the preparation of food to be used in protecting against and
treating diseases is found in books called miifredat (materia medica) and miirek-
kebat (compound medicines) consisting of receipts for drugs and medicaments, as
well as in general medical works. The subject of which cooking methods and in-
gredients should be used to make a dish healthier is regarded as an integral part of
medical science. This can be illustrated by the following example recommending
that fish be cooked in vegetable oils of various kinds: ,[fish] should be cooked in
walnut oil or olive oil, and should be served sprinkled with pepper; or it should be
cooked in sesame oil, walnut and almond oil. This latter method provides special
protection against the harmful effects of fish”. In another example ,.grilling fish with
unripe grape and sumac” is described as ,the most appropriate cooking method”
and ,better” than frying in oil#4.

It was essential that the person who prepared the food and beverages so cru-
cial to human health be an expert. When the close relationship between food and
health in Ottoman medicine is considered the important role of the cook in the
treatment of patients can be understood. For example, the person appointed as tab-
bah (cook) to a hospital prepared not only food for the patients but also syrups

38 Dane birinc. In a manuscript on cooking registered at the Ali Emiri Library the author writes
that dane birinc ,fattens the body and strengthens the mind. It strengthens the heart and liver and
is a most appropriate food for those with a sound constitution” (No. 143, f. 28b).

39 Berberis vulgaris. Dried barberries were frequently used in cooking.

4 Burdani: a dish consisting of a vegetable, often aubergine, cooked with fried meat, spices,
saffron and eggs. It enhanced the appetite and was said to be appropriate for all temperaments.

4 Koruk: unripe fruit, especially sour unripe grapes.

4 Umac sorbast: soup made with small noodles cooked in water with butter and tomato paste.
The soup is served sprinkled with mint.

43 Hekim ast: no recipe has been found for this dish.

44 N. Sar1, M.B. Aydin, Osmanh Tip Yazmalarinda Balik Pisirme ve Yemek Tarifleri, V. Millet-
leraras: Yemek Kongresi Bildirileri, Ankara 1994, s. 250—256.
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and medicaments known as matbithat+, always following recipes and formula
prescribed by the physician ,according to the temperament of the patients”. The
importance given to nutrition in the treatment of patients is clearly evident in the
endowment deeds of hospitals#. For example, the endowment deed for the Fatih
Sultan Mehmed foundation (vakif) specifies that ,two fine upstanding cooks” be
appointed to prepare meals for the patients in the hospital. These two cooks must
swork hard to lighten the wretched wounded hearts of the patients; cook food to
nourish the life force of these suffering people whose skins are as sallow as an au-
tumn leaf, who are afflicted by so many troubles, debilitated by diverse ailments,
in need of compassion, in despair of a cure”. Their wages were three silver coins
(akcge) a day+.

The seventeenth century Turkish travel writer Evliya Celebi relates that in the
Hospital of Bayezid 11 in Edirne delicious dishes were distributed from the kitchen
to every patient, whether their illness be mental or physical, and each dish was
prepared in accordance with their individual needs*®. In the endowment deed of
the hospital it is emphasised that the cooks prepare diet food in accordance with
the instructions of the physicians: , Two capable, clean, honest, upright master
cooks shall do their utmost to cook whatever dishes the physicians may prescribe
according to the malady of each patient in the mental hospital kitchen; and to carry
out all the duties which by custom are their responsibility quickly and in a cleanly
manner”.

At the Siileymaniye Hospital we find that four master cooks are to be employed;
two responsible for beverages and two for food. It is specified in the endowment
deed that the two ,beverage cooks” (tabbdh-1 ashriba) be people ,,accomplished and
expert, whose skill at cooking syrups has been clearly demonstrated, and who will
serve unceasingly with complete dedication, endeavour and perseverance”. Mean-
while the two ,food cooks” (tabbah-1 at'ima) must be people ,whose understanding
and knowledge of cooking food is complete in every way” and they are expected to
~prepare diet dishes and other foods in accordance with the instructions given by
the physician to suit the dispositions, temperaments and maladies of the patients,
and make sure that the flavour and other attributes of the food they cook is as it
should be”#.

The conditions laid down for the two cooks to be appointed to the Atik Valide
Hospital were as follows: ,they shall cook foods appropriate for the patients such
that a clever master physician may place trust and confidence in them, and they

45 Matbtihat: a general name for medicines in the form of tisanes prepared by boiling or steep-
ing plants in water.

46 N. Sar1, Osmanh Dariissifalarina Tayin Edilecek Gorevlilerde Aranan Nitelikler, ,Yeni Tip
Tarihi Arastirmalar1” 1995, nr 1, s. 11-54.

47 Eadem, Osmanh Dariissifalarina Tayin Edilecek Gérevlilerde Aranan Nitelikler, s. 38.

48 7. Damisman (red.), Evliye Celebi Seyahatnamesi, t. 2, Istanbul 1971, s. 22.

49 N. Sar1, Osmanh Dariissifalarina Tayin Edilecek Gorevlilerde Aranan Nitelikler, s. 39.
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shall be diligent and take great pains that the food they cook shall arouse the ap-
petite of the patients”.

Evliya Celebi writes that the meat of various birds was given to patients as di-
etary food at the Fatih Sultan Mehmet Han Mental Hospital and at the Bayezid
Hospital in Edirne: ,Various delicious dishes are prepared for the patients twice
a day. The endowment deed for the foundation includes the instruction, if partridg-
es and pheasants are not available, nightingales, sparrows and pigeons should be
cooked and given to the patients”s°.

The lists of items purchased to Ottoman hospitals are registered in the Ottoman
Prime Ministry Archive. These documents reveal what kind of foodstuffs were used
in diet kitchens.

Birds and Fish As Medicine

Birds were used as invalid food and for the treatment of diseases. The meat or fat
was applied externally to cure wounds and taken internally for the treatment of
diseases of the muscles and nervous system and for enhancing virility. Each species
of bird was thought to have an effect of its own. For example, duck meat was said to
cure hoarseness of the voice, eliminate flatulence, increase virility, and fatten and
strengthen the body; while benefits such as relieving deep pain are ascribed to the
fat. It is also stated that duck fat cleanses and beautifies the skin. Birds were some-
times cooked with spices and medicinal herbs. For example, goose was cooked with
vinegar and spices; biryans was cooked with olive oil and then stuffed with onions
and a couple of garlic cloves added; or alternatively cooked like isfidbacs?, with the
addition of chickpeas, white horehound and cinnamon. The addition of carrots,
rues4 and garlic was considered very beneficialss.

Stock made from young chicken, hen or rooster is both nutritious in its substance
and a medicament, while the brain, testicles and excrement are medicaments. It
is said that the best roosters are those that have not yet started crowing and the
best hens those that have not yet laid eggs. We find diverse recipes for cooking
chicken to obtain the required effects. For example, if a chicken is stuffed with misk

50 Z. Damigman (red.), op. cit., s. 22.

5t Biryan: meat that is first braised with no or little water and then roasted. In regional Turkish
cuisine this dish is called piren (biryan) and cooked in a pit oven.

52 Jsfidbac: an ancient dish for which meat is first cooked with tail fat, chickpeas, onion, co-
riander, dill and almond milk, and then egg yolks, cumin and cinnamon are added. This dish is
recorded in Ottoman Turkish cuisine in the sixteenth century.

53 Marrubium vulgare.

54 Ruta graveolens.

55 N. Sar1, B. Ziilfikar, Islam Tibbindan Osmanh Tibbina Kuslarla Tedavi, IV. Milletlerarast
Yemek Kongresi Bildirileri, Konya 1993, s. 259—271.
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appless® or quince and then roasted, it is very nutritious. Drinking stock prepared by
cooking a rooster with ample water and adding polyploidy?” is a laxative. Recipes are
given for dishes to treat certain diseases. For example, for the treatment of lumbago
the following dish is prescribed: , Take a rooster and add 20 dirhams of pounded saf-
flower3® seed, 15 dirhams of polypody, a pinch each of dill?, fennel seed®°, cumin and
carnation, and some chickpeas. Make the dish slightly more salty than usual. When
well cooked strain and drink the juice as soup. Cooked garlic is a cure for flatulence”s.

Various fish species, including the goby, turbot, eel, carp, sea bass, pike, red
mullet, plaice, bluefish, bream, picarel, grey mullet, sole, two-banded bream, bo-
nito, mackerel and trout, and also the dolphin, are described as curative by medical
authors. The benefit of feeding patients with red mullet, goby and scorpion fish
is particularly emphasised. There is extensive information in medical books about
which fish are best, where they are caught, how to cook them, and with which foods
they should and should not be eaten®2.

Since fish are cold by nature they calm the hot humours and thereby have a ben-
eficial effect in cases of diseases of a hot nature. For example, they are good for a dry
cough, jaundice, debility, dysentery and fissurations. Fish eggs improve virility and
are good for coughs and dysentery. Medications prepared with fish are used in the
treatment of various diseases such as chronic furuncles, warts, poisonous stings
such as scorpion stings, bites by rabid dogs, swellings in the anus, high fever, ma-
laria, deafness, hard lumps on the uvula, psoriasis and jaundice. Medical writers
explain which cooking and preparation methods are to be used for the treatment of
which diseases. In other words, fish recipes are used for the healthy nutrition and
for protection from and treatment of disease. Here are some examples of medica-
tions containing fish and fish dishes taken from Turkish medical manuscripts®s:

Fish poultice: This medicament is made with scorched fish and applied to swell-
ings in the anus. It is also applied to bites from rabid dogs or stings by poisonous
animals such as scorpions.

Scorched fish head: The head of a salted fish is scorched and the ashes sprinkled
on furuncles and warts.

Fried fish: Fish fried in a little oil is good for those who are recuperating from
a disease because it gives strength.

56 Misk or misket apple: a fragrant variety of apple grown in Amasya.

57 Polypodium vulgare.

58 Carthamus tinctorius. Medicaments are prepared from the seeds, which have a laxative ef-
fect. The flowers are sometimes added to food.

59 Anethum graveolens. An infusion of the fruits of this plant is used for flatulence and to aid
digestion. The aromatic leaves are used as a culinary herb.

¢ Fennel is used to relieve gastric complaints and flatulence.

61 N. Sar, B. Ziilfikar, islam Tibbindan Osmanh Tibbina Kuslarla Tedavi, s. 264—265.

2 N. Sar1, M.B. Aydin, Osmanl Tip Yazmalarinda Balik Pisirme ve Yemek Tariflert, s. 250—256.

% Ibidem, s. 253—254.
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Fish laxative: The stomach of the fish is slit, filled with silk and sewn up with
string. Then it is placed into 1800 dirhams of water and cooked until only 300 dir-
hams of water remain, then strained. Drinking this water causes extreme diarrhea.

Dolphin fat: Colocynth® is cooked in dolphin fat, which is of a hot temperament.
This oil is then dropped into the ear to cure deafness.

Fish cooked in vinegar: Fish cooked with vinegar is good for those with malaria
and a hot temperament.

Fish heart: The heart of the fish cut in half and cooked with vinegar is especially
good for those suffering from malaria or jaundice and those with a hot tempera-
ment.

Burnt fishbone: The ashes of burnt fishbone are beneficial for psoriasis®.

Examples of Recipes Recommended
in the Treatment of Specific Illnesses

Specific food, beverages and desserts recommended for certain illnesses are regis-
tered in Turkish medical manuscripts of the Ottoman period. Medicinal herbs were
added to some traditional foods. Soups prepared with only meat or with vegetables
and fruits take an important place among the foods recommended in the treatment
of diseases or symptoms. It is noteworthy that until the 19th century, meals were
prepared with butter, while dietetic foods were prepared with vegetable oils such as
almond, sesame, walnut and olive oil. Occasionally fruits were added to some diet
meals, as with daily meals. Desserts are rather for the purpose of gaining weight®®.
Here, I will refer to recipes mentioned in Turkish medical manuscripts for the treat-
ment of melancholy, fever and malaria as an example.

Recipes for melancholy treatment: Soup cooked with goat meat, two-year-old
mutton, young chicken or francolin meat; meat of fat young chicken that did not

o4 Citrullus colocynthis.

% For birds and fish as medicine see: Celaliiddin Hizir (Haci Pasa), Miintahab-1 Sifa, CTFTTM
nr 186, f. 17b; Celaliiddin Hizir (Hac1 Pasa), Teshil fi't-tib, CTFTTM nr 377, f. 45a; Emir Celebi
Seyyid Mehmed et-Tabib, Enmiizecii’'t-Tibb, CTFTTM nr. 96, f. 63b. Hasan Suuri, Tadilii’emzice,
CTFTTM nr 279, f. 50; i.H. Ertaylan, Tabiatname, Istanbul 1960, s. 10; Isa Efendi b. Ali el-Sakiz,
Miifredat-1 Isa Efendi fi't-Tibb, CTFTTM, nr 580, f. 32b-33a, 187a; Mehmed Mii'min et-Tankabu-
ni, Tuhfetii’l Miiminin, trans. Ahmed Sani b. Hiiseyin b. Hasan, Gunyetii’l Muhassilin fi Terce-
met-1 Tuhfeti’I-Miiminin, CTFTTM, nr 730, f. 206a; Nidai, Mendfiii'n-nas, CTFTTM, nr 52, nr 65,
f. 125a; Mustafa b. Ahmed b. Hiiseyin el-Tokadi (Trans.), Tebhiziil Mathiin, ibn Sina Ebu Ali el-Hii-
seyin b. Abdullah, el-Kan{n fi’t-Tibb, Siilleymaniye Library, nr Hamidiye 1015, f. 155a; Miifredat-1
tibbiyye fi'l-edviyyeti'n-nebatiyye, Siileymaniye Library, nr Ayasofya 3748, f. 335ab, 336ab, 337a,
424a, 425a; Osman Hayri Miirsid b. Halil Tarsusi, Kenzii’s-Sihhatii’l-Ebdaniye Eser-i Miirsid-i Os-
maniye, Istanbul 1298/1881, s. 56; Zeynel Abidin b. Halil, SifaiiI-Fuad, CTFTTM, nr 35, v. 12a.

% N. Yildirim, 14. ve 15. Yiizyil Tiirk¢e Tip Yazmalarinda Hastaliklara Tavsiye Edilen Corba-
lar, Aslar ve Tathlar, [w:] A. Bilgin-O. Samanc (red.), Tiirk Mutfagi, Ankara 2008, s. 153—163.
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lay eggs (this is the best); plain soup with well-fed young chicken, chicken, mutton
and goat broth with spinach, noodle, plum or tart pomegranate; chicken soup with
lettuce leaves and a little coriander; jelly (paliide) prepared with starch and sugar;
jelly prepared with almond o0il®’.

Recipes for fever treatment: Barley juice (cev-ab) soup (barley is ground in mor-
tar, the coat peeled, then put in stone pot and fifteen parts of water is added to one
part of barley and boiled until one-fifth of the water remains, then filtered and drunk
with tamarind, black plum or verjuice); young chicken (ferdaric) soup; spinach and
purslane cooked with broth; soup (mmiizevvere®®) with verjuice or plum juice; soup
with lemon; soup with pomegranate juice; soup with sour pomegranate and zuc-
chini; chicory soup with almond oil; noodle soup with almond oil, sour pomegran-
ate juice, barberry, lemon juice, or vinegar; soup with dried figs and grapes (zirbac
/zirva); noodle dish and noodle soup; grill of small fish; small chopped mutton
or chicken boiled in water, the foam is removed and cooked with 100 dirhams of
vinegar, 50 dirhams of sugar or honey, some cinnamon, unshelled chickpeas and
almonds are added. It is consumed with a little saffron®.

Recipes for quartan fever — malaria’: dill”* soup; chickpea juice soup (unshelled
chickpeas are added to onion cooked in sesame oil, boiled until dissolved, then fil-
tered through a cloth); chickpea dish cooked with mutton or a dish prepared with
chickpeas crushed with almond milk, seasoned with honey or sugar; rose dessert
(gtilbegeker) of rose petals mixed with honey set out to dry in the sun.

Examples of recipes specific to certain diseases could be advanced.

Prescriptions for Foods and Beverages Written by Physicians
for Ailing Members of the Palace Household

The Halvahane (Halva Kitchen) at Topkap: Palace is of particular note in illustrat-
ing the importance attached to the kitchen and the cook with respect to health7.
As well as preparing sweet dishes of all kinds for the table the Halvahane was also

7 A.H. Bayat, Abdiilvehhab bin Yisuf ibn-i Ahmed el-Merdani: Kitabii’l-Miintehab fi't-Tib
(823/1420) inceleme-Metin-Dizin-Sadelestirme-Tipkibasim, istanbul 2005, s. 101, 103-106;
7. Onler, Celaliiddin Hizir (Hact Pasa) — Miintahab-1 Sifa I, Ankara 1990, s. 45; Tabib ibn Serif:
Yadigar, M.Y. Okutan, D. Koger, M. Yildiz (red.), istanbul 2004, s. 240.

% Miizevvere: Soup made from various vegetables and fruits

60 A.H. Bayat, s. 164, 166, 168; Tabib Ibn Serif, s. 313; Z. Onler, s. 136, 137, 139.

70 Quartan fever is a form of malaria where an onset of fever occurs in an interval of three to
four days.

7t Anethum graveolens.

72 Tabib ibn Serif, s. 315.

73 (.L. Barkan, Saray Mutfagimn 894-895 (1489—1490) Yilina Ait Muhasebe Bilancosu, ,is-
tanbul Universitesi Iktisat Fakiiltesi Mecmuas1” 1062-1963, t. 23, nr 1-2, s. 380—398; O.L. Barkan,
Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Defterleri, ,Belgeler” 1979, t. 9, nr 13, s. 1-380.
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a dispensary where medicines in the form of tisanes, preserves, sherbets and macun
(a type of electuary, having a soft texture and sweetened with honey or sugar) were
prepared. For example, once a year in the spring season, long pepper (darulfiilfiil),
galangale (havlican), rose and corn poppy (gelincik) pastes were made in very large
boilers under the supervision of the palace physicians to be used as medicine™. It is
interesting that, in addition to the soups and meals served at the feasts for the cir-
cumcision wedding of Sultan Bayezid and Sultan Cihangir, the sons of Kanuni, in
1539, digestives (cevaris) of rosemary (gtilnar), almond, lemon and coconut (cevz-
1 hindt) were also served”. A book kept by the Halvahane cooks contains numerous
receipts for medicines”.

Palace physicians used food and beverages to protect the health and treat the
medical disorders of members of the palace household. A report by the chief physi-
cian dated 10 February 1326 (23 February 1911) preserved in a Treasury register
shows clearly how physicians attached importance to cooking as an integral part
of medical care right up to the end of the Ottoman period: ,,Herewith it is strictly
commanded that as a medical necessity special care shall be given to cooking the
chicken and lamb cutlets for the table of her ladyship the first favourite, that chick-
en cooked in various ways shall be provided every day, and that similar care shall
be taken when cooking cutlets and other dishes for her”. Mutton and chicken were
regularly among the provisions given to palace kitchens.

Ottoman physicians prescribed particular foods and beverages as part of their
treatment. However, I had never seen any surviving medical prescriptions of this
kind written for particular patients until some examples were discovered in a Trea-
sury register”’. These prescriptions written by the chief physician and other physi-
cians used such phrases as ,,by medical necessity”, ,with regard to his/her ailment”,
»as appropriate for health”, ,in accordance with medical requirements” and ,as
medical science requires” to explain the diet specified. These documents show how
seriously the relationship between food and medicine was regarded in Ottoman
medical practice. We can assume that similar documents of an earlier date remain
to be discovered. Examples of such prescriptions in the form of medical reports
to the palace authorities given below reveal that preventive and clinical medicine
continued to attach importance to food and beverages until the early 20th century.
Since traditional medicine had already been superseded by European medicine in

74 R. Dramur, Helvahane’de Macun imali I¢in Kullamlan Eczamin Temini, ,Tip Diinyas1”
1986, t. 59, nr 3, S. 44—60.

75 G. Kut, Senliklerde Ziyafet Sofralar1, [w:] A. Bilgin-O. Samanc (red.), Tiirk Mutfagi, Ankara
2008, s. 93—113.

76 The Halvahane registry was discovered and translated by Nasid Baylav into modern Turk-
ish, later to be published by A. Terzioglu, Helvahane Defteri ve Topkapt Sarayi’nda Eczacilik (Eine
Bisher Unbekannte Arzneien Im Topkapi-Schloss in Istanbul Und Ihre Bedeutung Fur Die Ge-
schichte Der Pharmazie), Istanbul 1992.

77 Ottoman State Archive (BOA), No. HH 30686.
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both medical training and practice, it is conceivable that traditional approaches to
diet had been observed to produce favourable results. Below are some examples
from the first page of the register containing dietary prescriptions written for mem-
bers of the palace household for curative or preventive purposes:

»This report herewith submitted prescribes as a medical requirement a bowl
of yogurt per day for her lady chief clerk of the Harem. 2 March of the year 327
(15 March 1911). Chief Physician”.

»This report prescribes that Peyvend kalfa of the Harem Laundry Office be giv-
en chicken and soup for five days in accordance with the dictates of medical science.
19 March of the year 327 (1 April 1911). Evlamyus”.

»This report prescribes that as appropriate for her ailment Bedrsafa kalfa shall
be given mutton chops and apple compote every day until a second report shall be
submitted. 27 March of the year 327 (9 April 1911). Nizameddin”.

»This report herewith submitted prescribes that for medical reasons the meal on
the table of Her Highness the mother of His Highness Prince Nazim shall consist of
well cooked cutlets, and sometimes grilled meatballs and occasionally fried meat,
and that sometimes milk pudding and pasta shall be provided. 29 March of the year
327 (11 April 1911). Head-physician”.

»This report herewith submitted prescribes that Nevin kalfa of the Harem Trea-
sury Office be given noodle soup made with chicken stock, mallow and okra every
morning and evening for a week. 11 April of the year 327 (24 April 1911). Nazif”.

»This report has herewith been written concerning the illness of Nevin Kalfa
of the Harem Treasury Office, prescribing that boiled chicken and two cutlets be
added to her meals on alternate days for the period of a week. 14 April of the year
327 (27 Nisan 1911). Nazif”.

»This report prescribes that with respect to the illness of the honorable Nevin of
the Harem Treasury Office she shall be served as formerly with chicken and cutlets
on alternate days, together with artichokes cooked with minced meat in meat stock,
marrow kalye and stuffed marrow to be served in turn, instead of soup and okra
and milk pudding. 20 April 327 (3 May 1911). Nazif”.

»This report prescribes that on medical grounds the honorable chief clerk shall
be given four fresh eggs every day for a month. 2 May 1327 (15 May 1911). Ahmed”.

»This report herewith prescribes that as a medical requirement Besim Aga, gen-
tleman-in-waiting, shall be given soup, cutlets, marrow and okra for three days on
account of his illness. 21 June 327 (4 July 1911)”.

Various books and documents of the Ottoman period indicate that nutrition was
considered as an important field of medicine and that prescription of food as medi-
cine was a common practice.
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Summary

Balancing the diet forms one of the leading branches of Turkish traditional medi-
cine, which treats this subject within the framework of the humoral theory. The
concept of balanced nutrition is developed to give protection against disease and as
a method of treatment. Medical books discuss how to guard against possible harmful
effects on the digestion of eating and drinking freely by means of eating a food with
the qualities of an antidote. Specific food, beverages and desserts are recommended
for certain illnesses. In hospitals and the palace, it was essential that the person
who prepared the food and beverages so crucial to human health be an expert.

Food combinations to avoid harm, dietary rules according to temperament, di-
etary rules for the aged, meal times and amounts, adjusting diet according to the
season, importance attached to food preparation and to the cook, are the issues
addressed in this study. The following documentary study shows how seriously the
relationship between food and medicine was regarded in the Ottoman period of
Turkish history.

Key words: Ottoman history, medicine, nutrition, diet, dish recipes
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History of electuary in Turkish medicine

Electuary means: medicine made by mixing powdered components with sweet
things like honey, sugar, or syrup* made to facilitate consumption. In Turkish, elec-
tuary is expressed as ‘macun’ which means impasted medicine?. Antidote electu-
ary, used against pain, snake and scorpion bites and poisoning, properties have
a specific name and are called theriacs3. Theriacs are the form of mithridaticum#,
containing snake meat, more herbs and more opium.

Galen’s contributoin are major for the mithridaticum and theriac formulations
to survive to the present days. Galen gave information about mithridaticum and
theriac in his works named De Antidotes I and De Antidotes II5. Galen prepared and
applied a mixture in a way that the patient could use more than one drug easily®.
Today, we still call the medicines prepared in a way that the patient can use as ‘ga-
lenic preparations’. Galen used water, wine, and honey in his theriacs concoctions,
then concentrated them’.

t R.B. Sheridan, The Doctor and the Buccaneer: Sir Hans Sloane’s Case History of Sir Henry
Morgan, Jamaica, 1688, ,Journal of the History of Medicine and Allied Sciences” 1986, t. 41, nr 1,
s. 85.

2 F. Develioglu, Osmanlica-Tiirkge Ansiklopedik Lugat Eski ve Yeni Harflerle, Ankara 2007,
$. 559.

3 http://lugatim.com/s/tiryak (dostep: 1.04.2021).

4 It is the name of the theriac prepared by the Pontus King Mithridates VI Eupator
(120—63 BC). It is a mixture of poison and antidote. Mithridaticum, the most famous theriac in his-
tory, was made because of poisoning concerns that Mithridates VI suffered after his parents were
poisoned. R.V. Yildirim, The Comparison of Grand Theriac Formulations in Canon of Avicenna
and Two Manuscripts from Early Ottoman Medicine, ,Lokman Hekim Dergisi” 2018, t. 8, nr 3,
S. 249.

5 R.V.Yildirim, op. cit., s. 249.

¢ A.H. Bayat, Tip Tarihi, Istanbul 2010, s. 142.

7 R.V.Yildirim, op. cit., s. 249.
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Electuary has two main components. One is the powdered product that provides
the cure; spices, herbs, minerals, etc. the other one that provides sweetening and
concentration; honey, sugar, molasses, etc.

In Turkish medicine, the powder component of the electuary is mostly com-
posed of spices. The way to understand why the electuary is used in Turkish medi-
cine is to know why the spices are used.

Use of Spices for Treatment

There is no clear line separating spices from herbs. Spices are parts of plants such as
fruits, seeds, leaves and roots. Even the herb itself, like garlic and ginger, is consid-
ered a spice. People have been using spices for about 60 thousand years. It has been
used for smell, taste, preservation of food, embalming and for medical purposes for
about 5 thousand years®.

Hippocrates systematized the use of spices into humoral pathology. Humoral
Pathology Theory was the only common and valid theory from Hippocrates to the
mid-19th century. Its effects continue even today?®.

The basis of humoral pathology is based on Empedocles’ theory that the uni-
verse is made up of four fundamental elements; water, earth, air and fire. Hip-
pocrates adapted the theory of Empedocles to the human body. These four ele-
ments correspond to the four essential fluids, blood, phlegim, yellow bile and black
bile. Blood correponds to air; phlegim to water; yellow bileto fire and black bile to
earth. Phlegim can turn into blood; blood can turn into yellow bile. These liquids
are formed during the digestion of food eaten. Blood consists of foods such as meat
and eggs; phlegim consists of foods such as fish, fruit; yellow bile consists of sweet
dishes; black bile consists of dry foods.

Health depends on the balance of these four fluids in the body. The human body
can maintain this balance by creating new fluid or by decreasing harmful ones.
However, when one of the fluids increases uncontrollably, this balance is disrupted
and the disease occurs. In case of illness, the doctor determines which fluid is exces-
sive and treats the patient with medication or diet that is opposite to the properties
of that fluid.

Galen formed his own theory by synthesizing Hippocrates’s Humoral Pathology
Theory and Erasistratos’ Pneuma Theory. Galen was considered the authority of
medicine during his lifetime. Not all of his practices were questioned. Galen’s ideas
have been accepted without discussion for centuries®.

8 J.A. Duke, M.J. Bogenschutz-Godwin, J. du Cellier, P.A.K. Duke, Handbook of Medicinal
Spices, Florida 2003, s. 1-7.

9 W. Bynum, Tip Tarihi, tham. N. G6k¢eoglu, Ankara 2014, s. 23—29,

1o A H. Bayat, op. cit., s. 124—128.
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Galen describes the relationship between health and nutrition in his work ‘On
Food and Diet’. Whichever of the four liquids is more, the person will be under
his influence. If there is too much blood in the person, he is warm-blooded, if the
phlegm is excessive, he is cold-blooded, if the yellow bile is excessive, he is angry, if
the black bile is excessive, he is in love. When the balance between fluids is lost, the
body becomes vulnerable to illness. The duty of the physician is to make rebalance.
One of these methods is the regulation of nutrition. Foods in treatment; It is select-
ed according to the effect of increasing and decreasing body secretions. Its amount
is determined according to the strength of the food. Foods used in treatment are
divided into weak and strong. The effect of spices is stronger than other foods and
causes rapid changes. Therefore, spices are used in acute disease. Most spices are
considered hot and dry. Camphor and rose oil are considered cold and wet™.

Islamic medicine developed almost entirely under the influence of Greek and
Roman medicine. The basis of medical practices was based on Humoral Pathology
Theory. The use of spices in the treatment of diseases was also quite common in
Islamic medicine. They introduced spices that were not used in Greek and Roman
medicine, such as amber, camphor, and ginger*2.

Turks started to become Muslims from the 8th century. Conversion to Islam ini-
tiated social and cultural changes. Turkish medical understanding also changed and
Islamic medical practices began to spread. Medicine was a continuation of Islamic
medicine in the Seljuk and Ottoman period’s. Humoral Pathology Theory was the
basis of medicine in also Turks until the 19th century. The use of spices for treat-
ment was widespread.

In the Ottoman Period, spices were used for medicine making, flavoring, fra-
grance, coloring agent, pleasure and fermentation. Spices used for medicinal pur-
poses were called ‘edviye’ means remedies. Arugula, rue, sadic, cinnamon, ginger,
chicory, coconut, cardamom, clove, cumin, musk, mustard, opium and mandrake
are mainly among the herbs used for treatment. Spices in the palace were under the
control of the electuary masters.

In the Ottoman period, spice merchant was called ‘miskei’ or ‘miskc¢ibagt’ which
means musk seller®.

1 A, Dalby, Bizansin Damak Tad Efsanevi Bir Imparatorluk Mutfagi, tham. A. Ozdamar,
Istanbul 2014, s. 51-57.

2 A.S. Lyons (red.), Caglar Boyu Tip, [w:] S. Faroghi, C.K. Neumann (red.), thum. N. Giidiicii,
Istanbul 1997, s. 301.

3 A. Demirhan-Erdemir, Tip Tarihi, Istanbul 2014, s. 113.

4 M. Yerosimos, Seyahatnamede Baharat ve Diger Tatlandiricilar, Evliya Celebi Seyahatna-
mesi'nde Yemek Kiiltiirti Yorumlar ve Sistematik Dizin, Istanbul 2011.

5 C.K. Neumann, XIIX. Yiizyil Osmanl Mutfaginda Baharat, Soframiz Nur Hanemiz Mamur
Osmanl Massi Kiiltiirlinde Yemek ve Barinak, [w:] S. Faroghi, C.K. Neumann (red.), thum. Z. Yelge,
Istanbul 2016.
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Use of Sugars in Electuary

The spice was used by mixing it with sugar, both because it was difficult to eat it
alone due to the taste of the food and because a binder was required. White sugar,
honey, molasses, palude, grapes, figs are used as a source of sugar in the electuary.
The purpose of this sugar is used to sweeten the electuary.

In some cases, honey is used in electuary not only for sweetening but also for en-
hancing healing. Honey has been used also alone for thousands of years as a source
of healing. It was used in medicines and to heal wounds in Ancient Egypt. Hip-
pocrates used it for therapeutic purposes. Honey is defined as a source of healing
drink in the Koran of Muslims, as well. Today, its antimicrobial and wound healing
effects are still used. Today, the use of honey is a part of alternative and comple-
mentary medicine treatment called apitherapy*.

Honey is considered to be the first choice as a sweetener in the use of paste,
but in Baba ilyas-1 Horosani’s Halvetname, written in the 12th century, he suggests
honey should be added if white sugar cannot be found.

In the 16th century, the use of sugar was widespread in Europe, but in the Otto-
man Empire, sugar remained a luxury for a long time. People used raisins, figs and
apricots instead of sugar. But sugar consumption was high in the palace®. The an-
nual sugar consumption in the palace increased from five tons in the late 15th cen-
tury to 35 tons in the 16th century and up to 65 tons in the 17th century®. 7 tons of
sugar were consumed to the Prince Palace in Manisa in a year. In addition, 11 tons
of honey, which is mostly used in electuary making, were consumed?°.

During the Ottoman period, sugar came from Egypt and Syria and was six times
more expensive than honey. In the 17th century, the use of sugar became wide-
spread. During this period, electuary without spices, a kind of sugar wax became
widespread and a street flavor.

In addition to spices, plants such as opium, cress; animals such as snakes, scor-
pions, fish, and minerals were also added to the electuaries.

1 D.S. Lee, S. Sinno, A. Khachemoune, Honey and wound healing: an overview, ,American
Journal of Clinical Dermatology” 2011, t. 12, nr 3, s. 181—190.

7 (). Uzunagac, Selcuklu Anadolusu’'nda Beslenme ve Yemek Kiiltiirii, Istanbul 2015.

# F. Emecen, Sehzadenin Mutfagi, [w:] S. Faroghi, C.K. Neumann (red.), Soframiz Nur Hane-
miz Mamur Osmanh Masa Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Istanbul 2016, s. 111—148.

19 A. Yurdakul, Gastronomik Bir Deger ve Kiiltiirel Miras Olarak Mesir Macunu, Denizli
2019, s. 15.

20 F. Emecen, Sehzadenin Mutfagi, Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanh Mass: Kiiltiiriinde
Yemek ve Barinak, [w:] S. Faroghi, C.K. Neumann (red.), Istanbul 2016.

2 M.Yerosimos, Seyahatnamede Tatllar, [w:] M. Yerasimos (red.), Evliya Celebi Seyahatna-
mest'nde Yemek Kiiltiirii Yorumlar ve Sistematik Dizin, Istanbul 2011, s. 182-199.



History of electuary in Turkish medicine 115

Use of electuary in the Ottoman Period

The use of electuary in medicine passed from Ancient Greece and Rome to Islamic
culture. Paulus Aeginata (625—-690 BC) mentioned mitridaticum and theriac in his
works. These books were used by one of the authoritarian physicians of the Islamic
world, Muhammed ibn Zakariya Razi. In addition to Razi, respected physicians of
the Islamic world such as Yuhanna ibn Masawaih, Huneyn ibn Ishak, Maimonides,
Biruni and Avicenna also mentioned theriacs in their works. Huneyn ibn. Ishak
translated Galen’s De Antidotes into Arabic and made the use of this book wide-
spread in Islamic world=2.

Since Turkish medicine is a continuation of Islamic medicine, the electuary has
also passed into Turkish culture. Making a electuary by mixing spices with honey is
quite common in Turkish and Arab countries. Medicines were mixed with honey in
the Uyghur Turks?. Electuary was also used in the Karakanli State*+, in the Anato-
lian Seljuk Sultanate?, in the Seljuk Empire and very common in Ottoman Empire.

In Ottoman Empire, medicines and electuary were made in the palace kitchen.
Electuaries were used as strengthening and aphrodisiacs. These electuaries were
made by the head physician for the Sultan and his close relatives=°.

In the Ottoman Palace, electuaries were made in Helvahane, the place name
where halva is made. Desserts such as halva and jam, as well as medicines and
electuaries according to the doctor’s prescription were prepared here. Electuaries
were made in the area where porcelains are exhibited today in the Topkap1 Palace?.

The drugs and electuaries to be used in the treatment of the sultan were made in
the Headpyscian Room. The head pysician would describe the content and prepara-
tion of the electuary and it was made under the supervision of Head governess. The
prepared electuaries were placed in special containers, sealed, and a label describ-
ing the use was hung on the outside.

2 R.V. Yildirim, op. cit., s. 50.

2 Ibidem, s. 107.

24 In Kutadgu Bilig, written by Yusuf Has Hacib in honor of Tabga¢ Ulug Bugra Kara Han the
ruler of Eastern Karakhanid, it states the addition of electuary or laxative to facilitate digestion. The
couplet in question (In the 2887th couplet):

kamug torliig otlar idisc¢i tutar

giivaris ya ma‘clin ya ¢urni katar

https://ekitap.ktb.gov.tr/Eklenti/10716,yusuthashacibkutadgubiligmustafakacalinpdf.pdf?o
(dostep: 1.04.2021).

%5 In the work of Mevlana Celaleddin Rumi called Mesnevi, electuary prepared with pearls is
mentioned. Quote sentence: ‘Inci tanesini havanda doverler ama kadri yine yiicedir, ya ila¢ olarak
goze cekilir, yahut macun haline getirilir, kalp ferahligi icin yenir’. Mevlana Celaleddin Rumi, Mes-
nevi-i Serif, t. 1, thum. V.C. izbudak, Ankara 2014, s. 153.

26 A.S. Unver, Istanbul Risaleleri, t. 3, Istanbul 1995.

27 D. Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiirii, Istanbul 2004, s. 98-101.
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The people used to make the electuary called Nevruziye on March 21, which was
accepted as the beginning of Nawruz. This tradition was also present in the palace.
Nevruziye was made in the Helvahane under the supervision of the head physician
and presented to the sultan with a ceremony. Other palace physicians prepared the
Nevruziye to present to members of the dynasty and government duties in the palace®®.

The ingredient of Nevruziye is; clove, allspice, ginger, galangal, black pepper,
crimean tartar, coriander, rhizome, cubeb, coconut, aniseed, cassia fistula, mastix,
saffron, cinnamon, Ud-ul kahr, sarsaparilla, mustard, myrrh, ixir, isatis tinctoria,
licorice juice, kalem-i barid, opium, fructus myrobalani, fennel, cumin, turmeric,
cinnamon flowers, India flower, black cumin, long pepper, ravent, senna pod, lem-
on salt, cardamom, vanilla, orange peel, cyclamen root and sugar2.

Once a year in the spring, a large amount of electuary was made on a day called
‘weed night’ and distributed to the palace staff. During the making of this, enter-
tainment was made, jugglers, dreamers, saz team performed3°.

Main Manuscripts on Electuary in the Ottoman Period

Serefeddin Sabuncuoglu, who lived in the 15th century and was one of the most im-
portant Turkish physicians, has many recipes of electuary and theriacs both Miicer-
rebname, the book he wrote his medical experiences and Akrabazin, the book he
translateds'.

Ottoman physicians such as Salih bin Nasrullah, Vesim Abbas, Omer Sifai,
Bursali Ali Efendi who lived in the 17th and 18th centuries, described the electuar-
ies they prepared with their own formulas in their medicine books.

In the 18th century, a flyer called ,,En Ala Altunbas Tiryak” was printed stating
that it was good for all problems. This is one of the oldest properties on Turkey.

In the 19th century, theriacs were still used for medicinal purposes. There were
also recipes for theriacs in Maltepe Military Hospital records and in Diisturu’l-Ed-
viye published by Hiiseyin Sabris2.

Electuary in Evliya Celebi’s Travel Book

Evliya Celebi, was a traveller who travelled many parts of Ottoman Empire for fouty
years (between 1640 to 1680), and wrote his memoirss as a ten-volume travel book.

28 N. Yildirim, Istanbul’un Saghk Tarihi, Istanbul 2010, s. 20.

29 A.S. Unver, Tiirkiye'de Nevruz ve Nevruziye, ,Vakiflar Dergisi” 1976, t. 11, s. 227-228.

3° D. Giirsoy, op. cit., s. 98.

3t N. Yildirim, Sabuncuoglu Serefeddin, ,islam Ansiklopedisi”, t. 35, s. 358.

32 H. Tekiner, A. Mat, Theriacs in Turkish Literature, ,Turkish Studies” 2014, t. 9, nr 7, s. 522.
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Evliya Celebi’s travel book is a good source to understand the perception of daily
life of Ottoman Empire in the 17th century. In his work, he explained the geography,
history, architecture, administration, economy, social life, hospitals of the place he
went to and folklore, tradition, culture of local community. He also gave a lot of
information about electuary as he talked about food culture, treatment and healing
resources33. He gives a lot of information about electuary by his writings.

Electuary recipes which written by Evliya Celebi:

Faruk azam theriacs electuary: 40 people from the Sultan Kalavun foundation
hunt venomous snakes called Faruk snake in the morning in July. Thousands of
snakes are hunted and put into containers covered with Faruk. Chief of Physician
and his caliphs, minister, clerk of the pious foundations, prayer, snake hunters,
buttchers and cook together first pray and pray two rak’ahs. The snakes are then
skinned, internal organs removed, head and tails cut off, washed, salted and cooked.
Head pyscian separates the oil that comes out while cooking and remove the meat
right next to the spine of the cooking snake in the form of a rope. This meat is mixed
with honey and turned into a electuary. This electuary is added to all medicines.
Some of this electuary is sent to the sultan and the notables of the palace. The re-
mainder is used to treat patients34.

Hakum Halyus Teriacs: In addition to the snake course, this electuary is made
with spices, opium, himar yeast and honey. It was used to heal many mistakes such
as leprosyss.

Scorpion Electuary: The head physician cuts and cooks the tail and legs of the
scorpions and adds sugars®.

An electuary is prepared with the Popova Fish brain, a fish famous for its
strengthening?®’.

Information about the use of electuary in some regions:

In Edirne, electuary was made two days a week and distributed to patients. Two
days a week, electuary is made, and as many patients are in the city of Edime, they
come to the hospital and take plenty of thousands of pastes and medicines®.

In Egypt, in Sultan Kalavun Hospital, electuary was used in the asylum to treat
mentally ill patients®.

In German land, electuary is not used as much as in Ottoman and Arabia. But
there, head pyhsician also makes and distributes electuary in hospitals4©.

w
&

R. Dankoff, An Ottoman Mentality The World of Evliya Celebi, Leiden 2006, s. 2—18.
34 Evliya Celebi Seyahatnamesi, t. 10, Istanbul 1986, s. 325—-329.

35 Ibidem, s. 330.

36 Tbidem, s. 368.

37 Evliya Celebi Seyahatnamesi, t. 6, Istanbul 1986, s. 694.

38 Evliya Celebi Seyahatnamest, t. 7, Istanbul 1986, s. 363.

39 Euliya Celebi Seyahatnamesi, t. 3, Istanbul 1986, s. 324.

40 Evliya Celebi Seyahatnamest, t. 7, Istanbul 1986, s. 161.
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In the village of Magar, located in the Southeastern Anatolia Region, there is
a belief that the people who lived there in the past suffered the wrath of God and
that their barley, noodle and rice turned into stone. Since the stones taken from this
place are good for patients with diarrhea, physicians used the stones here in their
electuaries*.

Mesir Electuary

‘Mesir Macunu’ is the most famous electuary in Turkish culture. It has been used for
healing for about 500 years. Festivals and entertainment are organized on behalf
of it.

The well-known inventor of mesir electuary is Muslihiddin Merkez Efendi. It is
an electuary made with 41 kinds of spices for the treatment of Ayse Hafsa Sultan,
who was the wife of Ottoman Sultan Selim I and mother of Suleyman the Magnifi-
cent, after she got sick in 1522. Although etymology of Mesir is not known, it may
have come from a spice mixture called mesr-o sitos prepared by Avicenna.

As of 1522, the mesir electuary is made on March 21 and distributed to the pub-
lic so that the public can benefit from this healing resource*.

We do not know the full list of spices in the first mesir electuary, but the part we
know is very close to the content of Nevruziye electuary*s.

The ingredient of Mesir; clove, allspice, ginger, zedoary, galangal, black pepper,
crimean tartar, coriander, rhizome, cubeb, coconut, aniseed, cassia fistula, mastix,
saffron, cinnamon, Ud-ul kahr, sarsaparilla, mustard, myrrh, ixir, isatis tinctoria,
licorice juice, kalem-i barid, opium, fructus myrobalani, fennel, cumin, turmeric,
cinnamon flowers, India flower, black cumin, long pepper, ravent, senna pod, lem-
on salt, cardamom, tekemercini root, vanilla, orange peel, lemon peel, cyclamen
root, sugar and honey*.

The tradition of distributing mesir electuary has turned into a festival since 1539
and this festival still continues today. On March 21, the festival starts with the mak-
ing of paste, the ceremony continues with prayer and then the electuary-scattering
event. The festival continues for 1 week#. Mesir macunu festival was included in
Humanity’s Intangible Cultural Heritage Representation List in 20124,

4 Evliya Celebi Seyahatnamesi, t. 3, Istanbul 1986, s. 94.

4 K. Veren, Mesir Paste Festival in Manisa Cultural Memory, [w:] M. Tepekaya, Z. Atar (red.),
Gecmisten giiniimiize Manisa Sehzade I1. Mehmed Manisa Tarihi — Kiiltiirii — Ekonomisi, Manisa
2018, s. 655.

4 A.S. Unver, Tiirkiye'de Nevruz ve Nevruziye..., s. 228.

4 D. Giirsoy, Tarthin Siizgecinde Mutfak Kiiltiirii, Istanbul 2004.

4 A, Yurdakul, Gastronomik Bir Deger ve Kiiltiirel Miras Olarak Mesir Macunu, Denizli 2019,
s. 5—7 (unpublished doctoral thesis).

46 Tbidem, s. 4.
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Today there are still theriacs and electuaries as tonic are used in Turkey. Mesir
Electuary is produced up to 500,000 tons per year and most of it is consumed do-
mestically+.

In a study on the reason for consuming mesir electuary, 60.3% of the partici-
pants stated that they consume it because of healing, 23.5% because they like spicy
products, 9.3% because of their nutritional value, and 7% because of the aphrodi-
siac effect4®.

Summary

Spices are an important part of treatment in the Humoral Pathology Theory. It is
thought to be stronger than other foods. In Turkish, electuary is used for impasted
medicine. This electuary is often made by mixing spices with honey and used for
treatment. Honey is used to consume spices easier and to concentrate.

Electuary used as an antidote are called theriacs. The culture of the use of elec-
tuary and theriacs passed from Ancient Greece and Rome to the Islamic world and
from here to the Turks. In Turkish medicine, electuary has been used widely for cen-
turies. Many Turkish states used electuary and Turkish physicians developed their
own electuary formulas. Electuary in Turkey has led to new traditions. Nevruziye
electuary which was distributed on Nawruz and Mesir Electuary Festival, which is
still going today, are the main ones. Electuary consumption rate is increasing rap-
idly every year. Today, annual electuary consumption in Turkey is about million ton.

Key words: Electuary, theriac, mesir, nevruziye, Turkish medicine

47 Ibidem, s. 1.
48 Tbidem, s. 47.
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A brief overview of the history of Turkish cuisine
from its beginning to present

Divide your stomach into three parts: one for food,
one for water, and the other for air.
Avicenna

In their 4,000 years of history, Turks have consistently migrated, starting from
their homeland in Central Asia. Turks were neighbors with the Indian and Chinese
civilizations in Central Asia, they met Greek and Iranian cultures when they arrived
in Anatolia, and after accepting Islam, they interacted with Arabian culture in the
Middle East. They expanded to Europe and ruled the North African coasts. Turkish
cuisine is thus a synthesis of the food and beverage cultures of a large geographi-
cal area. These multiple influences make Turkish cuisine one of the world’s most
unique cuisines'. Turkish cuisine is also one of the richest cuisines in the world
since it dates to long ago and benefits from the multinational character of the Otto-
man Empire.

The Central Asian Era: Before 1040
One of the oldest Turkish written sources, the Tonyukuk inscription from the 8th

century CE3, the inscriptions of Bilge Tunyukuk, the Oghuz epic from the oldest
times of the Turks#, and Dede Korkut storiess that were transmitted from generation

1 S. Giiler, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Icme Aliskanhklar1, ,Dumlupinar Universitesi So-
syal Bilimler Dergisi” 2010, t. 26, nr 1, s. 24—-30.

2 K. Toygar, Mutfak Dostlar Yurdaer Kalayci'min Sevdasi, Ankara 1993.

3 T. Tekin, Tunyukuk Yazit1, istanbul 1994.

4 N. Demir, Ojuz Kagan Destani, istanbul 2019.

5 (Anonymous), Dede Korkut Hikayeleri Kitab-1 Dedem Korkut, ttum. A, Cakan, Istanbul
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to generation and published between the 14th and 16th centuries suggest the impor-
tance of eating meat in the Turkish understanding of nutrition. In fact, when Bilge
Kaghan, the khan of the Gokturk Khanate (6th—7th centuries CE) was impressed
and wanted to convert to Buddhism, he learned that it was forbidden to eat meat in
Buddhism and he abandoned this idea®. Most Turks raised sheep as is appropriate
for a nomadic lifestyle. During the Uyghur period (742—-840 CE), while the rich ate
horsemeat, the poor ate mutton’. In Central Asian Turkish culture, eating the brains
of slaughtered animals had special value. The brains belonged to the emperor at
the emperor’s table, and they belonged to fathers at family meals. The tradition
of serving the sheep’s head to the people around the dining table in line with their
reputations continues in Kazakhstan and the Caucasus, and among the Caucasian
people who live in Turkey®. Liver was also highly desirable. The meat of wild game
was more desirable than that of domestic animals.

Turks hunted deer and wild horses as a sacrifice to offer the Sky Tengri (de-
ity), the Earth Tengri and their dead. Deer and rabbit were the most commonly
consumed types of game meat. Besides spit-roasting whole animals, they also
made a delicious meal called kapama (stew) by roasting cuts of meat in embers.
When they boiled meat, they used the stock as soup or as a base for soup to which
they added grains and vegetables. They also consumed fish and chicken. Turks did
not raise pigs or eat pork in the Central Asia, even before they accepted Islam®.
Since Central Asian Turks believed that a bad soul had the appearance of a pig,
they did not eat pork™. The Central Asian Turks also preserved meat for consump-
tion. The sources say that they wrapped salted meat in cloth and put it under their
saddles. The meat was pressed there, and dried by the horses’ body heat. This meat,
pastirma (pastrami) was used by warriors as portable foods. Turks also made sucuk
by filling animal intestines with meats and spices. Central Asian Turks used tallow
and the tail fat of animals in their meals, and consuming fatty dishes was one of
their greatest pleasures!.

Along with meat, eggs, milk, yoghurt, kefir and cheese were significant compo-
nents of Central Asian Turkish cuisine. Central Asian shamans treated their patients

6 S.Kilg, A. Albayrak, Islamiyetten énce Tiirklerde yiyecek ve icecekler, Ankara 2012.

7 0. Giildemir, Orta Asya’dan Cumhuriyet Donemine Tiirk Mutfagindaki Yemeklerin
Degisimi: Yazilh Kaynaklar Uzerinden Bir Degerlendirme. VII. Lisansiistii Turizm Ogrencileri
Arastirma Kongresi (04—05 Nisan 2014, Kusadasi, Aydin), s. 346—358, http://anatoliajournal.
com/kongre_arsivi/lisansustu/lisansustukitaplar/2014.pdf (dostep: 11.3.2020).

8 A. Koc, Yemek, Kiiltiir ve Kimlik: Tiirk ve Macar Mutfagh Uzerine, [w:] M. Hoppal, Mihaly,
M. Ocal Oguz, E. Olcer Oziinel (red.), Aym Sofrada Bulusmak: Tiirkiye Macaristan Ortak Yemek
Kiiltiirii / Ugyanazt a teritett asztalt iiljiik korbe: Torokorszag kozos étkezési kultiurdja, Ankara
2016, s. 70.

9 T. Akpinar, Tiirkler’in Din ve Hukuk Tarihi, Istanbul 1999, s. 88.

1 B, Ogel, Bahaeddin, Tiirk Mitolojisi cilt 2, Tiirk Tarih Kurumu Yaynlari, Ankara 2010,
s. 684.

1 T. Savkay, Osmanh Mutfag, istanbul 2000, s. 14.
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with cooked milk™. Yoghurt made with milk was invented by Turks', and it is good
for strengthening bones'. Ayran, made by diluting yoghurt with water and adding
salt, is a traditional Turkish beverage. Yoghurt can be dried to make a cheese called
kurut's. Kurut is still made in some regions in Anatolia. Tarhana is a powder made
of dried fermented yoghurt. It is known as tarxana in Bulgarian, tarhana or tarana
in Serbian, trahana in Romanian and tarhonya in Hungarian, and all these terms
derive from Turkish'. Tarhana is mixed with cold water to make a highly nutri-
tional soup, which is a cheap, staple in Anatolia that keeps all year round.

The Central Asian lands where Turks lived were steppes, not deserts, lands with
enough precipitation for Turks to cultivate wheat, barley, maize, corn and rice.
Their main uses for flour were eriste (noodles made from unleavened dough rolled
flat and cut into long strips), and yufka (made by cooking a very thin unleavened
dough on a fire).

Preparing soups by adding flour was another of their main ways of using wheat
flour. Keskek, cooked wheat and meat, is prepared for ceremonial meals. The Turks
who lived in the Central Asia also made soups with a variety of cereals”. An 11th
century book mentions a soup called tutmac made with very small, square bits of
dough, yoghurt and lentils®®. Since the Uighurs were heavily influenced by Chi-
nese culture, mant: (dumplings) entered their cuisine®. In Italian cuisine, manti
is known as ravioli. It originates from Chinese and Central Asian Turkish cuisine.
As neighbors of China, Central Asian Turks were also familiar with rice?°. However,
they mainly used wheat, and produced a variety of pastries. They produced bulgur
by partially boiling whole wheat until it cracks, drying it in the sun, and then grind-
ing it to various sizes with a stone mill. Bulgur is used to make a pilaf, another es-
sential Turkish dish.

The vegetables that they mostly raised were eggplants, beans, beets, carrots,
squash, garlic, onions, cucumbers, radishes, turnips and peppers. They like to raise
apples, grapes, watermelons, melons, white mulberries and plums, and they ate
some of them dried. Turks made wine from grapes?'. They made a thick, sugary syr-
up called pekmez from grapes and used it as a substitute for sugar. They attributed

2 H. Glingor, A. Kiiciik, Asya ,dan Anadolu‘ya Tasinanlar, Ankara 1999, s. 10—11.

3 A.S. Unver, Tiirklerde yogurt tarihinin eskiligi hakkinda bir kag kelime, ,Tedavi Klinigi ve
Laboratuar1 Dergisi” 1936, nr 22, s. 106—108.

14 1. Kafesoglu, Tiirk Bozkir Kiiltiirii, Ankara 1987, s. 106.

5 A. Yilmaz, isyerimiz Mutfak, Meslejimiz Ascilik, Sanatimiz Pisirmek, istanbul 2002, s. 52.

1 H. Eren, Tiirk Dilinin Etimolojik Sozliigii, Ankara 1999, s. 395.

v B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, t. 4, Ankara 1991, s. 375.

8 M. Kasgarl, Divanii Liigati’t-Tiirk, 4 cilt, thum. B. Atalay, Tiirk Dil Kurumu Yaynlari, An-
kara 2013.

19 A. Algar, Classical Turkish Cooking, New York 1991, s. 2.

20 D, Giirsoy, Yemek Uzerine Denemeler. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, [w:]
K. Toygar, N.B. Toygar (red.), THKATV Yayinlari, nr 12, Ankara 2005, s. 77.

21 Y, Bedirhan, Islam Oncesi Tiirk Tarihi ve Kiiltiirii, Konya 2009, s. 192.
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special meanings to some vegetables and fruits. For instance, Kazakhstan Turks
believed that infertile women should roll around under an apple tree in order to get
pregnant. If a woman keeps having only female babies, she should throw rocks at
a pear tree and an apple tree to make one of each fruit fall to the ground. If eats the
fruit with her husband, it is believed that she would have a boy=2.

The main beverages of Central Asian Turkish culture were kumis® made with
mare’s milk, agartgu®, a type of wheat beer, and ¢agir®, a grape wine. Kumis is
nourishing, and it is also relaxing because it includes a small amount of alcohol.
Boza, made with fermented grains such as maize, barley, wheat, corn and rice, has
been a favorite Turkish beverage since their time in Central Asia. Although boza
and beer are different, boza is recognized as the oldest type of beer=*.

The Great Seljuk Empire and the Era of the Anatolian Beyliks:
1040-1299

This is the era after Turks converted to Islam en masse. Turks had brought a cui-
sine from the Central Asia. It developed during their migration and was enriched
in Anatolia. Their meat-dominated cuisine was integrated with the local cuisines of
Anatolia. Fish and olive oil from the Aegean and west Anatolia, sherbets from the
south, and Roman cuisine from the Byzantine Era formed a virtual melting pot.
The primary written sources that describe the Turkish cuisine of this era are the
Divanii Liigat-it Tiirk® and the books of Rumi, a Sufi mystic who lived in Anatolia
in the 13th century. The Seljuks had two meals, kusluk, amid-morning meal, and
zevale, dinner. Kusluk was a meal of filling foods. Today’s very fashionable brunch
is actually kusluk®®. Zevale was eaten at dusk and involved a wide variety of foods.
In Seljuk cuisine, bread was eaten with nearly every meal as the main source of
nutrition, and this is its biggest difference from Central Asian Turkish cuisine®.
Meat, flour and fat were the main ingredients of Seljuk cuisine. They enjoyed fatty
meat as much as their ancestors and ate mutton, goat and beef. They also ate birds
and fish, and they ate the raw eggs of all kinds of birds and chicken3®. Since their

22§ Kilig, Tiirk Halk Inamslarmnda Yiyecek ve Icecek, Elazig 2012, s. 22.

23 M. Aksoy, Tiirklerde At Kiiltiirii ve Kinuz, ,,Tiirk Diinyas1 Tarih Dergisi” 1998, nr 142, s. 40—41.

24 E. Cetin, Divanii Liigati’t-Tiirk’teki yiyecek icecek adlari ve bu adlarin Tiirkiye Tiirkgesinde-
ki goriiniimleri, ,Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi” 2005, t. 14, nr 2, s. 188.

25 Ibidem, s. 198.

26 H. Levent, O.A. Cavuldak, Geleneksel Fermente Bir fgecek Boza, ,Akademik Gida” 2017,
t. 15, nr 3, s. 300—307.

27 M. Kasgarly, op. cit., s. 194.

2 A. Yilmaz, op. cit., s. 53.

20 A.0. Kozleme, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Din, istanbul 2013, s. 115.

30 T. Baykara, Tiirk Tarthine Bakislar, Ankara 2001, s. 99.
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ancestors did not eat pork, they, too, did not eat pork, but also because it is forbid-
den by the Quran. The meat and milk of animals such as donkeys, horses and mules
with hooves that are not cloven were excluded from Turkish cuisine for religious
reasons after they converted Islam. These animals do not feature in today’s Turkish
cuisine3'. The Seljuks consumed the offal of slaughtered animals, but they do not
seem to have liked vegetable dishes much. In Seljuk cuisine, most food was made by
cooking meat with onions. The Divanii Liigati’t-Tiirk, written in the 11th century,
says that grains were one of Turkish cuisine’s most important sources of nutritions?.

Turks began to eat new types of desserts after they accepted Islam. Desserts are
a favorite food in Arabian culture, and they are also important in the Seljuk and
Ottoman cuisines, particularly, the varied types of helva and pastries. Helva had
sociological value as a symbol of mourning or happiness33. Sherbets made by boil-
ing tasty fruits or the extracts of fragrant flowers in sugar and water to form a sweet
syrup, were very popular34. After converting to Islam, Turks stopped consuming
alcoholic beverages.

The Era of the Ottoman Empire: 1299—1923

Since the Ottoman Empire existed for 700 years and in a large geographical are, it is
difficult to generalize about its food culture. Middle Eastern, South Mediterranean
and European foods influenced the Turkish cuisine of the Ottoman Empire. The
17th-century Turkish traveler, Evliya Celebi, mentions the food that he encountered
during his extensive travels3. Several examples show that Balkan cuisine had a par-
ticularly significant effect on Turkish food culture.

The cuisine of the Ottoman Empire can be seen as divided between palace cui-
sine and folk cuisine3®. Ottoman sultans hosted famous chefs from the lands that
they conquered, and they competed with each other to make the most flamboyant
feasts for the Sultans. During the Ottoman Empire, the most delicious foods from
each region of the empire were transported to Istanbul. Meat with onions, or beef
stew, was common, but mutton was eaten in the palace the most, although beef
was used to make pastirma and sucuk. This was also the case in the folk cuisine—
mutton and lamb were preferred. There is no information in the sources about the
consumption of horsemeat both of the era or the Seljuks and the Ottoman Empire.
Offal such as liver was consumed a lot. Large numbers of chickens were consumed.

3t H. Besirli, Yemek Kiiltiir ve Toplum, ,Milli Folklor Dergisi” 2010, t. 22, nr 87, s. 167.

32 7. Gokalp, Tiirk Medeniyeti Tarthi, Istanbul 1926, s. 366.

33 A.O. Kozleme, Turkish Culinary Culture Political, Social, and Religious Symbolism, ,Top-
lum Bilimleri Dergisi” 2013, t. 7, nr 14, s. 392.

34 M.Z. Oral, Selcuk Devri Yemekleri I1., , Tiirk Etnografya Dergisi” 1957, nr 2, s. 73—76.

35 M. Yerasimos, Evliya Celebi'de Mutfak Kiiltiirii, 2.baski., Istanbul 2014.

36 S. Giiler, op. cit., s. 26.
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Members of the court also ate poultry such as geese, ducks, pigeons and partridges,
mostly spit roasted.

The Ottoman Empire neighbored the Aegean, Mediterranean and Black seas,
which means that there was many fish in its cuisine. Meat was also added to soups
and vegetable dishes. A meat dish, soup and rice were indispensable dishes. Veg-
etable dishes with no meat were also cooked. In stews, fruits such as plums, apples
and grapes were used and flavored with spices. Both honey and vinegar were used
in some dishes. Lard and clarified butter were commonly used, but olive oil was,
too. Yoghurt was not overlooked by either folk cuisine or the palace cuisine. Borek
made of unleavened flour dough formed into very thin sheets (yufka) had the seat
of honor in the kitchen?”. The main beverages in the palace were lemon juice, boza,
coffee, compote and sherbets. Since alcoholic beverages were not consumed, a vari-
ety of compotes and sherbets were. Cinnamon sherbets were usually drank in win-
ter, while honey sherbets were drank in summer. Since coffee and tea were expen-
sive for the common folk, they usually offered sherbets to their guests. Coffee was
brought to Istanbul by Muslim merchants in the first quarter of the 16th century
after Sultan Selim the Grim (1470-1520) conquered Egypt®. In his travel notes,
Le voyage d’outremer, Bertrandon de La Broquiére (1400—1459), who travelled
Anatolia in the 15th century, noted that Turks sometimes drank kumis after meals®.

Since desserts were loved so much, there was a separate helvahane (confec-
tionery) at Topkapi Palace for preparing helva as well as healing pastries. Helva-y1
Hakandi (the Sultan’s special helva) was most frequently consumed in the palace.

The Recipe for Halva-i Hakani (The Sultan’s Special Helva)
4 tablespoons butter

1-cup almonds

1/2 cup wheat starch

1/2 cup rice flour

3 cups milk

1and a 1/2 cups honey

150 grams cream

Soak the almonds in water, and peel off their skin. Brown the butter in a sauce-
pan. Add and fry the almonds. Reserve 1 or 2 spoons of the fried almonds for deco-
rating the helva. Warm the milk in another saucepan, but be careful not to boil it.
When the milk is warm, mix in the honey and remove it from the heat. When the

3 N. Hahcl, Siniden Tepsiye, istanbul 1999, s. 8—15.

38 H.E. Denis, Osmanl ve Cumhuriyet Doneminde Kahvehaneler: Sosyal ve Siyasal Yasamin
Incelenmesi, ,Akademik Bakis Dergisi” 2011, nr 27, s. 1-16.

3 M.A. Kapar, Iki Seyyah Bir Kiiltiir: Broquiére ve Ibn Battiita Seyahatnamelerine Gore
Tiirklerde Yemek Kiiltiirii, ,Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi Dergisi” 2019, nr 41, s. 432.



A brief overview of the history of Turkish cuisine... 127

Picture 1. Saffron rice and fried lamb prepared for the soldiers
at the circumecision celebrations of Sultan Ahmed IIT’s (1673—1736) prince sons.
Nakkas ibrahim, miniature. Surname-I Vehbi.
Source: TSMK (Topkap Palace Library) A3544, detail f 150a.

fried almond flour mix no longer smells like flour, add the honey sherbet to it slowly
while stirring continuously. Finally, add the cream to the well-mixed helva, stir it
again, and remove it from the heat4°.

From the 15th to the 19th century, 36 different types of helva are known to have
been made at the Ottoman Palace. Each year at a specific time, it was an important
tradition to prepare a paste with many different herbs and spices known as me-
sir macunu (mactin-1 mesrititus)*. Honey and grapes were commonly eaten for
dessert in the folk cuisine?. Desserts made of milk and milk products were also

4 (Anonymous), Hakanlara layik helva, http://www.oyascuisine.com/index.php/tr/49-
tatlilar/9o09-hakanlara-layik-helva (dostep: 11.3.2020).

4 Topkap1 Sarayi-Exhibition: Saray Mutfaklar1 / Matbah-1 Amire Palace Kitchens, The
Matbah-1 Amire, Istanbul (n.d.).

42 M. Yerasimos, 500 Yillik Osmanh Mutfadu, Istanbul 2014, s. 41.
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important in Ottoman cuisine*. Ice cream was, for the first time, produced in Is-
tanbul and Kahramanmaras at the beginning of the 20th century*. People from the
Balkans achieved great success in the production of dairy desserts and ice cream.
Over time, Ottoman cuisine came to include foods from other countries. Corn and
turkey entered the cuisine at the turn of the 16th and 17th centuries. Okra entered
Ottoman cuisine from Egypt in the 17th century, and the Portuguese brought the
Indian orange to Anatolia in the 18th century+®. Tomatoes, potatoes, chocolate and
cocoa found their way to the dining tables of the Ottoman palace and the wealthy
part of society in the 19th century. Due to increased Western influence, Turkish din-
ers began to sit on chairs to eat meals in the 19th century#. Before that, Turks ate
their meals seated on the floor around round tables of about 40 centimeters high. In
1844, the first printed cookbook in Turkish, Melceii’t-Tabbahin (A Cook’s Shelter)
was written and published by Mehmet Kamil.

The Republican Era: 1923 to the Present

This article examines two types of modern Turkish cuisine: Istanbul cuisine and
Anatolian cuisine. Anatolian cuisine is the folk cuisine, and it is still alive in Anato-
lia. Lentils, bulgur, kebabs, beef stews, ayran, yufka, helva, rice, baklava and borek
are all components of ancient Turkish cuisine that are still popular today. Rice pilaf
continues to be served with almost every meal, plain or with vegetables or meat.
Vegetables like peppers, squash and aubergine are stuffed with rice and minced
meat to make dolma, a favorite meal in Turkish cuisine. Spices were used in the
Seljuk cuisine; however, their variety increased during the Ottoman era4®. Since
spices were used so much for cooking, sauces were not so common.

Even though kebabs tend to attract tourists’ attention, Turkish cuisine offers
delicious options for vegetarian nutrition with its variety of vegetable dishes cooked
in olive oil. They are cooked with plenty of tomatoes and shredded onions and en-
riched with herbs such as parsley and dill. Soups are very important vegetarian
components of Turkish cuisine. Soup should absolutely be served before the main

43 Y. Secim, Evaluation of Seljuk and Ottoman cuisine in terms of gastronomy, ,Journal of
Tourism Theory and Research” 2018, t. 2, nr 4, s. 127.

44 C. Tekingen, K. Tekingen, K. Kaan, Dondurma (Temel Bilgiler, Teknoloji, Kalite Kontrolii),
Konya 2008, s. 257.

45 C.I Eksen, Cok Kiiltiirlii istanbul Mutfad. Birinci Bask, Istanbul 2001, s. 111.

46 The Organizing Committee of the Exhibition-Topkap1 Palace Museum: Saray Mutfaklar: /
Matbah-1 Amire Palace Kitchens, The Matbah-1 Amire. Korpus Kiiltiir Sanat Yayincilik, Istanbul
(n.d.), s. 14.

47 (. Kiz1ldemir, E. Oztiirk, M. Sarnsik, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminde yasanan
degismeler, ,Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi” 2014, t. 14, nr 3, s. 200.

48 S, Ayyildiz, Antioksidan Baharatlarin Osmanh Saray Mutfagindaki Yeri, ,Karabiik Univer-
sitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi” 2019, t. 9, nr 1, s. 363—380.
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meal. Turkish cuisine has a wide variety of soups, some of which are used to treat
colds, depression and stomach upset. A very old type of pastry, borek, continues
to be an essential in Turkish cuisine. Some types of borek are fried, and some are
baked in the oven. Ground beef or cheese can be used in borek, but they can also
contain only spinach and leeks.

One of the most important events of the Republican Period was the lack of cof-
fee during the Second World War. People who had been used to drinking coffee
for centuries were substituting things like chickpea drinks and other hot beverages
made from seeds. Eventually the public got used to drinking black tea, and coffee
was replaced by tea in social life#. Certainly, this has changed due to the arrival of
global coffee chains in Turkey during the last decade.

The use of animal fat and lard has been reduced by health concerns, and with
improved agro-industry, sunflower seed oil, margarine and olive oil began to be
used most for cookings®. The Western influence is also reflected in the number of
meals a day. Meals were eaten twice a day until the Republican era, but with mod-
ernization, Turks began to eat breakfast, lunch and dinners.

Conclusion

The roots of Turkish cuisine date back to very long ago. It has developed and been
renewed in various ways. Migration from Central Asia to Anatolia, conversion to
Islam and transition from a tribal community to an empire enriched the Turkish
culture and influenced the Turkish cuisine. Foods such as Circassian chicken, Al-
banian-style liver, Tatar borek, Damascus dessert and priest’s beef stew refer to
the cuisines that have enriched Turkish cuisine. The influence of various cultures
means that Turkish cuisine should actually be described as a fusion cuisine today.

Summary

Cuisine is a concept that has similarities and differences for each society. From past
to present, all societies have developed their own cuisines and cultures depend-
ing on environmental conditions. Turkish cuisine that can be considered the oldest
one among cuisines and is one of the largest cuisines in the world. The history of

49 N. Halici, Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfagi, http://www.turkish-cuisine.org/historical-de-
velopment-1/republic-period-177/turkish-cuisine-in-republic-period-182.html (dostep: 11.3.2020).

50 (). Kizildemir, E. Oztiirk, M. Sarnsik, op. cit., s. 191-210.

st 0. Samanci, Cumhuriyet Doneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii, [w:] A. Diindar Arikan (red.),
Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Eskisehir 2016, s. 86—106.
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Turkish cuisine can be classified as prehistoric, Central Asian, Seljuk and Anatolian
Seljuk Beyliks, Ottoman and Republican. The analysis of Turkish cuisine should be
split into periods because it was developed in these periods. Turkish cuisine was
exposed to various cultural effects due to the arrival of the Turks in Anatolia from
Central Asia and their expansion over three continents. Turkish cuisine shares simi-
larities with Asian, European, Central Asian and Arabic cuisines. Turkish cuisine in-
cludes food types mostly prepared with cereals, various vegetables, meat, and water.
It included soups, dishes prepared with olive oil, pastry and meals prepared with
self-seeding plants. It also has extremely healthy foods such as pekmez, yoghurt
and bulgur. Turkish cuisine deservedly draws attention thanks to its rich variety of
foods, suitability for a healthy and balanced diet, and its delicious vegetarian dishes.

Key words: history of Turkish cuisine, healthy and balanced diet, Turkish culture



Aysegiil Demirhan Erdemir

The importance of some foods
in the Ottoman Turks and results

Introduction

From past to present, many implementations have been made on staying young in
the history of Turkish medicine. Of these, treatments made by drugs and mixtures
boosting the immune system have made people strong and extended the lengths of
their lives for centuries. Among the best known suggestions for staying healthy and
young are good nutrition, quality sleep and keeping away from excessive fatigue.
For example, water is the fountain of youth and 50% to 60% of our body is com-
posed of water. The symptoms of being dehydrated are headache, decrease in en-
ergy, fatigue and muscle and joint pains. By drinking only 8 glasses of water a day,
you can achieve a great progress in your health and energy. If you are dehydrated,
both your organs and skin grow old faster.

Meanwhile, at least 6 meals should be eaten. Most people do not have breakfast
and slur over lunch and the evening results in a late eaten heavy dinner. This behav-
ior done all day long with the aim of decreasing calories unfortunately shows itself
at the scale with a slowed-down metabolism. What’s worse is that the body being
unable to take sufficient and necessary food speeds up the aging process by secret-
ing more stress hormones.

Again, a nutrition helping to stay healthy and young is required to be rich in fibers.
Make sure that 60% of your daily nutrition is composed of multi-fiber unprocessed
carbohydrates such fruits, vegetables, whole wheat, rye and cereal products and
shelled rice. Only about 1 soup-spoonful of unprocessed vegetable oil not exceeding
at most 20% of your nutrition and 15% of protein are regarded as essential. Although
when we say protein, the first thing that comes to our mind is food of animal origin,
the essential proteins protecting us against osteoporosis and health problems are le-
gumes, unprocessed soybean and its products. And the healthiest of animal products
are organic filtered goat milk, yoghurt and cheese, the white of an egg and organic
village hen. The easiest way of arranging this fiber amount is to prefer seasonal fruits
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with little sugar for 2 intermediate meals and unprocessed cereals for breakfast!.
Moreover, cigarette, tea, coffee, alcohol and the like chemicals, which are well-
known to be harmful, should be avoided. This group causes early ageing by destroy-
ing both internal organs and skin. Overconsumption of these products speeds up
osteoporosis; particularly cigarette is related with early menopause and increased
risk in lung, liver and heart diseases and types of cancer as well. Caffeine and theine
in tea and coffee affect central nervous system and digestive system negatively and
cause us to feel more nervous, uneasy and stressed and also they drive quality water
out of the body with their diuretic effects. The skin and organs grow old early.

Again, processed foods with additives and dyes should be avoided. Especially,
canned food, charcuterie products, white flour, white sugar, salt, fizzy drinks and
sweeteners, hormonal and out-of-season foods, just like foods with chemical addi-
tives, damage the skin and the internal organs by producing a lot of toxins2.

Getting up early is important and at least 7 hours should be allocated for sleep by
going to bed at the latest at 11 o’clock. It is certain that we feel good in the morning
of a well-slept night and a good sleep is really the beauty sleep and one of the best
anti-ageing habits. During sleep, the repair mechanisms of cells work. Daily stress
ages our face and organs through cortisol and norepinephrine secretion. For this
reason, a good sleep is necessary to draw these bad neurotransmitters away from
our body. During sleep, both the youth hormone and melatonin, which strengthens
our skin and defense system, are released. The alcohol drunk at late hours sends
stimulant norepinephrine to our system and this causes waking up at early hours.
Foods eaten before going to sleep hinder the secretion of the youth hormone. Prod-
ucts containing caffeine and theine should be avoided.

Meanwhile, a daily 1 hour of walking at moderate pace should be done. This
both helps us get the fresh air which we need and do aerobic exercise and so causes
the release of endorphin, in other words, happiness hormone. Exercise strengthens
the muscles and tightens the skin. All these suggestions for a healthy life are valid
today as they were yesterday and known as the ways of staying always young. There
are many documents and books on this matter in the history of Turkish medicine
and especially in the Ottoman Period.

It is a fact that vegetable, animal and mineral substances used in the manu-
facture of medicine have been used in the nutrition of humans and the treatment
of diseases for centuries. However, some of them have been known for their ef-
fects achieving staying young and keeping fit and strengthening the immune system
since those periods and even today. Sometimes these substances provide a long life-
time as well as serve as a shield against dangerous diseases. These drugs are of great
importance in the History of Turkish Medicine and it is frequently mentioned in

1 Abu Yusuf Yakup ibn Ishak al-Kindi, Formular for Aqrabadhin of Al-Kindi, London 1966,
s. 72.
2 [.H. Uzuncarsih, Osmanh Devletinin Saray Teskilati, Ankara 1984, s. 313—315.
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Turkish medicine manuscripts that they were used for medical purposes. However,
besides their treatment purposes, they have great effect as youth providers.
We can give some samples from these foods.These are honey, milk and yoghurts.

Honey

(Mel, Apiadae)

Other names: Asel, Asilusulfincan

Chemical Properties: It is a substance which honeybees (Apis mellifera L.) (Api-
dae) accumulate in honeycombs after taking from flowers.

The sugar existing in nectar taken by worker bees from flowers turns into in-
vert sugar in the honey bag of the bee under the effect of the invertase exiting in
the saliva of the bee. The honey gathered in honeycombs is strained out from the
honeycomb via pressure or under the effect of centrifuge (centrifuged honey) or via
melting (melted honey).

Honey is a semi-translucent substance which has a color ranging from light yel-
low to brownish yellow and a special sweet flavor and is in the consistency of syrup
when it is fresh.

Glucose and laevulose (70—75%), saccharose (2—3%) dextrin and vitamins exist
in the composition of honey.

Usage: Honey has been used by people as both a sweetening and a therapeutic
substance since very old times. As a purgative, it is known to nourish the stomach,
strengthen the body and increase one’s appetite. Moreover, it is also used against
microbes and as a wound healer.

All these usage types of honey have been known since the old times. In the an-
cient Egypt, it was used to heal wounds as well as purge the intestines. In the ancient
Rome, Dioscorides (1st century A.D.) informed that oenomel called Melikraton was
nutritious and antitussive. In the ancient Greece, Hippocrates (460—377 B.C.) used
honey to clean dirty wounds. This drug was a substance having been in great de-
mand for centuries in Europe.

A drug which was also used by the Anatolian Turks very frequently, honey is
defined in Diisturii’l Edviye (1874), one of our first codices, as a substance secreted
by honeybees*.

3 W. Hudson, The Theory and Practice of Public Health, London 1975, s. 105.
4 M. Tezcan, Tiirklerde Yemek Yeme Aliskanhklar: ve Buna Iliskin Davrams Kahplar, Tiirk
Mutfagr Sempozyumu Bildirileri, Ankara 1982, s. 113—127.
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Traditional Folk Remedies

1) It is pounded with black grapes together with their seeds in the mortar for
the treatment of weak people with poor appetite and patients with tuberculosis and
then crocus and rhizoma curcumae are mixed with honey and this mixture is added
to pounded grapes and fed to the patient by spoonfuls.

2) Again, for the same diseases, some honey is eaten by spreading on bread to-
gether with butter.

3) As a tonic, some powdered walnut is mixed with honey and a spoonful of it is
eaten every day. This practice is continued for forty days.

4) For the treatment of stomach ulcer, some spoonfuls of extracted honey is
eaten every day.

5) For pustules, acnes, some swellings and open wounds, the comb honey is
heated and melted and the melted part is applied to the skin like pomade.

6) Some honey is put on burns, decays, cuts or nipple fissures like pomade.

7) As a face skin softener and strengthener, some honey is mixed with a fresh
egg yolk and two drops of olive oil and applied to the skin.

8) Honey is put on the area to which leeches are to be applied and leeches are
kept on that area.

9) In the treatment of cough and cold, 1 kilo of honey is pounded with 250 grams
of rhizoma curcumae in the mortar and the mixture is heated in a bowl and a spoon-
ful of it is given to the patient three times before meals.

Its Place in the Modern Medicine

Honey has a bactericide and bacteriostatic effect. That is to say, the microorganisms
coming into contact with honey for 24 hours do not increase in number and cause
infection. This characteristic of honey results from a factor which is not resistant
to boiling and can be dialyzed. In terms of antibacterial effect, the comb honey is
superior to the extracted honey and the Turkish extracted honey is superior to the
German extracted honey. Again, since the protein and the nitrogenous substances
existing in the composition of this drug have an effect on the tissue formation and
repair, honey is also used in the modern medicine against tuberculosis and as a ton-
ic. Again, today, the preparations called Melilite are recorded in the Turkish codex
and they are the ones containing honey dissolved in infusion, decoction or water.
The preparations with vinegar in which honey is dissolved are called oxymelilite.
This kind of preparation is prepared at a high heat. The wax which they bear is fined
down with calcium carbonate. Three honeyed preparations of Melilite type are used
in the modern medicines.

5 M. Tezcan, Tiirklerde Yemek Yeme Aliskanhklar: ve Buna Iliskin Davrams Kalplar, Tiirk
Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Ankara 1982, s. 113—127.
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Melilite simple
Honey: 400 gr.
Distilled water: 100 gr.

Melilite de borax
Borax: 4 gr.

Melilite simple: 30 gr.
Used against aphtha.

Melilite de mures

Mulberry juice: 1 gr.

Honey: 2 gr.

Water: In sufficient amount

It is in the consistency of syrup.

Meanwhile, a kind of honey called Mad Honey (Bitter Honey, Rhedendon Hon-
ey) and obtained in the Eastern Black Sea region is harmful in terms of modern
medicine since it causes poisoning. People eating this honey show symptoms of
nausea, vomiting, fatigue, and diarrhea. Poising increases with the amount of honey
eaten. If it is eaten in little amount, its symptoms disappear in a short time. If it is
eaten in large amount, it causes death®. These harmful effects of the poisonous hon-
ey called Mad Honey result from the andromedotoxin group of compounds existing
in its composition. This compound also exists in the flowers of the Rhododendron
species grown in the Eastern Black Sea. Especially, fresh honey causes poisoning.
In order to distinguish the mad honey from the other types of honey, it is necessary
to determine the Rhododendron Pollen microscopically.

Milk and Dairy Products

In the meantime, milk and dairy products have been used for centuries in Turkey.
Milk has been the most important food of the humanity since ancient times. Dairy
products, too, have been accepted as very valuable food products. Milk and dairy
products have been used by Turks for centuries as well. Again, yoghurt, an impor-
tant dairy product, is completely a Turkish discovery. Milk and dairy products are
both used very often as a kind of food and included in some treatments as a drug in
the Turkish medical folklore. Moreover, regularly-drunk milk and dairy products
are the youth-providing and immune-enhancing foodstuff.

¢ A. Demirhan Erdemir, Hekim Zeynelabidin bin Halil'in Sifa al-Fu’ad adlh Eserinin Tiirk
Tip Tarihindeki Yeri ve Bazt Orijinal Sonuglar, ,Tirk Diinyas1 Arastirmalar1 Derg” 1991, t. 71,
S. 145—165.
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The use of milk and dairy products as food has a very long history. It is known
that the taming of cattle, a milk animal, dates back to about 10,000 years ago. There
are resources providing enlightening information about milking styles, milk cans
and milk filters used in the ancient Mesopotamia. In fact, in this country, the cow
was both an animal providing milk and a holy living being protecting the fertility of
soil. Milk was a kind of food known in the ancient Egypt, too. Moreover, in the An-
cient India, milk was attached great importance. In the Ancient Rome and Greece,
too, various dairy products were processed. In these countries, the diary products
of cheese, rennet and butter were made and pigs and fish were fed with the remains
of cheesemaking and butter was used as wound ointment.

Milk and dairy products have an important place in the Turkish nutrition histo-
ry. As it is known, while Turks had been living in the Central Asia in Turkish tribes
until the 3rd century B.C., a Hun Khan, Teoman, united these tribes in 220 B.C.
and his son, Mete (209—174 B.C.), founded the Asia — Hun Empire. Later, the Hun-
Turkish state was followed, in order, by such Turkish states as the Tabgac-Topa
Khans (216—394 A.D.), the Avars (394—552), the Tukyu-Goktiirk State (552—745)
and the Uighurs. After the Uighurs, the Great Seljuk and the Anatolian Seljuk Turks
are seen (the 11th, 12th and 13rd centuries). The Seljuks were on the stage of his-
tory until the foundation of the Ottoman State (1299). During all these historical
periods, the foodstuff such as milk and dairy products like yoghurt, cheese, cream
and butter occupied an important place in Turks’ feeding system. In fact, milk was
drunk as well as yoghurt, cheese, skim-milk cheese, cream and butter were made
from milk and eaten in large amounts. Again, a foodstuff called millet with milk and
a drink called kumys were made from milk. They were made the same as they are
made today. Of these, butter was a foodstuff which old Turks demanded a lot and
included in every meal. The butter as a skin softener also has a place in the Turkish
medical folklore’.

One of the dairy products, yoghurt was the special food of Turks. It is known
that yoghurt was made in the period of the Hun State, the oldest Turkish state.
A drink called Li prepared by sweetening yoghurt, which is completely a Turkish
discovery, with cherry or apricot was common among the Hun Turks. However,
the Uighur Turks used yoghurt both as a foodstuff and a treatment substance. In
that period, yoghurt had a place in the treatment of insomnia. Moreover, garlic and
yoghurt were mixed and given to a patient with colitis. The Uighurs pronounced
yoghurt as yogurd or yogrut. This pronunciation is very similar to today’s pronun-
ciation and this word is used in Europe, too.

Again, during the time of Karakhanids (840—1212), another Turkish state, in
a book entitled Kutadgu Bilig, Yusuf Has Hacib, a valuable science person, men-
tioned milk and its products. In his book entitled Divan-i Lugat it — Turk written in
1069—-1073 in Baghdad, Mahmud al-Kashgari, another scholar of the same period,

7 B.O. Akalm, Siit, Siit ile Tedavi, Nevsali Afiyet (C. I), istanbul 1899, s. 373.
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mentioned the same subject. According to these scholars, the most important food-
stuff of the old Turks were mutton and diary products.

In the period of Seljuk Turks, too, milk and its products were the very frequently
used foodstuff. In fact, in this period, too, yoghurt and cheese were obtained from
milk. Yoghurt was obtained by leavening hot milk with yeast called kor. Yoghurt
could not only be consumed alone, but it was also put into meals such as tutmag
and the like. Turks drank ayran made by diluting yoghurt. The Seljuk Turks used
yoghurt also by drying it in the 11th century and the dried yoghurt was called Ku-
rut (dry yoghurt). This was a kind of cheese and it was made from ewe’s yoghurt.
Again, Turks obtained another kind of food by adding vinegar to yoghurt. More-
over, another food substance called ikdiik was obtained by adding milk to yoghurt.
Again, fresh and dry grapes were put into old ayran, which was called bulduni, and
eaten. In the meantime, cheese, a dairy product, was not only eaten fresh, but it was
also kept for a long time by filtering its water to a certain extent and then pressing
into pots.

Again, kumys, the national drink of the old Turks, was made from mare milk.
The taste of this drink in lacteous (color) was like a little-ripe cranberry. This drink
is completely a Turkish discovery. Kumys was both a drink and a drug used in the
treatment of some diseases such as tuberculosis. The milk fermentation required
for the formation of kumys was made with a special kumys yeast just like in the
making of yoghurt. The kumys yeast was obtained by pouring milk on the ripe ku-
mys residual at the bottom of pot and it was called kor. Hence, the mare milk leav-
ened with kumys yeast were put into tulums (goatskin) and waited. This milk got
fermented under the effect of the yeast. Moreover, fruits were put into the mare
milk with kumys as well. After the Kumys was ready, it was put into a pitcher called
kurluk for daily need.

Abu Yusuf Ya’kup Ibn Ishak al Kindi (800—870), an Arabian philosopher and
writer, who was born in Kufe and lived in the 9th century, wrote in the 50th part
of his book entitled Akrabadin (medicine book) that yoghurt, a diary product, was
used in the treatment of abdominal wounds. According to this author, some cab-
bage, fig, cumin, yoghurt and oil are mixed and this mixture is put on abdomen for
abdominal wounds. Again, for the same treatment, plantago and banana are mixed
with yoghurt and put on wounds?.

Milk and its products were the foodstuff which the Ottoman Turks used very of-
ten in the 14th century. Ishak bin Murad, a Turkish physician, mentions in his book
entitled Edvite-i Miifrede and written in 1390 that yohgurt, a dairy product, is used
in the digestive system diseases.

Milk and its products were the valuable foodstuff which the Ottoman Turks
used in the 17th century as well. Zeynelabidin bin Halil, the famous physician of
this century, mentions milk and some foodstuff produced from milk such as cream,

8 Idem, Yogurt, Nevsali Afiyet (C. 4), Istanbul 1906, s. 78—83.
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yoghurt, cheese in the 8th part of his book entitled Sifa iil-Fu’ad Li Hazret-i Sultan
Murad. The author writes this about various milks: ,, The nature of each milk is like
that of the animal the milk of which is taken”. In the book, human milk, bovine
milk, goat milk and ewe milk are mentioned. The author reports that human milk
is the best milk and bovine milk is the most useful among the other milks. This
is followed by goat milk and ewe milk. Moreover, in this book, it is written that
drinking a lot of milk is of no use. If milk is cooked with salt, sugar or honey, its
side effects are eliminated. People with intermittent fever must not be given milk.
The author writes these about cream, a dairy product: ,Cream is useful for sore
throat and dry cough. If it is dressed on the place bitten by a snake, it eliminates
its harm. If it is eaten by mixing with sugar, it strengthens the body”. In the book,
it is mentioned that the habit of eating yoghurt starts at early ages. Again, in the
book, cheese, a dairy product, is mentioned, too. The author mentions three kinds
of cheese. These are old cheese, fresh cheese and dry cheese. If the place bitten by
a snake is scrubbed with old cheese, poisoning decreaes. Fresh cheese strengthens
the body. If fresh cheese is eaten a lot, stones might occur in kidneys. The side ef-
fects of fresh milk are eliminated with walnut and honey®.

Again, in the article written by Dr. Besim Omer in 1899 and entitled Milk, the
features of this foodstuff are mentioned as follows: ,,On condition of being pure and
unmixed, milk entering stomach is a perfect food and balsamic. Raw milk is easier
to digest, lighter and more nutritious than boiled milk”. According to the author,
milk is extremely beneficial in painful cystitis, kidney stones, hepatitis. Moreover,
goat’s milk or cow’s milk cream with common salt added is used in the treatment of
tuberculosis. Weak children with fish oil intolerance can be given milk cream with
sugar, old rum and vanilla added. Moreover, milk is beneficial in stomach diseases.
The author mentions butter, again a dairy product, and reports that this fat is easier
to digest compared to other animal fats. Butter is used in tuberculosis and diabetes.
Again, Dr. Besim Omer mentions kinds of cheese as well.

Dr. Besim Omer describes the characteristics of this food in the article entitled
Yogurt, which he wrote in 1906, too. In his article, the author reports that yoghurt
is twice, three times more nutritious than milk and writes these about this matter:
»There are such places in the East that the most important food of all of the folks
is yoghurt. In those places, everybody from young to old, from poor to rich eats
yoghurt. Even Istanbul, located between the West and the East, uses this food very
often. In places such as Silivri, Kagithane, Sariyer, Kanlica, Siitliice, too, yoghurt
is sold in tin pots. This food is also found in rich people’s tables”. According to Dr.
Besim Omer, yoghurt is used with many things. It is added to stuffed vegetables and
kebap with pita bread. A food called cacik is made with yoghurt and cucumber. Yo-
ghurt was used both as a treatment substance and a food for Turkmen tents. Today,
yoghurt of Asian origin is made very often in Anatolian plateaus. Yoghurt is eaten

9 Zeynelabidin bin Halil, Sifa al-Fu'ad, Kahire 1872, s. 1-64.
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a lot especially for dinner. In this respect, the ,yogurt-seller!” cries of yoghurt sell-
ers in Istanbul are heard toward the evening. Dr. Besim Omer writes that yoghurt
is made from water buffalo’s, cow’s, ewe’s, goat’s and camel’s milks. The author
writes about how yoghurt is made like this: ,, In Anatolia, Saudi Arabia, every family
makes their own yoghurt, keeps some of them and uses as yeast and obtains new
yoghurt from fresh milk via using this yeast. For this, firstly milk is boiled, then, it is
poured in bowls and pots and left to cool. When its temperature reaches 30—40 de-
grees Celcius, some old yeast is put in it and new yoghurt is obtained by waiting it”.
Again, the same author reports that yoghurt is used against tuberculosis, anemia,
stomach diseases, pregnancy vomitings, child diarrhea, eczema, vascular diseases.
Moreover, Dr. Besim Omer mentions ayran, too, and reports that this food is the
milk with buter extracted™.

Moreover, Dr. Server Kamil (Tokgtz), too, mentions the features and the com-
position of milk and its products in his book entitled Hifzissthhat, which he wrote
in 1925.

Milk and its products were the foodstuff used very often in the Ottoman palaces.
In the palace kitchen called Matbah-1 Amire, there were yoghurt and milk attendants
among various attendants. This tradesman group, like some others, worked under
the head-cellaler, the chief of the cellar ward. In a document dated 1731, the repair of
yoghurt bowls to be used for palace is mentioned. Again, in another document dated
1771, the kinds of mik and yoghurt sold to the palace are mentioned. Moreover, an-
other document dated 1804 mentions such products bought for the palace as milk,
Uskudar cream, fresh cheese, winter cream, yoghurt and that the total price of them
was 215343 akce. Again, the documents dated 1806 (5 / 4), 1818 (5 / 5), 1821 (5 / 6)
and 1844 (5 / 7) indicate the prices of the diary products like butter".

Yoghurt, an important dairy product, was taken by Turks to France in the 16th
century for the treatment of King Francois I and this food was used in those dates
in France as a drug. However, yoghurt’s exceeding the Turkish borders and spread-
ing essentially falls on the early 20th century. In fact, the famous Russian scholar,
E. Metchnikoff, made the first scientific research on yoghurt in 1903 at Pasteur In-
stitute in Paris and won the Nobel Prize in 1908. Later, many science people ex-
plained some health-related properties of yoghurt and, hence, this food spread to
Europe and America as both a food and a drug, which is good for mainly digestion
problems and many other diseases.

Milk and its products are used by people both as a foodstuff and a drug. To-
day, dairy technology presents milk in various structures, forms and aroma by pro-
cessing it via various methods. The vital food substances such as butter, plain fat,
cream, yoghurt, cheese, ice-cream, pastorized milk, sterilized milk, condensed milk

1o M.A. Kdymen, Selcuklular Zamanminda Beslenme Sistemi, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bil-
dirileri, Ankara 1982, s. 35—45.
4 Tbidem.
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and milk powder are the valuable milk products which we use every day. When only
milk is mentioned, cow’s milk comes to mind as the most frequently used food. In
terms of its composition, milk can be described as the most perfect food. Milk con-
tains milk proteins (casein, lactalbumine and lactoglobulin), milk fat (cream), milk
sugar (lactose), minerals (calcium, phosphor, etc.) and vitamins (A, B1 and B2).
In this respect, milk and its products are used in the treatment of some diseases
in medicine. Since milk is a very perfect source of protein, calcium, phosphor and
vitamin B2, it is a very useful food for bone development when it is reinforced with
vitamin D. Milk enters many meals cooked in the Turkish cuisine (desserts and milk
foods). For example, milk is the main ingredient of such desserts as rice pudding,
milk pudding, white pudding with blackened surface, milk and almond pudding.
However, we are intersted in the use of milk in medical folklore. Milk is a valuable
food used by people from birth to death and to which a human appeals at every age.
In the meantime, it is also used in some folkloric treatments among people. Accord-
ing to the information which we obtained from herbalists of Bursa and Istanbul,
100 grams of cow’s milk is mixed with 50 grams of almond and the patient is made
to drink this mixture in the treatment of fatigue. Again, in whooping cough, the pa-
tient is given donkey’s milk. Donkey’s milk is also known among people as merkep’s
milk. Donkey’s milk is used not only in whooping cough but also as a booster for
weak people and in the treatment of tuberculosis. Again, a face washed with don-
key’s milk gets beautiful. Donkey’s miilk possesses these properties since it is a very
good source of protein, calcium, phosphor and vitamin D. Again, people’s wishing
to obtain this milk in any case from a black donkey is based on a spiritual belief.
Donkey’s milk has been used in the treatment of tuberculosis since very old times.
In the ancient Greece, donkey’s milk, also well-known in the Islamic world, was
sold in the Spice Bazaar, too. Again, for the treatment of whooping cough, firstly
some black seeds are roasted and then pounded in the mortar and after mixing
with milk, it is given to the patient every morning. In eye diseases, raw cow’s milk
is dropped onto eyes and eyes are washed with it. In the meantime, if some salep is
boiled with milk and drunk, it eliminates cold. Again, for elimination of weakness,
some pounded almond is put into cow’s milk, then after cooking, grape molasses
are put on the cooked part and used in the morning and in the evening. Another folk
medicine against weakness and anemia is like this: some powder sugar is put into
2 egg yolks, then mixed and shaken until it reaches the consistency of a paste. This
mixture is mixed with a glass of wine, milk and chocolate and the patient is made to
drink in the morning and in the late afternoon. In the tretment of phlegm, too, two
heads of garlic are boiled with a glass of milk and it is drunk hot. Again, plenty of
milk is drunk against poisonings. In insect stings, some garlic is mashed with milk
and put onto the place where the insect stung. Moreover, among the public, plenty
of milk is drunk as urine enhancer.

Milk products, that is to say, some foods produced from milk, too, have some
substances required for body development and are used especially in modern medi-
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cine as a kind of nutritious substance in stomach diseases. Moreover, these have
some usages in the Turkish medical folklore. Cream obtained by leaving milk alone
and centrifuging it bears fat, casein and lactose. Today, freah cream is used in di-
etetics. Among the public, too, in the treatment of child wounds, eyestone mixed
with milk cream is rubbed on the wound. Moreover, in this type of treatments, the
mixture of milk cream and henna is used as well. Again, Buttermilk Ayran (Ba-
beurre) ocurring as a second part of the cream during its making is also easily di-
gested and used in children’s dyspepsia and gastroenteritis. Another dairy product
obtained from cream or yoghurt is butter. This substance is not only used in daily
nutritions but it is also used to cook meals. Again, cheese obtained as a result of
coagulation of milk casein bears protein, vitamins A and D and calsium and it is an
indispensible daily nutrition of the Turkish cuisine. Moreover, it is also used in the
preparation of some meals®.

Yoghurt, a valuable dairy product, is used among the public both as a food and
a drug, too. In fact, although this food has been made in the Turkish countries for
thousands of years, it was processed very simply for a very long time. For this, milk
was made yoghurt by putting some watery yoghurt into warm milk and keeping the
mixture under thick covering for some time and, hence, both the needs of the family
and those of the close markets tried to be met. Moreover, kurut, a kind of yoghurt
with lessened water, is the durable type of yoghurt and meets the need in periods
in the winter when yoghurt is not found. Today, yoghurt is a kind of food made at
home in villages and even in cities in Turkey. In fact, by considering that yoghurt
made at home is healthier and fresher, people use this type of yoghurt especially
for patients and children. However, various types of yoghurts are made in industry,
too. Moreover, today, on the markets, yoghurts are sold under various names such
as soft and thick yoghurts according to their consistencies, such as plain, low-fat
and fatty yoghurts according to their fat degrees, such as sweet and sour yoghurts
according to their equality degrees, such as ordinary, pasteurized and canned yo-
ghurts according to their durability levels, and such as plain, yoghurt with sugar,
yoghurt with fruit and yoghurt with vanilla according to how they are processed
and which aroma is used. Yoghurt-making in Turkey shows great developments in
terms of not only quality and kind but also processing techniques. In fact, today, in
Turkey, there are yoghurt factories working continuously and yoghurt is made via
modern methods in these factories.

In our country, people make various kinds of yoghurts, which are known with
their distinctive names. Silivri Type of Yoghurt is a kind of yoghurt which is specific
to Turkey. Since it was made in Silivri about 85 years ago, it took the name of this
place. Moreover, this type of yoghurt is made in the cities of Istanbul, Balikesir and
Izmir. It is thicker in color and consistency than the type of yoghurt sold in 5 kg big

2 E.H. Ackerknecht, A Short History of Medicine, New York 1955.
13 [.H. Uzuncarsil, op. cit., s. 313—315.
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flat tin pots or sometimes in caravans. Moreover, there is another type of yoghurt
called Bag Yoghurt (Cooked Yoghurt), which is made more frequently in the Medi-
terranean region, in the cities of Hatay and Sivas. This type of yoghurt does not have
a standard method of processing. Here, the essential thing is making the yoghurt,
which does not endure when it is left alone, endure for a few months until the fresh
(new) yoghurt is made. The yoghurt-making is called ,,yoghurt-pounding” in Sivas.
And the yeast used in this work is called ,breeding”. In this city, in order to make
yoghurt, the pot including the well-boiled milk, which is to be made yoghurt, is
wrapped and, then, some yeast is put with a spoon and stirred until its temperature
reaches a mild degree (to a degree that you can touch it with your fingers). For the
yoghurt to be good, these words are common in Sivas: ,Lie like a rabbit, get ready
like a stone”. ,Let the hand be not mine but our mother, Fadime’s”. In Sivas, if yo-
ghurt is ‘pounded’ in the morning, it is not opened and eaten before it gets dark and
the stars appear. If it is opened untimely, it is believed to be a sin. Again, in Sivas,
some yoghurt is mashed with a wooden spoon for meals containing yoghurt and
making ayran. There is such a saying among people: ,It is a talent to pound yoghurt,
navigate the sea, string a set of pearls and writing”. Again, the people of Sivas pay
attention to not giving anybody yeast when it is dark. Again, in Sivas, white foods
and drinks such as milk, cheese, katik, yoghurt are called agartu. Moreover, ayran,
which is produced from yogurt, is called ,Heart Rain”. Again, in Sivas, the ayran
obtained by churning yoghurt is called katik. However, making ayran by adding
water to yoghurt in haste is called calkalama (shaking). Yoghurt is not only used
as a kind of food but it also has a place in the treatment of diseases. This saying is
frequently used among people: ,Eat yoghurt, live long”. We can give some examples
for the treatments made by people with yoghurt. In the treatment of digestive sys-
tem diseases, the water of left yoghurt is taken and put into a cup, then, half a lemon
is squeezed in it and then it is drunk between meals. Moreover, yoghurt is used
externally in insect stings and burns. For example, against scorpion stings, firstly
the stung part is put into hot water and then yoghurt is rubbed on it. Against snake-
bites, the patient is made to eat yoghurt. Again, some yoghurt is rubbed on burns.
Moreover, in eczama, yoghurt is used for fissures on hands and feet'.

There are 4—8% of protein, 2—8% of fat and 1.1% of minerals in the composition
of yoghurt and this food is a valuable source of protein. In this respect, yoghurt
is a dairy product which people demand a lot. Moreover, the digestion of yoghurt
is very easy. For this reason, it is suggested to children, patients and people with
digestive troubles. In today’s modern medicine, patients with diseases such as in-
testine poisonings, chronic diarrhea, dysentery, dyspepsia, constipation, stomach
boiling are given yoghurt. In fact, the yoghurt yeast contains streptococcus ther-
mophilus and acidogenesis bacilli. Under the effect of occurring acid, casein depos-
its in very thin floccules. This is the reason why yoghurt is digested easily. Again,

4 M. Osman Uzman, M. Miinif, Istanbul Seririyati, C.19, s. 54.
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yoghurt expands life-span by decreasing some fermentation and putrefaction fac-
tors in intestines. Previous studies indicated that yoghurt water kills all harmful mi-
crobes excluding tuberculosis and anthrax microbes eithin 24 hours. This indicates
the antibiotic property of yoghurt. Moreover, yoghurt prevents harmful effects of
antibiotics and sulfonamides on the intestinal flora. Again, yoghurt has a curative
effect on external insect stings and burns.

Milk, a valuable food substance, is both known as a very important food and
used very frequently in some treatments. Again, dairy products take place in hu-
man life for the same purposes. And yohgurt, a dairy product, is both used in mod-
ern medicine as a treatment substance and known in folk medical folklore as a folk
remedy’.

Summary

The paper gives us important information and explanations accompanied by ex-
amples about living a healthy life from past to present in the history of medicine,
especially in the Ottoman period. So much so that these can be accepted as secrets
handed down to us from those periods.

In this paper, suggestions of some well-known physicians who lived in the late
period of the Ottomans about living a healthy and long life were interpreted with
the help of information taken from their articles and books and some conclusions
were drawn. Moreover, the places of many foods and drugs protecting humans
against illnesses and strengthening their immune system in history and especially
in the Turkish History of Medicine and some youthfulness-giving concoctions cur-
ing, strengthening humans and coming until today were discussed in detail.

Key words: foods, Ottoman medicine, nutrition

5 A. Demirhan Erdemir, Tiirk Tip Tarihinde Ge¢misten Giiniimiize Genclik Sirlart, istanbul
2014, S. 270—300.
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Orientalne rosliny, przyprawy i potrawy
w diecie Europejczykow






Mieczystaw C. Paczkowski OFM

Daktyle jako pokarm mieszkancow Bliskiego Wschodu
w czasach rzymskich, w kulturze chrzescijanskiej
i wérod wyznawcow islamu

Egzotyczne i rzadkie owoce przyciagaly pieknymi ksztaltami, kolorem jak réwniez
znaczeniem symbolicznym. Do grupy orientalnych owocéw naleza daktyle. W mi-
nionych stuleciach zwracano uwage na znaczenie palmy daktylowej i jej owocow.
Naturalne wla$ciwosci staly sie podstawa symbolicznej interpretacji znaczenia tego
drzewa. Zwracano uwage przede wszystkim na smukly pien palmy, odpornoé¢ na
zar slonca i pustynne wiatry, stodkie owoce oraz dlugowiecznoéc¢ tego drzewa. Pal-
ma stala sie symbolem piekna, ZzywotnoSci i zwyciestwa'. Daktyle stanowily jeden
z orientalnych przysmakow. Owoce te pojawily sie w diecie chrze$cijanskich mni-
chow, tak jak wezesniej i koczowniczych ludéw pustyni. Ponadto ten produkt byt
elementem patniczego menu na Bliskim Wschodzie. Dla mieszkancéw dawnej Rze-
czypospolitej daktyle byly sktadnikiem ,bakalii” i stanowity orientalny przysmak.
W dobie obecnej odkrywane sa warto$ci odzywcze, smakowe i lecznicze daktyli®.

Palma daktylowa i jej owoce
Wysmukle drzewo palmy stanowi nieodlaczna czeé¢ flory obszaru basenu Morza

Srédziemnego i krain biblijnych. Na Bliskim Wschodzie jest jedna z podstawowych
ro$lin uzytkowych, uprawianych w pustynnej, suchej strefie podzwrotnikowej3.

! Na ten temat por. S. Kobielus, Florarium christianum. Symbolika roslin — chrzescijarnska
starozytnosé i sredniowiecze, Krakow 2006, s. 165—169.

2 Na stronach internetowych, w poradnikach dietetycznych i w studiach specjalistycznych wy-
mieniane sa korzystne cechy daktyli i ich pozytywny wplyw na ludzki organizm. Por. np. A.H. Rah-
mani i wsp., Therapeutic effects of date fruits (Phoenix dactylifera) in the prevention of diseases via
modulation of anti-inflammatory, anti-oxidant and anti-tumour activity (https://www.ncbi.nlm.
nih.gov/pmc/articles/PMC3992385/pdf/ijcemo007-0483.pdf/?tool=EBI [dostep: 21.10.2020]).

3 Obecnie palma daktylowa rozpowszechniona jest od Wysp Kanaryjskich po Pendzab, pokry-
wajac sie z zasiegiem religii i kultury muzulmanskiej. Z r6znym powodzeniem Hiszpanie starali sie
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Palma daktylowa to drzewo dwupienne, wytwarzajace zréznicowane pod wzgledem
budowy kwiaty meskie i zenskie4, ktore pojawiaja sie na ré6znych roslinach. Nie za-
wsze ufano wiatrowi, stad daktylowiec stal sie pierwsza roslina, u ktorej czlowiek
zastosowal sztuczne zapylenies.

Dluga tradycja potwierdza, ze palma daktylowa nalezy do najstarszych ro$lin
uprawnych®. W Mezopotamii sadzono ja wérod innych roélin, zar6wno drzew, jak
i warzyw. W niektdrych cywilizacjach palma byla drzewem poswieconym béstwom.
Sloneczny bozek Asur przedstawiany byl na szczycie palmy. Na ogdl ikonografia
asyryjska laczyla palme z bostwami wegetacji i ptodnosci, a takze z kultem $wie-
tych drzew. Takze egipska bogini niebios Hathor nosila przydomek ,pani palmy
daktylowej””. W sztuce staroegipskiej znane jest przedstawienie faraona Tutmozisa
I skladajacego bostwom ofiare z daktyli®. Egipskie daktyle ceniono w starozytno$ci.
Strabon podkreélal, ze ,w Tebaidzie ro$nie palma daktylowa najszlachetniejsza ze
wszystkich”.

Zwracano uwage na fakt, ze drzewo palmowe pozostaje zawsze zielone ze wzgle-
du na korzenie, ktore zapuszcza gleboko w ziemie, szukajac wilgoci. W kulturze
klasycznej piekny pien palmy i jej zawsze zielona korona nawiazywaly do idei zwy-
ciestwa i odrodzenia. Starozytni Grecy ofiarowali obok wiencow liScie palmowe
zwyciezcom w igrzyskach ku czci poganskich bostw. Rzymska bogini zwyciestwa
Wiktoria trzymata w reku galaz palmowa. Erudyta i pisarz rzymski Aulus Gelliusz
(IT wiek po Chr.) opisuje palme jako drzewo silne i gietkie, ktére mimo swojej wy-
sokosci opiera sie skutecznie burzom i nawalnicom™. Pliniusz opisywal palme jako
symbol zwyciestwa'.

O przymiotach palmy pisat chrzescijanski autor Izydor z Sewilli, przypominajac,
Ze jest ona ,drzewem wspanialego zwyciestwa, o wdziecznym i wysmuklym pniu,

wprowadzi¢ palmy daktylowe na nowo odkryte terytoria Ameryki. Nie brak jednak miejsc, gdzie to
drzewo zostalo wprowadzone juz w czasach nowozytnych (Azja Srodkowa i niektore rejony Ameryki
Polnocnej).

4 Por. Teofrast, Historia Plantarum 11,8; Bazyli Wielki, In Hexaemeron homiliae V,7. Zob.
S.C. Barrow, A Monograph of Phoenix L. (Palmae: Coryphoideae), ,Kew Bulletin” 1998, t. 53, nr 3,
s. 513-575.

5 Juz Herodot rozwodzil si¢ na temat sztucznego zapylania daktylowcow. Przy opisie palmy
nawiazywal do tej praktyki Ambrozy z Mediolanu, por. Exameron (dies III) XIII, 55.

¢ Por. D. Zohary, M. Hopf, Domestication of Plants in the Old World, Oxford 2000 (wyd. 3),
S.131-133.

7 Por. L1. Wallert, Die Palmen in Alten Agypten, Berlin 1962.

8 F. Michel-Dansac, A. Caubet, Liconographie et le symbolisme du palmier dattier dans
I'Antiquité (Proche-Orient, Egypte, Méditerranée orientale), ,Revue d’Ethnoécologie” 2013, t. 4
(wersja elektroniczna: http://journals.openedition.org/ethnoecologie/1275 [dostep: 20.10.2020]).

9 Geographica XVII,1,51; zob. rowniez Aétius Amidenus, Libri medicinales 30. W okresie
chrzescijanskim Tebaida stynela z licznych kolonii mnichow.

1o Noctes Atticae 1116, por. P.K. Marshall, Auli Gelli Noctes Atticae (Oxford Classical Texts),
t. 1, Oxford 1990.

1 Por. Naturalis historia X111,28—43; XV,37.
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ktore bez przerwy zdobi korona i zachowuje ciagle swoje licie”>. W Hiszpanii, oj-
czyznie Izydora, do dzisiaj istniejg plantacje daktylowe jako pozostalo$¢ po czasach
arabskich. Palme ukochali rowniez Semici, w tym Hebrajczycy. Palma daktylowa®
to przeciez jedno z drzew charakterystycznych dla krajow biblijnych, przede wszyst-
kim rejonéw pustynnych i Judei. Palma moze takze rosna¢ z rejonach gorzystych,
a wiec i w okolicach Jerozolimy. Swiadczy o tym wzmianka o palmie Debory, kt6-
ra znajdowala sie w goérach Efraima (Sdz 4,5). Tam prorokini rozstrzygala spory
w Izraelu i udzielala rad*s. Dawni Izraelici dopatrywali sie w strzelistym drzewie
symbolu czlowieka pelnigcego wole Boga, bowiem ,sprawiedliwy zakwitnie jak pal-
ma” (Ps 92,13)'°. P6Zniejsza tradycja judaistyczna precyzowala, ze galazka palmowa,
ktora nie ma zapachu, lecz dZwiga soczyste owoce daktyli, wyobraza tych, ktorzy nie
zaglebiaja sie w tajniki prawa Mojzeszowego, a mimo tego pelnig dobre uczynki.
Charakterystyczne dla oaz drzewo kojarzylo sie rowniez z urodziwymi kobietami
Wschodu. W Rdz 38,1—-26 pojawia sie kobieta o imieniu Tamar (tj. palma)®®, ktora
potem wymienia rodowod Jezusa Chrystusa (por. Mt 1,2). O Oblubienicy z Piesni
nad Piesniami powiedziano, ze jej ,postac [jest] wysmukla jak palma... Wespne sie
na palme, pochwyce galazki jej owocem brzemienne” (Pnp 7,8—9). Galezie palmy po-
jawiaja sie na antycznych monetach i stanowia dekoracje §wigtyni Jerozolimskiej®.
Dla upamietnienia zwyciestwa nad buntownikami zydowskimi w 70 r. po Chr.
Rzymianie wybili specjalne monety, na ktérych przedstawiono drzewo palmowe,
prawdopodobnie ze wzgledu na znaczenie palmy daktylowej na terytorium Izraela.

2 Etymologiae sive Origines XVIL,7,1. Por. S. Barney, W. Lewis, J. Beach, O. Berghof (red.),
The Etymologies of Isidore of Seville, Cambridge 2006.

3 Nadal trwaja dyskusje nad pochodzeniem stowa phoenix. Moze si¢ ono odnosi¢ zaréwno
do purpury otrzymywanej ze §limakow (Murex trunculatus), jak i do drzewa palmowego. O do-
kladnym pochodzeniu stowa zob. S. Segert, A Grammar of Phoenician and Punic, Munich 1976,
s. 17-18.

14 Por. Z. Wlodarczyk, Daktylowiec wtasciwy w Biblii — uprawa i symbolika, [w:] Z badan
nad Bibliq 11 (Prace Katedry Teologii i Informatyki Biblijnej Wydzialu Teologicznego Papieskiej
Akademii Teologicznej w Krakowie), Krakow 2007, s. 221—232; M. Maciudzinska-Kamczycka, Pho-
enix dactylifera/Judaea dactylifera. Palma daktylowa jako symbol zydowski w Swiecie grecko-
-rzymskim, ,Studia Europaea Gnesnensia” 2014, nr 9, s. 105—125.

5 Por. rowniez Sdz 20,33; M. Har-El, Landscape, Nature and Man in the Bible, Jerusalem
2003, S. 116.

16 Drzewo wiec wskazuje na silte, nieztomno$¢ i blogostawienstwo zeslane przez Boga na pozo-
stajacego przy wierze i wypelniajacego przykazania Boga.

7 Por. A. Goor, The History of the Date through the Ages in the Holy Land, ,Economic Botany”
1967, t. 21, nr 4, S. 320—340.

® Filon z Aleksandrii wychwala postawe Tamar, tlumaczac znaczenie hebrajskie jej imienia
jako palme — symbol zwyciestwa nad namietno$ciami; por. Legum allegoriarum 111,74; Quod Deus
sit immutabilis 136—137.

19 O tym, ze galazki palmowe byly elementem dekoracyjnym w $wiatyni Salomona méwi 1Krl
6,29—35. Prorok Ezechiel opisywat sanktuarium niebianskie takze ozdobione palmami (por. Ez
41,18—20).
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Pliniusz Starszy odnotowal wsréd kilku regionalnych specjalno$ci Palestyny wyjat-
kowo soczyste i stodkie daktyle, ktore rodzily miejscowe palmy=°. Réwniez Teofrast,
grecki filozof i uczony zyjacy na przelomie IV i III w. przed Chr. wspominat o plan-
tacjach daktylowca uprawianego w dolinie Jordanu?. Przynosily one znakomite
owoce. Lukan, poeta rzymski z I w., zestawial judzkie plantacje daktylowe z innymi
specjatami Lewantu®2. W pismach Jo6zefa Flawiusza mozna odnalez¢ wzmianki mo-
wiace o wspanialych i przy tym dochodowych plantacjach krola Heroda w Jerycho?s.
O wyjatkowych walorach smakowych daktyli judzkich §wiadczy fakt, ze te produk-
ty stanowily dary dla moznych starozytnego Swiata. Wspominaja o tym w swoich
pismach Plutarch i Atenajos. Herod Wielki wyslal kiedy$ daktyle do Oktawiana
Augusta jako zapowiedz przyszlych, niezwykle owocnych relacji cesarza z krolem
Izraela.

Chrze$cijanie kontynuowali uzywanie symbolu palmy lub jej galazek, lecz w zu-
pelnie innym sensie niz poganie®. Nie chodzilo bowiem o zwykle zwyciestwo, ale
raczej o jego duchowe aspekty. Dla Maksyma z Turynu (zm. ok. 423 r.) ,nie ulega
watpliwosci, ze palma jest stodkim pokarmem, daje cien odpoczywajacym, wyr6znia
triumfujacych. Pozostaje zawsze zielona, w kazdym czasie okrywaja ja liscie i trwa
przygotowana dla zwyciezcy. Palma nie wiednie, jak nie przemija zwyciestwo me-
czennikow”2°, Teksty innych autoréw chrzescijanskich potwierdzaja, ze palma stala
sie najczesciej uzywanym symbolem Zycia wiecznego?. Jej owoce stanowily nagrode,
gdyz jak przekonywal Ambrozy z Mediolanu, ,sama milo$¢ oznacza palme. Jest ona
bowiem pehia zwyciestwa, gdyz pelnia prawa jest mito$c (por. Rz 13,10). Biegnijmy,
aby$my osiagneli nagrode... Ten, ktory zwyciezyl, wspiat sie na palme i spozywa jej
owoce. Kto juz osiggnal zwyciestwo, ten nie biegnie wiecej, ale siedzi... Filozofowie
[poganscy] nie mogli dotrze¢ do palmy zwyciestwa, poniewaz ich dusze nie znaly
wzniosloéci i glebi Stowa”28. Po IV w. po Chr. wyobrazenie galezi palmy przyjmuje
znaczenie symboliczne i przedstawia zwyciestwo meczennikow i tych wszystkich,
ktorzy cierpieli za wiare. Drzewo obfitujace w owoce i niepokonane przez burze i sto-
neczny zar, najlepiej symbolizowalo nadzieje zwyciestwa dla kazdego wierzacego.

20 Por. Pliniusz, Historia naturalis XII,26—46.

2t Teofrast, Historia Plantarum 11,6,2—8.

22 Lukan, Pharsalia 1,440.

23 Jozef Flawiusz, De bello Judaico XV, 217. Najwieksze dochody przynosily jednak rosngce
tam drzewa balsamowe. Strabon podaje, ze Zydzi, chcac pomnozyé swoje dochody, wymyslili w sto-
sunku do tych upraw, ale takze palm daktylowych metode monopolizacji: ,Nie pozwalaja wszedzie
[im] rosna¢ i z powodu przerostu popytu nad podaza podnosza cene i w ten sposob zwiekszaja
dochéd, ale nie dopuszczaja do powszechnego uzytku”; Geographica XVII,1,15.

24 Por. Plutarch, Quaestiones Convivales VIII,4; Atenajos, Uczta sofistow XIV,652a—b.

%5 Por. M. Hassett, Palm in Christian Symbolism, [w:] The Catholic Encyclopedia, New York
1911 (www.newadvent.org/cathen/11432a.htm [dostep: 20.10.2020]).

26 Maksym z Turynu, Sermo 68,2.

27 Jeden z wizjoneréw opisuje wysokie palmy rosnace w raju; por. Apocalipsis Pauli 22.

28 Ambrozy z Mediolanu, De Isaac vel anima VIIL67.
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Fot. 1. Ornament z synagogi w Kafarnaum nad Jeziorem Galilejskim (Izrael).
Zroédlo: fot. M. Paczkowski (2010).

Z Orientu pochodza niektore legendarne przekazy o palmie daktylowej, jak na
przyklad opinia, ze owoce rodzily sie dopiero po uplywie stulecia. W chrzeécijanskiej
tradycji uwazano palme za niezwykle dlugowieczna. Mdéwiono, ze drzewo to ro$nie
dzieki ciezkiemu brzemieniu®. ArtySci chrzescijanscy przedstawiali drzewa palmowe
obcigzone owocami — daktylami, aby u§wiadomi¢ wiernym, by nie stawali sie ,nie-
urodzajnymi drzewami” przekletymi przez Zbawiciela (por. Mt 21,18—21)3°. Ambrozy
z Mediolanu, opierajac sie na przymiotach palmy, dostrzegal w tym drzewie obraz
doskonalego chrzescijanina. ,,Palma pozostaje zawsze zielona, nie zmienia swoich
lisci i zachowuje: utrzymuje te, ktore pojawily sie jako pierwsze, bez p6zniejszej ich
zmiany3'. Na$laduj ja, czlowiecze, aby i o tobie powiedziano: «Posta¢ twoja wysmu-
kla jak palma» (Pnp 7,8). Zachowaj obfita $wiezo$¢ twej mlodosci i owa natural-
na niewinnos$é, ktérg otrzymates w chwili narodzin, aby$ «zasadzony nad ptynaca
woda» (Ps 1,3), wydawal owoc w odpowiednim czasie i nigdy nie tracil liéci. Kocidl,

29 Por. J.M. Diaz de Bustamante, Onerata resurgit. Notas a Ia tradicién simbolica y emblemati-
ca de Ia palmera, ,Helmantica. Revista de filologia clasica y hebrea” 1980, t. 31, nr 94, s. 27—-88.

30 Wiktoryn z Petowium (Ptuj) wskazywat na to, ze ,nie mozna rosnaé jak drzewo i nie mie¢
owocow; nie wystarczy nazywacé sie chrzeScijaninem... i nie mie¢ uczynkow chrzescijan”; Wiktoryn
z Petowium, Commentarii in Apocalypsin I11,2.

3 Podobny motyw u Bazylego Wielkiego, In Hexaemeron homiliae V,9.
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nasladujac Swiezo$¢ taski zawsze rozkwitajacej w Chrystusie, méwi: «W upragnio-
nym jego cieniu siadam» (Pnp 2,3). Przywilej tego plodnego daru otrzymali Apo-
stolowie..., ktorych nawet cien uzdrawial chorych (por. Dz 5,15). Wiara, ktora mieli
w duszy i kwitnace zashugi cnot przykrywaly swoim cieniem choroby cielesne. Badz
ity zasadzony w domu Panskim, mogac rozkwitaé jak palma w jego przedsionkach™s2.
Palma wpisuje sie w tradycje niekanonicznych legend o cudownych wydarze-
niach, towarzyszacych pobytowi w Egipcie Dzieciatka Jezus, Matki Bozej oraz $w. J6-
zefa. Jeden z chrzeScijanskich apokryfow opowiada, o tym, jak majestatyczna palma
ofiarowala swoj cierr i owoce Swietej Rodzinie w czasie ucieczki z Palestyny nad Nil.
W pewnej chwili ,Maryja poczula zmeczenie..., a widzac palme powiedziala do J6-
zefa: «Odpoczne nieco pod jej cieniem»... Przygladajac sie liSciom palmy dostrzegla
wiele owocow i powiedziata do Jozefa: «Chcialabym, jesli to mozliwe, pokosztowaé
owocow tej palmy». A Jozef rzekt do niej: «Dziwi mnie, ze tak mowisz. Widzisz prze-
ciez, jak wysoka jest ta palma, a pragniesz je$¢ jej owoce»... Wtedy Dziecie Jezus spo-
czywajace uSmiechniete na lonie matki powiedzialo do palmy: «Pochyl sie drzewo,
posil swoimi owocami moja Matke». I na te stowa natychmiast palma nachylita swoj
wierzcholek az do stop Maryi i zebrali z niej owoce, ktorymi wszyscy sie posilili...
Pozostala ona pochylona oczekujac rozkazu powstania”s3. W XVII w. niedaleko Kairu
wskazywano palme, ktora nachylila sie, by ofiarowa¢ swoje owoce Matce Bozej34.
Rozwiniecie symboliki palmy przynosza rowniez apokryficzne opowiadania
0 Za$nieciu Maki Bozej3s. Wedlug niektorych tekstow, Maryja otrzymala galaz pal-
mowa od aniola na trzy dni przed swoim odej$ciem. W orszaku pogrzebowym, ktory
wyruszyl z Jej cialem do grobu w Dolinie Jozafata, wazna role pelnila galazka pal-
mowa niesiona przez $§w. Jana Apostola na poczatku orszakus®. Sw. German tluma-
czac ten symbol w kontekscie pogrzebu Maryi mowi, ze jak palmowe galazki byly

32 Ambrozy z Mediolanu, Exameron (dies III) 3,17.

33 Fwangelia Pseudo-Mateusza XX,1. Zob. t. 1, s. 313—314. O tym legendarnym epizodzie
opowiada historyk Ko$ciota Sozomen Hermiasz, [w:] Historia ecclesiastica V,21. Ten apokryficz-
ny motyw znajduje sie w Koranie: ,Stala sie brzemienna i oddalila sie z nim w ustronne miejsce.
Bole porodowe dosiegly ja w poblizu pnia palmy daktylowej. Powiedziala: «Och, bodajbym umarta
wezeéniej i zostala zupelnie zapomniana!». I rozlegt sie glos spod niej: «Nie smu¢ sig! Twoj Pan
uczynil u twych stop strumyczek. Potrzaénij pniem palmy, aby posypaly sie ku tobie $wieze, dojrzale
daktyle. Teraz jedz, pij i ochtodZ oczy»”; Koran XIX,23—26. Sura ta nosi nazwe ,,Sury Maryi”. Ikono-
grafia chrzeécijanska szczegdlnie chetnie przedstawiala scene odpoczynku Swietej Rodziny w Egip-
cie. Zob. M. Wrze$niak, Palma, [w:] Encyklopedia katolicka, t. 14, Lublin 2010, kol. 1175-1177.

34 Por. Francisci Quaresmii Elucidatio Terrae Sanctae, t. 2, Venetia 1881, s. 713 a. Inna trady-
cja mowita o sykomorze. Zaré6wno palma, jak i to drzewo, sa charakterystyczne dla bliskowschod-
nich oaz.

35O palmie por. Transitus Romanus 2-5, gdzie przedstawiona jest jako drzewo zycia, co jest
nawigzaniem do symboliki Rdz. Zob. M. Starowieyski, Apokryfy Nowego Testamentu, t. 1, Ewan-
gelie apokryficzne. Opowiadania o Jezusie, Maryi, Jozefie i Janie Chrzcicielu, Lublin 1980, s. 783.

36 Podobnych galezi, bedacych symbolem dlugiego, a takze wiecznego zycia, uzywano podczas
uroczystosci pogrzebowych w starozytnym Egipcie.
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zapowiedzig triumfalnej $§mierci Chrystusa, tak nagroda palmy Bogarodzicy byla
znakiem zwyciestwa nad skazitelnos$cig®” w Tej, ktora nie miala grzechu i nie musia-
ta doswiadczy¢ jego konsekwencji.

W tradycji judaistycznej palmy zdobiace $ciany $wigtyni Salomona nawigzywatly
do symboliki drzewa zycia (1Krl 6,29—35), a ich zasadnicze znaczenie dotyczyto ma-
jestatu Jahwe. Wedlug schrystianizowanego apokryfu zydowskiego owoce drzewa
zycia sa ,piekne i przypominaja obfite grona owocéw palmy daktylowej”’s8. Palma
symbolizowala wszystko, co wznioste i szlachetne, dlatego galazkami z tego drzewa
witano Jezusa jako Krola (J 12,13), a w apokaliptycznych wizjach palmy w rekach
meczennikow sg symbolem nagrody za zwyciestwo (Ap 7,9)%.

Zalozycielowi islamu Mahometowi przypisuje sie zdanie: ,,Szanuj palme dakty-
lowa, bo powstala z tego samego materialu, co Adam”+°. Owoce palmy daktylowej
maja wydtuzony ksztalt, stad Arabowie nazywaja je ,palcami $wiattoéci”+'. Chociaz
daktyle mozna je$¢ prosto z drzewa, gdy jesienia nabieraja barwy czerwonozoltej,
jednak najczesciej pozostawia sie je w kiciach na drzewie, az catkowicie zbrazowieja
i stang sie delikatne. Zbierane sa recznie i podsuszane, a nastepnie czesto prasowane.

Daktyle byly pozadanym produktem nie tylko ze wzgledu na swoj smak ale takze
warto$ci odzyweze. Owoce te zawieraja az 70—75% cukru, ktory dziata konserwu-
jaco, tak ze moga one by¢ dlugo przechowywane w dobrym stanie. Owoce palmy
daktylowej stanowia bardzo pozywny pokarm i wazny sktadnik diety ludnosci arab-
skiej+2. Dzieki daktylom muzulmanie zdobyli ogromne polacie $wiata. Do dzisiaj
wedrujacy przez pustynie, oprocz zapasu wody, biora ze soba daktyle i inne suszone
owoce. Sa one latwe w transporcie, dostarczaja niezbednych kalorii, a ich powol-
ne zucie powoduje wydzielanie §liny w wysuszonych ustach wedrowca. Mahomet,
tworzac islamskie prawa, duza wage przykladal do przyzwoitosci obyczajowej, za-
rowno wsérod ludzi, jak i w calej przyrodzie®. Zalozyciel islamu zabronil spozywania
napojow alkoholowych, w tym wina palmowego, uzyskiwanego z soku nacietych
kwiatostanow palmy+. Jednak $redniowieczny poeta arabski Jahza wychwalat wino

%7 German z Konstantynopola, Homilia in Assumptione BVM 3.
8 Henoch Ethiopicus 24,3—25,6.

39 Por. M. Lurker, Stownik obrazéw i symboli biblijnych, ttum. K. Romaniuk, Poznan 1989,
s. 167.

4 D, Waines, Date Palm, [w:] J. Dammen McAuliffe (red.), Encyclopaedia of the Qur'an, t. 1,
Leiden—Boston—Koln 2001, s. 495.

4 Tbidem.

4 Por. D. Waines, Food and Drink, [w:] J. Dammen McAuliffe (red.), Encyclopaedia of the
Qur'an, t. 2, s. 217.

43 Wedhug jednej z anegdot zwrocil uwage rolnikom uprawiajacym daktyle, ze nie przystoi, by
roéliny meskie i zefiskie rosly obok siebie, w jednym gaju. Postuszni jego stowom zaczeli sadzié
drzewa w osobnych grupach, co nie doprowadzito do niczego dobrego — palmy przestaly wydawaé
owoce. Wtedy Mahomet musiat ustapi¢. Na temat innych ciekawostek zob. A. Cattabiani, Florario.
Miti, leggende e simboli di fiori e piante, Milano 1996.

44 Por. D. Waines, Date Palm, s. 495.

©w
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z daktyli, produkowane poza Pélwyspem Arabskim, ktore nabieralo mocy w glinia-
nych dzbanach4. Natomiast z wyciénietych dojrzatych owocoéw otrzymuje sie syrop
zwany miodem daktylowym. Rozlewany w sloiczkach, cieszy sie duza popularnoécia
wsrod turystow odwiedzajacych bliskowschodnie bazary. Twarde daktyle sa wyko-
rzystywane jako pasza dla zwierzat. Poniewaz w takiej postaci zawieraja w duzych
ilo$ciach skrobie, sa mielone na make, z ktérej po zmieszaniu z maka jeczmienna
piecze sie podptomyki zwane ,,chlebem pustyni”+.

Z palma i jej owocami kojarzy sie prastare miasto Palmyra (,,Miasto Palm”).
To najwieksza atrakcja Syrii i jeden z najwazniejszych na $wiecie komplekséw wyko-
palisk. Palmira pod starosemickim okre$leniem Tadmur (,,Miasto Daktyli”) pojawia
sie juz na glinianych tabliczkach z XIX w. przed Chr. Przez ponad tysiac lat bylo to
miejsce postoju dla karawan i wazne ogniwo na szlaku jedwabnym z Chin do Eu-
ropy. Glowne Zrdédlo wysokich zyskow mieszkancow stanowily podatki $ciagane od
kupcédw. Obszar Palmiry stanowil strefe buforowa miedzy Cesarstwem Rzymskim
a imperium perskim. Szczyt a nastepnie upadek potegi syryjskiego ,Miasta Palm”
mial miejsce w IT i ITT w. po Chr. Na kartach Biblii mianem ,miasta palm” okre§la sie
Jerycho#’: poludniowe obszary Ziemi Obiecanej to ,,Negeb, okreg doliny koto Jery-
cha#, miasta palm, az do Soaru” (Pwt 34,3)%. Literatura judaistyczna identyfikowala
jednoznacznie Jerycho jako miejsce bogate w uprawy palmy daktylowej. W ofierze
pierwocin ziemi ,,pierwszy owoc daktylowy powinien pochodzi¢ z Jerycha”s.

Palma niewatpliwie ustepuje innym drzewom pod wzgledem uzytecznosci, bo-
wiem jej drewno nie jest zbytnio przydatne jako surowiec. Za to klodzina i liscie
dostarczaly materialu do pokrycia dachéw. Z wlékien palmowych produkowano
mocne tkaniny. Z lici palmowych wyplatano kosze i maty. Dochodzily do tego liny
i sznury, plecione z lyka i wlokien. Nierzadko podkreslano pracowitosc i bieglosé
ascetow w tego typu pracachs. W starozytno$ci chrze$cijanskiej bylo to typowe

45 Por. K.N. Chaudhuri, L’Asia prima dell’Europa. Economie e civilta dell'Oceano Indiano,
tlum. M. Baiocchi, Roma 1994, s. 24.

46 Por. H. Simon, The Date Palm. Bread of the Desert, New York 1978.

4 Na mozaikowej mapie z Madaby (VI w.) schematycznemu przedstawieniu Jerycha towarzy-
sza palmy daktylowe z ki$ciami owocoHw.

48 Jerycho szczyci sie $ladami najstarszego znanego miasta, faktem, ze jest miejscowoscia leza-
cq najnizej na calej kuli ziemskiej i stanowi jedna z najwiekszych oaz Wschodu. Po dlugim okresie
stagnacji dopiero na poczatku XX w. pojawila sie w Jerychu na nowo bujna roslinno$¢, a wokot
zazielenily sie gaje palmowe.

49 W Biblii pojawia sie rowniez En-Gedi w cze$ci centralnej Morza Martwego. Na temat miej-
scowosci biblijnych, gdzie rosty gaje palmowe por. rowniez Sdz 1,16; 3,12—13; 4,5; 20,33; 2Krn 20,2;
28,15.

50 Mishna Bikkurim 1,5.

5 W niedziele wieczorem [§w. Saba] wychodzil z cenobium, majac ze soba galezie palmowe,
zajecie na tydzien, i przez pie¢ dni pozostawal tam, niczego ze soba nie biorac, a w sobote rano wra-
cal do cenobium niosac ze soba owoc pracy tych pieciu dni — skoficzonych pieédziesiat koszy”, Cyryl
ze Scytopolis, Vita Sabae 10.
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zajecie mnichow, ktorzy zajeci praca rak mieli wolna mys$l, skierowana w modlitwie
ku Bogu. Sama praca stala sie momentem wychwalania Boga, jako ze jej celem byla
miloé¢. Praca w pojeciu Ojcow Koéciota byla lekarstwem, u§mierzajacym namiet-
nosci. Miala ona na celu oddalenie zniechecenia i zapobieganie atakom zlych du-
chows?, Istnieja postanowienia regul monastycznych odnoszace sie do wytwarzania
i sprzedazy produktow pochodzacych z monastyruss. Owoce swej pracy mnisi sprze-
dawali na targu, otrzymujac w ten sposob $rodki na wlasne utrzymanie. Nadwyzke
pieniedzy rozdawali ubogim i potrzebujacyms+. Mnisi pozostawali w jednym miej-
scu, praktykujac asceze.

Informacje ze zrodel monastycznych potwierdza pézniejsza opinia ludow arab-
skich, ze palma daktylowa dostarcza tylu r6znych produktow, ile jest dni w roku.
Kultura koczowniczych Arabéw miala kontakt z chrze$cijanistwem, ktore dotarlo na
Potwysep Arabski w V w., choé jego Slady notowane sg weze$niejss. Opowiadanie hi-
storyka chrzeécijanskiego Sozomena Hermiasza ukazuje decydujaca role mnichéw
w chrystianizacji tamtych teren6w5°. Ze wzmocnieniem obecno$ci ascetéw pojawit
sie nie tylko podziw dla nich, ale i che¢ ich nasladowania, takze w zwyczajach zy-
wieniowych, przede wszystkim, gdy chodzi o okresy postu®. Na Polwysep Arabski
przybylo rowniez chrzescijanstwo jakobickie i nestorianskie. Byli to uciekinierzy
z powodu prze$ladowan, zar6wno w imperium rzymsko-bizantyjskim, jak i na te-
rytorium Persji.

Pochodzacy z korica VII albo z poczatku VIII w. Zywot Mar Yonana opisuje
duchowe zwyciestwa tego ascety nad sitami zta i moc cudotworcza. Dokuments® jest
ciekawym $wiadectwem ZywotnoSci chrzescijanstwa w Zatoce Perskiej na poczat-
ku ery islamskiej®. Niektore wzmianki w Zywocie s3 wyraznym nawigzaniem do
realiow tamtego rejonu $wiata. Tak na przyklad mnich uzdrowil cztowieka, ktory
spadl z palmy daktylowej®°. Inne cuda takze nabieraja lokalnego kolorytu. Kruk

52 Por. T. Spidlik, Duchowosé chrzeécijaniskiego Wschodu. Przewodnik systematyczny, thum.
L. Rodziewicz, Krakéw 20035, s. 224.

53 Odnoénie do tej kwestii por. Bazyli Wielki, Regulae fusius tractatae 38, 39 i 40.

54 Zob. ibidem 155.

55 Plemiona arabskie walczyly zaciekle z cesarstwem rzymsko-bizantyjskim, gtéwnie przy gra-
nicy Palestyny i Arabii. Krolowa Mawia, wladajaca w Phoinikon (gr. miejsce, gdzie rosna palmy
daktylowe), podpisata jednak traktat pokojowy, w ktorym jednym z warunkéw bylo wyswiecenie na
biskupa mnicha Mojzesza. Mial on postugiwa¢ wérod tamtejszych ludow. Wiadomo jednak, ze juz
w III w. istniato biskupstwo w potudniowo-wschodniej Arabii. Popularna legenda glosi, ze Mahomet
pobieral pierwszy nauki na temat chrzeécijanstwa od mnicha syryjskiego, prawdopodobnie jakobity.

5 Por. Sozomen Hermiasz, Historia ecclesiastica V,38, ttum. S. Kazikowski, Warszawa 1989.

57 Ten proces bedzie widoczny szczegdlnie w Sredniowiecznej Europie.

58 Autor tej biografii nawiazuje do wzorow egipskiej literatury monastyczne;j.

5 Por. R. Payne, Monks, dinars and date palms. Hagiographical production and the expan-
sion of monastic institutions in the early Islamic Persian Gulf, ,Arabian Archeology and Epigra-
phy” 2011, nr 22, s. 97—98.

0 Por. Acta martyrum et sanctorum, t. 1, P. Bedjan (wyd.), Paris—Leipzig 1890, s. 497—498.
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przynosi nie tylko chleb, lecz takze daktyle, ktore sa symbolem monastyru $w. To-
masza. Mnich Yonan zdziwil sie, gdy zostaly przyniesione winne grona: ,Nigdy nie
wiedzialem winnicy. Teraz juz znam winne grona, bo wecze$niej tylko o nich slysza-
lem, poniewaz w moim kraju sg tylko palmy daktylowe”°'.

Chrzescijanie bardziej wyro6zniali liécie palmy, niz jej owoce czy pien. By¢ moze
byt to wplyw wzorcow ikonografii klasycznej, albo po prostu na trenach Grecji pal-
ma nie owocowala®2. W ornamentyce pojawiaja sie obok pojedynczych galazek pal-
my ich wiazki lub eleganckie, stylizowane drzewa. Tradycja biblijna i judeochrze-
$cijanska podkresla, ze triumf, ktéry oznacza palma, nalezy do Zbawcy — Mesjasza.
Najwiekszym zwyciestwem Bozego Pomazanca bylo pokonanie $mierci, stad tez ga-
lazka palmowa wskazuje zmartwychwstanie i uczestnictwo w tej tajemnicy. W swo-
ich Mowach $w. Augustyn z Hippony (zm. 430 r.) pisal, ze galazki palm sa znakami
uwielbienia gloszacymi zwyciestwo Zbawiciela, gdyz Pan pokonal §mieré¢ moca swo-
jej $mierci. Niosac galazki palmowe, wierni zapewniaja, ze — jak meczennicy i $wieci
— pragna odnie$¢ zwyciestwo nad Swiatem i wlasnymi stabosciami, aby mie¢ udzial
w zwyciestwie zmartwychwstania Zbawiciela. Stad wzial sie zwyczaj przedstawiania
galezi palm na nagrobkach, czesto w wymys$lnych, stylizowanych formach. Zwyczaj
ten przejeli muzulmanie umieszczajacy przy Swiezych mogitach galezie palmowe.
W wizji chrzeécijanskiej w triumfie Syna Bozego maja udziat zbawieni, ,wielki thum,
ktorego nie mogl nikt policzy¢, z kazdego narodu i wszystkich pokolen, ludow i je-
zykoéw, stojacy przed tronem i przed Barankiem. Odziani sa w biale szaty, a w reku
ich palmy” (Ap 7,9). Palma jest wiec znakiem wiary w zycie wieczne i symbolizuje
triumf Zycia w Bogu. Od poczatku historii chrzescijanstwa w ikonografii i pojawia
sie ten motyw jako atrybut meczennikow.

Nie brak takze nawigzania do starozytnej symboliki drzewa zycia. Palma jest
tez symbolem samego Chrystusa lub po prostu drzewa krzyza, z ktérego Syn Bozy
ofiaruje KoSciolowi owoce swojej zbawczej meki (Pnp 7,9; Ps 92,13—15). Podobnie
jak palma, ktorej pienr wydaje sie twardy i szorstki, takze drzewo krzyza daje jednak
slodkie owoce, czyli pokarm zbawienia. Ambrozy z Mediolanu bardzo wyraznie do-
strzegal w owocach palmy znaczenie metaforyczne i symboliczne. ,,Zdobi [ona] zwy-
cieska reke totez i Kosciol mowi: «Wstapie na palme i pochwyce jej wierzcholek».
Koéciol, widzac wznioslosé stowa [i] majac nadzieje, ze zdota wznie$é sie na jego wy-
zyny i na szczyt jego wiedzy, tak mowi: «Wstapie na palme», aby porzuci¢ wszystko,
co niskie i wznie$¢ sie wysoko w ramiona Chrystusa i zrywa¢ i spozywac stodkie
jego owoce. Stodki jest bowiem owoc cnoty”®3. Podobnie pisali inni autorzy, jak np.
Justus z Urguello (VI w.)%. Wedlug tego hiszpanskiego autora owocami zbawienia

6 Ibidem, s. 489.

%2 Por. Teofrast, Historia Plantarum 11,2,8; 2,10; IIL,3,5.

% Exameron (dies IIT) XIII,53; por. tenze, De Isaac vel anima VIIL67.

%4 Rzeklem: «Wstapie na palme». Ci wstepuja na palme, ktérzy postepuja w krzyzu Chrystu-
sa. O nich méwi Apostol: «Ci za$, co sg Chrystusowi, cialo swoje ukrzyzowali z wadami i pozadli-
woéciami» (Ga 5,24). Zas owoce tej palmy [krzyza] pochwyca w nagrode ci, ktorzy mowig razem
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karmi sie kazdy ,zrodzony w wierze”%. Jak widaé, pisarze starozytnos$ci chrzescijan-
skiej wybierali wizerunek palmy, aby ukazaé wspaniato$¢ kazdego z cztonkéw Ko-
Sciola, ktory odziedziczyl obietnice zbawienia. Podobne obrazy przekazuje Srednio-
wiecze. Natomiast wedlug Grzegorza Wielkiego ,,palme mozna uwaza¢ za [symbol]
krzyza®. Ro$nie ona bardzo wysoko i daje bardzo stodkie owoce. Krzyz Chrystusa
zapewnia nam rajski pokarm. [Do palmy] poréwnana jest posta¢ Oblubienicy”®".

Jako typowe drzewo dla regionu, gdzie narodzit sie i rozwijal islam, takze $wiecie
arabskim palma daktylowa nabrala szczegblnego znaczenia. Motyw drzewa palmo-
wego z ki$ciami daktyli pojawil sie w sztuce i ornamentyce islamu. Te motywy z la-
two$cia mozna odnie$¢ do wzorow chrzeScijanskich, tym bardziej, ze sztuka w wiek-
szo$ci odtamow religii muzulmanskiej miata charakter anikoniczny, odrzucajac
wszelkie przedstawienia figuralne. Realizatorami dekoracji byli zwykle rzemieSlnicy
chrzescijanscy. Kolumny w meczetach mialy przypominaé gaj palm i wskazywac na
nieskonczono$¢. Rowniez glowice kolumn w sztuce islamskiej swoja forma nawiazy-
waly do lisci palm. Jeéli jednak chodzi o uzyteczno$c palmy i jej owocow to wlasnie
w kulturze islamu daktyle zawdzieczajg swoja popularno$é i fakt dowarto$ciowania
w sferze uzytkowej i symboliczne;j.

Z kolei charakter kuchni arabskiej i produktéw w niej wykorzystywanych
uksztaltowala nie tylko rozlegloéc¢ terytorium opanowanego przez muzulmanowss,
ale takze styl zycia nomadow oraz nakazy religijne islamu. W Koranie daktyl jest
wychwalany jako wyrazna oznaka blogoslawienstwa ze strony Allacha®. To wla-
$nie $wieta ksiega islamu ukazuje wazne cechy tego owocu i pozadane wlasciwosci.
Owoce palmy daktylowej przeznaczone sa dla tych, ktorzy osiagneli rajska szczesli-
woS$¢: ,[Z] z kisciami owocow, ulozonymi jedne nad drugimi jako zaopatrzenie dla
naszych [tj. Allacha] stug. I ozywiliSmy nia martwa kraine. Takie tez bedzie wasze
zmartwychwstanie!””° W opinii filologa arabskiego Abu-Hatema z IX w. daktylowiec
jest darem Bozym, udzielonym wylgcznie krajom islamskim. Drzewo to nie ro$nie
w rejonach zamieszkalych przez niewiernych. Faktem jest, ze gdy pozwalaly na to
warunki glebowo-klimatyczne”, na ziemiach podbitych przez islam natychmiast

z Apostolem: «Jedli tylko wspoélcierpimy, aby$my tez byli wspdtuwielbieni» (Rz 8,17), Justus
z Urguello, In Canticum Canticorum nr 159.

% Ibidem, nr 160.

% Podobne poréwnanie u Aponiusza [w:] In Canticum Canticorum expositio 10 (ok. 410 r.).

7 Grzegorz Wielki, In Canticum Canticorum expositio VII,12(8-9).

% Wierni Mahometa opanowali p6} $wiata dzieki daktylom, stanowigcym zelazne porcje zyw-
nosSciowe dla wojownikéw Allacha.

% On jest Tym, ktory zsyla wode z nieba i dzieki niej dajemy wzrosna¢ wszelkim roslinom.
Z nich wyprowadzamy zielen..., a na palmie z zalazkow obfite kiScie daktyli zwisajacych i ogrody
winnej latorosli... Spojrzcie na ich owoce, gdy wzrastaja i gdy dojrzewaja. W tym sa znaki dla ludzi
wierzacych”, Koran V1,99.

70 Ibidem V,10—11.

7t Por. D. Waines, Date Palm, [w:] J. Dammen McAuliffe (red.), Encyclopaedia of the Qur’an,
t. 1, s. 494.
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pojawila sie palma daktylowa — symbol arabskich tradycji, opiewana juz w polowie
VIII w. w poezji epoki Omajjadow.

Trudne warunki zycia mialy swoje odzwierciedlenie w diecie mieszkancow Pol-
wyspu Arabskiego”2. Tylko na ograniczonym terytorium Arabii Felix mozna bylo
uprawiaé role. Na pozostalej czeSci poétwyspu, zwanej umownie ,Arabig Pustyn-
ng” lub ,, Kamienistg”, koczownicze plemiona Beduinéw prowadzily taki tryb zycia,
na jaki pozwalaly warunki klimatyczne. Utrzymywali sie gléwnie z hodowli zwie-
rzat: owiec, koz i wielbladow?. Przyroda Polwyspu Arabskiego jest surowa i ubo-
ga. Do najczesciej spotykanych gatunkéw mozna zaliczy¢: drzewa oliwne, palmy
daktylowe i sykomory. Trudno$¢ w zapewnieniu sobie pozywienia nauczyla ludzi
pustyni jego poszanowania. Nomadowie, prowadzac wedrowny tryb zycia, jadali
w sposob prosty, a przyrzadzane potrawy musialy by¢ latwe do transportu i nie-
psujace sie. Z tego wzgledu pierwotnie kuchnia koczowniczych Arabéw opierala
sie w gléwnej mierze na kaszach zbozowych, kwasnym mleku i daktylach, a rzadko
na miesie’4. Opisal to celnie najstawniejszy pielgrzym z terenéw Rzeczypospolitej
Mikotlaj Krzysztof Radziwill, zwany ,Sierotka”: ,Ludzie, ktérzy mieszkaja w Arabii
Pustej, nigdy nie jedza chleba ani miesa, ale tylko daktylami sie karmia, takze kozim
mlekiem barzo [sic!] zdrowym, a wode pija; dlaczego zyja dlugo i wiele ich do sta lat
przychodzi, zdrowie maja dobre i ciala posta¢ chedoga 7.

Daktyle w diecie chrzescijanskich mnichow,
Beduinow i pielgrzymow

Dla koczownikéw zyjacych na pustyni zielone galezie wyniostych palm przypomi-
naly o oazach i stanowily wyrazisty kontrast na tle rozpalonej pustyni’®. Drzewa te
oznaczaly zwyciestwo nad bezwodnym obszarem, gdzie czyhaly rozliczne niebezpie-
czenstwa, w tym najwieksze z nich — §mier¢ z pragnienia. W opisie Herodota jest
mowa o licznym ludzie Nasamonéw. ,,Ci w lecie zostawiaja swe trzody na wybrzezu
morskim i ciagna w gore ku miejscowoéci Augila dla zbioru daktyli: drzewa dak-

72 Por. R.W. Nixon, The Date Palm — ,Tree of Life” in the Subtropical Deserts, ,Economic
Botany” 1951, nr 5, s. 274—301.

73 Konieczno$¢ zapewnienia wyzywienia oraz odpowiedniej ilo$ci wody dla zwierzat byta kry-
terium doboru gatunkéw do hodowli. Wybierano zwierzeta, ktore dawaly wiele korzysci: mleko,
mieso, skory. Istotnym elementem w doborze zwierzat hodowlanych byla takze latwosé przemiesz-
czania sie¢ w poszukiwaniu pozywienia.

74 Jednak mieso jadano rzadko. Spozywanie tego produktu byto oznaka bogactwa i wysokiego
statusu spolecznego.

75 M.K. Radziwill ,Sierotka”, Podréz do Ziemi Swietej, Syrii i Egiptu, 1582-1584, oprac. L. Ku-
kulski, Warszawa 1962, s. 197.

76 Gaj palmowy dobrze nawodniony ceniony jest wlasnie dlatego, ze cala kraina wokolo jest
bardzo goraca, pozbawiona wody i cienia. Tam za$ jest godna podziwu obfitoé¢ daktyli”, Strabon,
Geographica XV1,4,18.
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tylowe rosna tam liczne i bardzo wielkie, a wszystkie wydaja owoce”””. Do tej pory
w tamtym rejonie Afryki P6lnocnej miejscowi zbieraja tamtejsze daktyle’®. W epo-
ce rzymskiej palmy daktylowe rosly nie tylko w tamtym rejonie Afryki, ale nawet
na Saharze. Strabon przekazuje informacje o ludach i regionach, ktére korzystaly
z dobrodziejstw palmy daktylowej”. Autor opisal blizej daktyle z Egiptu, zajmu-
jac sie ich walorami smakowymi. Wiaze sie to zapewne z faktem, ze byt to jedyny
kraj z odwiedzonych przez niego, gdzie daktyle byly powszechnie spozywane®. Nie
wydaje sie dziwne, ze starozytni Rzymianie znali i spozywali daktyle. Ich posilki
skladaly sie z wielu jarzyn i owocow. Przede wszystkim positek poranny (ientacu-
lum) i obiad (prandium). Do tych produktéw nalezaly te, ktére zawsze spozywano
w rejonie Morza Srédziemnego (winogrona, figi, oliwki i jablka). Wraz z ekspansja
Rzymu pojawily sie owoce z Persji, Pontu, Kartaginy i Afryki. Nie brakowalo takze
daktyli. Podobnie jak melony, nie dojrzewaly one w Italii®.

Na Bliskim i Srodkowym Wschodzie daktyle pozostawaly synonimem prostego
pozywienia. Na tamtym terenie w roznych okresach historii bylo dosy¢ powszech-
ne zjawisko przechodzenia od nomadyzmu do zycia osiadlego i odwrotnie. Mnisi
chrzes$cijanscy ze wzgledu na warunki, w jakich przyszlo im zy¢ przyjmowali zwy-
czaje zywieniowe miejscowej ludnosSci. Wielu sposrdd ascetow bylo ludzmi wywo-
dzacymi z ubozszych warstw spotecznych i byli przyzwyczajeni do prostego zycia.
Stawny Szymon Stupnik od najwcze$niejszych lat zajmowal sie pasterstwem?®2.
W regulacjach dotyczacych produktéw spozywanych przez ascetow ze wzgledu na
warunki geograficzne, klimat, Srodowisko miejskie lub wiejskie, istnialy r6znice
w szczegbdltowych rozporzadzeniach regul i pouczen. Warzywa i dziko rosnace ja-
rzyny byly stalym elementem diety monastycznej, na ktéry zezwalaly surowe re-
guly ascetyczne. Do spozywanych produktéow dolaczano owoce®, w tym daktyle.

77 Herodot, Historiae IV,172. Na temat tego regionu obfitujacego w palmy zob. réwniez ibidem,
182-183.

78 Istnialo bledne przekonanie, ze palma daktylowa dotarta do oaz saharyjskich dopiero w VI w.,
w §lad za imigracja Berber6w i wielblada, a rozprzestrzenila sie na dobre dopiero wraz z inwazjami
muzutmanskimi. Por. np. M. Nowinski, Dzieje ro$lin i upraw ogrodniczych, Warszawa 1977, s. 106.

79 Nalezaly do nich: Babilonia (por. Geographica XVI1,1,5; 1,14; 2,41; XV1,1,51) i kraje potozone
na wschdd od niej (ibidem XVI,2,41), Judea (ibidem XVI,2,41, szczegblnie Jerycho; por. ibidem
XVII,1,51), pustynne obszary Arabii (ibidem XVI,4,2; XVI,4,18 oraz zamieszkala przez Sabejczykow
tzw. ,Arabia Felix” (ibidem XVI,4,19), Egipt (ibidem XVII,1,51), saharyjskie oazy powyzej Cyrenajki
(ibidem XVII,3,23—27) i Etiopia (ibidem XVII,2,2).

8o Kiedy w calym Egipcie palma daktylowa jest marna i przynosi owoc niedobry do jedzenia
w okolicach Delty i kolo Aleksandrii, w Tebaidzie roénie palma daktylowa najszlachetniejsza ze
wszystkich”, Geographica XVI1,1,51.

8 Por. L. Gandolfo, L'alimentazione in eta romana, [w:] F. Spatafora (red.), Nutrire la citta.
A tavola nella Palermo antica, Palermo 2015, s. 36—37.

82 Por. Teodoret z Cyru, Historia religiosa XXVI,2.

8 Na ten temat por. M. Kokoszko, J. Dybata, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Dieta mnichow syryj-
skich. Komentarz do terminu artos kachrydias (¢otog »ayvdioag) w ,Historia religiosa” Teodoreta
z Cyru, ,Biblica et Patristica Thorunensia” 2015, R. 8, nr 3, s. 126.
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Chodzilo o produkty lokalne, dostepne w danym regionie®+. O daktylach w jadlo-
spisie ascetow na pustyni wspominajg zrodla dotyczace monastycyzmu palestyn-
skiego. Podobnie bylo w przypadku licznych wspolnot mnichéw zyjacych na Pol-
wyspie Synaj i w Egipcie. WyraZnie widac¢ roznice pomiedzy zestawem pokarmow
spozywanych przez mnichow zyjacych we wspdlnocie, a pustelnikami. Ci ostatni
z pewno$cia mieli ubozszg diete. Owoce i warzywa byly jej stalym elementem, na
ktory zezwalaly surowe reguly ascetyczne. Daktyle, gdy byly latwo dostepne, staly
sie stalym elementem menu ascetéw. Mozna je bylo latwo i przez dlugi czas prze-
chowywaé. Owoce palmy wspomniane s3 w Zywocie Antoniego. Ojciec mnichow
poczatkowo zywil sie chlebem i solg®. Gdy jednak zamieszkal w okolicach Morza
Czerwonego, znajdywal ,,w niewielkiej iloSci i skromne pozywienie na drzewach pal-
my”%, Zalozyl maly ogrod, ktory opisuje z entuzjazmem mnich Hilarion, ktéry na-
wiedzil tego $wietego mnicha w jego pustelni®”. Podobnie prowadzgcy surowy tryb
zycia Pawel z Teb zywil sie tylko daktylami i poléwka chleba®. Jak podaje legenda,
kruk codziennie przynosil mu chleb®. Posejdoniusz z Teb spedzil w samotnosci caly
rok w grocie polozonej w masywie gorskim pomiedzy Nilem a Morzem Czerwonym,
zywiac sie ,daktylami i dziko rosngcymi roélinami”. Czasami to jednak nie wystar-
czalo i musial szukac¢ pozywienia blizej siedzib ludzkich. Wracajac pewnego razu, po
jednej z takich wypraw do groty, zastal tam tajemniczo przyniesiony ,kosz $wiezo
zerwanych winogron i fig”°, a wiec produktow, ktorych nie mogl znalezé w pustyn-
nym terenie.

W drugiej polowie IV w. patniczka Egeria zwro6cila uwage na bogactwo natu-
ralne Polwyspu Synaj®, gdzie mogli sie osiedla¢ mnisi i uprawiaé¢ ziemie, zywiac
sie plodami ziemi®2. Ich dieta byla wiec przede wszystkim jarska i bardzo ograni-
czona. Z pewnoscia nie brakowalo w niej daktyli, nawet jesli nie byly najwyzszej
jakosci. Dwa wieki péZzniej anonimowy pielgrzym z wloskiej Piacenzy informo-
wal, ze w Jerycho ,rosna daktyle o wadze funta, z ktorych kilka wzialem ze soba
do ojczyzny [dosl. prowingji] i jeden dalem patrycjuszowi Pateriusowi”®. Klimat

84 Np. mnich o imieniu Teodozjusz uprawiat swdj wtasny ogrodek, por. Teodoret z Cyru, Histo-
ria religiosa X,2.

85 Por. Atanazy z Aleksandrii, Vita Antonii 7.

86 Tbidem 50.

% Hieronim ze Strydonu, Vita Hilarionis 21,1-5.

88 Por. idem, Vita Pauli V1,2-3.

89 Zob. E. Wipszycka, Paolo di Tebe, [w:] A. di Bernardino (red.), Nuovo dizionario patristico
e di antichita cristiane, t. 3, Genova—Milano 2006, kol. 3864—3866.

% Palladiusz, Historia Lausiaca XXXVI,2—-3.

9 Mimo strefy pustynnej, klimat w lecie jest tagodny, w zimie za$ mozna liczy¢ na obfite opady.

92 Chot cala Gora Synaj jest skalista i nic na niej nie roénie, jednakze ponizej, u podndza tych
gOr jest nieco ziemi, na ktérej Swieci mnisi z wielka pieczolowitoscia hoduja drzewka owocowe,
jarzyny lub zboze obok swych cel. Otrzymuja z tej gorskiej ziemi nieco owocoéw dzieki pracy rak
swoich”, Itinerarium Egeriae I11, 6, ttum. P. Iwaszkiewicz, Do Ziemi Swietej, s. 122,

9 [tinerarium Anonimi Piacentini 14. Paterius to blizej nieznana postac.
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Palestyny sprzyja zasadniczo uprawom ogrodowym?+ i sadom z drzewami owoco-
wymi%. Spozywano dzikie roéliny, straki drzewa $wietojanskiego, figi i daktyle®.
Klasztory wspolnotowe, tawry i cenobia, posiadaly wlasne ogrody, gdzie uprawiano
warzywa i drzewa owocowe. Palma daktylowa byla z pewno$cia obecna na Pustyni
Judzkiej. Zrédla pisane mowia, ze osiadly nad Jordanem mnich Gerasimos upo-
minal mnichow w laurze, ktora kierowal, aby nie jedli niczego z wyjatkiem chleba,
wody i daktyli¥”. Wzmianki o konsumpcji daktyli i obecno$ci palm przy celach asce-
tow znajdujemy takze w Vitae Patrum®® i w Zywocie Hilariona®. W opowiadaniu
o pewnym starcu z Tebaidy w Egipcie imieniem abba Antianos jest wzmianka o tym,
ze gdy w starszym wieku zachorowal i oélepl, bracia troszczyli sie o niego w sposob
bardzo staranny. Pytano w tej sprawie abbe Ajo. On odrzekt: ,Jesli jego serce tego
pragnie..., to kazdy zjedzony daktyl Bog mu odlicza od owocu jego trudéw; ale jezeli
sie nie zgadza, a przyjmuje wbrew woli [owe owoce], to B6g zachowa owoce jego
trudow nienaruszone™*°. Daktyle znajdowaly sie rowniez w jadlospisie mnicha Zo-
zymy'** oraz siedmiu Ojcow egipskich, o ktorych wspomina Historia Monachorum.
Raz w tygodniu opuszczali swoje pustelnie, aby spotka¢ sie wspoélnie i rozmawiaé
o sprawach duchowych. Zabierali z soba to, co mieli pod reka, by méc potem pozy-
wic sie'2. Daktyle byly tak powszechne, ze Sulpicjusz Sewer (zm. 410 r.) opowiada
o lwicy, ktéra pewien eremita karmil z reki owocami. Sw. Sabie wyglodzeni Sarace-
ni z pustyni odwdzieczyli sie za nakarmienie ich skromnymi resztkami korzonkéw
i mlodych pedéw trzciny (serca). Oni to przyniesli mu ,po kilku dniach chleb, ser
i daktyle” co spowodowalo zdziwienie i wdzieczno$é Swietobliwego Ojca Saby™°s.
Oprocz daktyli spozywano takze tzw. serca palmy. Byly to jednak bardzo rzadkie
przypadki, niszczono bowiem przy tym cale mlode ro$liny, by z ich wierzchotkow
wykorzystac tylko delikatny rdzen'°+. Az do polowy XX w. na terenie klasztoru Mar

9 Por. Y. Hirschfeld, Zycie monastyczne na Pustyni Judzkiej w okresie bizantynskim (Zroda
Monastyczne 53), thum. i red. K. Twardowska, Tyniec—Krakéw 2010, s. 162.

% Asceci z pustynnych lawr czy tez cenobici siegali chetnie po warzywa, zaréwno surowe, jak
i gotowane. Por. Vita Euthymii 39; 56; Vita Joannis Hesychastae 10; 19 i 46; Vita Cyriaci 5; 8; 18;
19; Vita Sabae 40; 46; 48; 69. Odno$nie do tego tematu por. M. Dembinska, Diet. Acomparison
of food consumption between some Eastern and Western monasteries in the 4th—12th centuries,
»Byzantion” 1985, R. 55, s. 431—462; Y. Hirschfeld, op. cit., s. 158—-175.

9% Cyryl ze Scytopolis, Vita Sabae 8; 76; Vita Joannis Hesychastae 25; zob. Y. Hirschfeld,
op. cit., s. 168.

97 Vita sancti Gerasimi anonyma 2, 3.

98 Por. Vitae Patrum 112,114.

9 Hieronim ze Strydonu, Vita Hilarionis 21,2; 7. Wzmiankowane sa palmy i drzewa owocowe.

100 Apophtegmata Patrum (Gerontikon) 153.

101 Zob. Acta sanctorum (II Aprilis) 1,7; IV,34.

102 Opowiada o tym Historia monachorum III, nr 200.

103 Cyryl ze Scytopolis, Vita Sabae 13.

104 Strabon opisywat przypadki spozywania rdzenia palmy (por. Geographica XV,2,537). Kse-
nofont pisal, ze ,rdzen palmy” mial stodki smak, ale wywolywal bdl glowy (Anabasis 11,3,16). O tym
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Saba pokazywano stara palme daktylowa. Mial ja zasadzi¢ sam $§w. Saba, fundator
klasztoru w Dolinie Cedronu'®s. ,W tamtym miejscu nie ma zadnego drzewa z powo-
du wielkiego goraca i suchosci powietrza. Jesli za$ ktos hoduje w malym cenobium
tej tawry drzewa, ktore rosng obok drogi, niech wie, Ze sa one dzielem modlitwy blo-
gostawionego Saby”°¢. W Zywocie $w. Stefana Sabaity'*” opisany jest epizod opo-
wiadajacy o tym, jak jego uczen i biograf Leoncjusz z Damaszku nie mogt oprzec sie
pokusie, by spozy¢ w ukryciu nieco bobu, gars§¢ daktyli i wode!°®. Nawet tak skrom-
ny posilek byl uwazany za uleganie grzechowi obzarstwa'®. Jego mistrz, Stefan
wyzbyt sie wszelkich doébr, a posiadal wszystko. ,,Posiadam drzewo zawsze majace
owoce..., [ktore] daje cien, zywi i przynosi ulge tym wszystkim, ktérzy przychodza,
by zobaczy¢ moja nedze”*°, powtarzal. Regula Benedyktynska zaleca rezygnacje ze
spozywania pokarmow miesnych. Jedzono natomiast chleb, rosliny straczkowe, ja-
rzyny, suszone jagody, daktyle i figi't.

Na poczatku dominacji islamskiej w Palestynie mnich wywodzacy sie z terenéw
Galii pisal tak o Jerychu i uprawach palm daktylowych w tamtym rejonie: ,Miedzy
zniszczonym miastem [tj. Jerychem] a rzeka Jordan rozpoScieraja sie gaje palmo-
we, przeplatane malymi polami, gdzie ludno$¢ kananejska wzniosla sobie liczne do-
my” "2, W Egipcie, po podboju przez muzulmanéw, jego rdzenni mieszkancy zauwa-
zyli zamilowanie Araboéw do dobrego jedzenia. Bardzo szybko wykorzystali te wiedze
w interesach. By handlowa¢ z Arabami utrzymali i rozwineli hodowle daktyli*s. Po-
dobnie bylo nad Zatoka Perska. Drzewa dajace daktyle stanowily takze bogactwo
monastyrow chrzeécijanskich rozlokowanych w tamtym regionie. Za otrzymane
ofiary mnisi nabywali ziemie i sadzili palmy daktylowe dla swego klasztoru+. Gaje
palmowe mialy podstawowe znaczenie dla ekonomii monastyru. Wtedy juz bowiem

produkcie wspominajg Teofrast (Historia Plantarum 11,6,2); Filostrat (Vita Apollonii 11,26,38);
Plutarch (De Tuenda 133c¢) i Atenajos (Uczta sofistow 11,85,1—19).

105 Por. P. Chaffee, The Kedron in Melville’s ,,Clarel”, ,College Language Association Journal”
1975, R. 18, nr 3, s. 374. Najbardziej znane jest zdjecie z 1925 1.

106 Cyryl ze Scytopolis, Vita Joannis Hesychastae 26.

7 7yt w VIII w. w Palestynie. Por. B. Pirone, Leonzio di Damasco. Vita Di Santo Stefano Sa-
baita (725—794) (Studia Orientalia Christiana. Monographiae 4), Cairo 1991.

108 T eoncjusz z Bizancjum, Vita Stephani Sabaitae LXI,1

109 Chodzi tu o szczegblng wade u mnichbw, zwana latrofagiq, czyli jedzenie ukradkiem. Por.
Doroteusz z Gazy, Instructiones 11,121, zob. T. Spidlik, Duchowo$é chrzescijariskiego Wschodu.
Przewodnik systematyczny, thum. L. Rodziewicz, Krakow 2005, s. 320.

1o Teoncjusz z Bizancjum, Vita Stephani Sabaitae LXXXL6.

- Regula wigze jako$é i iloé¢ jedzenia z wysitkiem zwigzanym z praca. ,Je$liby praca byla bar-
dziej wyczerpujaca, opat ma wladze cos jeszcze dodaé, skoro uzna to za stosowne”, Regula Benedicti
XXXIX,6-7.

12 THnerarium Arculfi X111,5.

13 Por. J. Kohman-Kulisiewicz, Kuchnia arabska, ,Nurt SVD. Pélrocznik misjologiczno-religio-
znawczy” 2013 [wyd. specjalne], s. 109—110.

14 Por. R. Payne, op. cit., s. 106.
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o$rodki monastyczne nie byly samowystarczalne i mimo tesknoty za pierwotnym
idealem, utrzymywano stosunki z o§rodkami miejskimi. Uprawa palmy daktylowej
na terenach monastyréw wymagala stalej troski i obrony przed intruzami. Odkrycia
archeologiczne ostatnich lat pozwalaja spojrze¢ na produkcje daktyli i handel nimi
w o$rodkach monastycznychs. Poznano takze infrastrukture mniszych kolonii rol-
niczych, zlokalizowanych z dala od glownej lawry.

Swieci asceci nie przestawali jednak czynié cudéw, ale obok rozmnazania chleba
czy sprawiania, ze pojawialo sie wino, nie zapominano o prosbie dotyczacej obfitych
plondéw daktyli. Nawet nieurodzajna palma daktylowa na polecenie Yonana zaczeta
obfitowaé w owoce. I rzeczywiscie, gdy nastepnego ranka jeden z braci wchodzit
na teren wewnetrznego ogrodu, znalazl siedem kiéci dorodnych owocow. Przywolal
zaraz wspotbraci i rzekl: ,, To sg owoce modlitwy starca i nalezy je rozdzieli¢ wspol-
nocie braci”. Jest takze dodatek wyja$niajacy, ze ,palma az do dnia dzisiejszego daje
siedem kiSci owocodw, a daktyle sa zbierane i rozdawane braciom w podarunku, po-
niewaz stanowig blogostawienstwo Mar Yonana”°. Owoce staly sie dla mnichéw
swego rodzaju ,eulogia”, czyli pamiatka zwigzang ze $wieta osoba. Przyjmowano je
nie jako zwykly pokarm, ale niemal relikwie.

W rejonach pustynnych jedzenie zawsze bylo ubozsze i nadzwyczaj prostsze.
Arabski podroznik z XIV w. Marokanczyk Ibn Battuta wspomina o positku, ktéry
spozyt w mie$cie Wasit nad Tygrysem. Skladaly sie nan ryby, mleko i daktyle'. Ara-
bowie znani byli ze swego zamilowania do slodyczy. Byla to zreszta dluga tradycja
bliskowschodnia, bo daktyli uzywano tam powszechnie w przepisach na stodkie po-
trawy''8. Pojawialy sie one obok orzechow i miodu'9. Owoce te podawano takze jako
purée lub w wersji nadziewanej°. W §redniowieczu znakiem pielgrzymow powraca-
jacych z Ziemi Swietej byla galaZz palmy daktylowej z okolic Jerycha. Nazywano tych
patnikow ,palmieri”?'. Nawiedzajacy Wschod podroznicy i pielgrzymi wykazywali
zainteresowanie drzewami palmowymi i ich owocami. Pielgrzym z terenéw daw-
nej Rusi Daniel Igumen opisuje gaje palmowe pod dzisiejszym Bet Szean'*2. ,Z tego
grodziska Betsajskiego'3 wyplywa siedem rzek i trzciny wysokie [rosna] nad tymi
rzekami i liczne wysokie palmy daktylowe stoja... [w nim] gesto jak w lesie. Jest
to miejsce straszne i trudne do przej$cia. Mieszkaja tu bowiem Saraceni, poganie

15 Tbidem, s. 98—99.

16 Acta martyrum et sanctorum, t. 1, wyd. P. Bedjan, s. 496.

17 K.N. Chaudhuri, L’Asia prima dell’Europa. Economie e civilta dell'Oceano Indiano, ttum.
M. Baiocchi, Roma 1994, s. 24.

18 Juz w starozytnym Egipcie wypiekano chleby z miodem i daktylami.

19 Obecnie zastepowanego syropem cukrowym.

120 Por. J. Kohman-Kulisiewicz, op. cit., s. 113.

2t Zob. https://dama.dantenetwork.it/index.php?id=19&L=0&workSign=Dante_Vita_Nova-
&pb=29 (dostep: 23.10.2020).

122 Dawne Scytopolis, u stop wzgoérz Gilboa.

123 Wzgo6rze Tel al-Hosn.
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mocni, ktorzy urzadzaja zasadzki przy brodach na tych rzekach™?4. Bet Szean lezy
w rejonie polozonym pomiedzy Judeg a Galileg. Charakteryzuje sie klimatem sub-
tropikalnym. Palmy daktylowe znajduja wiec tam sprzyjajace warunki rozwoju. Fe-
liks Faber pielgrzym z teren6w Niemiec (1480—1484) opisuje, ze po dotarciu z portu
w Jaffie do klasztoru franciszkanskiego w Ramle, na przyjecie pielgrzymow usta-
wiono oltarz ,pod wysoka palma, obwieszona daktylami”?s. Pielgrzymi uczestniczy-
li w liturgii i wystuchali kazania oraz pouczen zwigzanych z pobytem w miejscach
Swietych. W XIV-XV w. owoce zaréwno $wieze, jak i suszone, byly przedmiotem
wymiany handlowej. Statkami nalezacymi do wloskich ,,republik morskich” (Genua
i Wenecja) oraz Portugalii transportowano egzotyczne owoce i produkty orientalne
na poloc Europy. W rzeczywistos$ci owe statki z owocami (tzw. ,,navi della frutta”)
nie byly zbyt liczne. Starano sie utrzymac¢ monopol na rynku i dyktowac jak najwyz-
sze ceny*?®. Daktyle pochodzily z Afryki Pélnocnej i byly sprzedawane na Wyspach
Brytyjskich i w Niderlandach'#’.

Relacjonujac swoja podréz Mikolaj Krzysztof Radziwill podkreslal nieprzebrane
bogactwo $wiata roslinnego na Wschodzie. Tak wiec ,,okolo Jerycho zasie i urodza-
je, i owoce zwlaszcza datly (daktyle) i inne ktore goracoéci wielkiej potrzebuja 2.
Magnat opisywal dokladniej palme rodzaca daktyle: ,A datlowe drzewo, ijakiej pro-
stosci i cudnosci jest, to latwo kazdy wie, gdyz palmy wysoczko ida i potem jako
kropidlo na samym wierzchu drzewa sa, a owoc zasie wisi pod palmami juz oko-
o samego drzewa, jako u nas jemiola”2. W przypadku opiséw dotyczacych Ziemi
Swietej naczelng zasada bylo przypomnienie, ze jest to kraj wybrany przez Boga,
okreslany jako ,,mlekiem i miodem plyngcy”, wiec obfitujacy w urodzajne pola da-
jace zboza, wino, oliwe, figi, palmy, daktyle i inne ,wy$mienite” owoce®°. W itine-
rariach pielgrzyméw wymieniano takze oazy, w tym egipska miejscowos$é¢ Elim*!
(130 km na poludnie od Suezu) z siedemdziesiecioma palmami's®. Interesujaca

24 Jhumena Daniela z ziemi ruskiej pielgrzymka do Ziemi Swietej «Xoxcenue» ueymena Jla-
Huua (relacja z poczqtku XTI wiekuw), thum. K. Pietkiewicz, do druku przygotowali J. Grzembowska
i K. Pietkiewicz, Poznan 2003, s. 140. Daniel dodaje jeszcze legendarne wiadomosci o lwach, ktore
tam zyja. W epoce $redniowiecza jednak te zwierzeta w tych rejonach juz wytepiono.

25 Por. Fratris Felicis Fabri Evagatorium in Terrae Sanctae, Arabiae et Aegypti peregrinatio-
nem (Bibliothek des Literarischen Vereins in Stuttgart, Bd. 2), Stuttgart 1842, s. 212.

26 B Basso, Fichi e frutta secca dal Mediterraneo ai mari del Nord (secoli XIII-XVI), [w:]
A. Carassale, C. Littardi (red.), Fichi. Storia, economia, tradizioni (Centro Studi CeSA — Saggi e Ri-
cerche 1), Ventimiglia 2016, s. 86—87.

127 Por. zestawienia opublikowane w tej pracy, s. 87, 94.

28 M.K. Radziwilt ,,Sierotka”, op. cit., s. 48—49.

29 Tbidem, s. 161.

130 Zob. np. H. Karpinski, Lexykon geograficzny dla gruntowego pojecia gazet i historii z réz-
nych autoréw zebrany, przethumaczony 1 napisany przez X. Hilariona Karpinskiego z S. Bazylego
Wlwielkiego]. Prowincji Litewskiej Kaptana i Teologa, Wilno 1766, s. 431.

131 Miejsce wymienione w Wj 15,27.

132 Francisci Quaresmii, s. 736.
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pod tym wzgledem jest relacja o. Jozefa Drohojowskiego: , Egipt mnogos¢ wydaje
zb0z..., drzew owocorodnych: palmowych, daktylowych, pomaranczowych..., figo-
wych, oliwnych”3. Utrzymywanie sie upraw daktylowca wynikato przede wszystkim
z predyspozycji regionu — dzieki wysokim temperaturom, zyznej glebie oraz obfitym
zasobom wody. To tworzylo idealne warunki dla palmy daktylowej. Przez pryzmat
uzytecznos$ci przyrody dla czlowieka podréznicy i pielgrzymi patrzyli na rejony Bli-
skiego Wschodu, ktore udawalo im sie zwiedzié. Tak wiec bogactwom naturalnym
Egiptu czy uprawom rolnym w Palestynie po$wiecano cale passusy. Nie tylko widoki
z egzotyczna ro§linnoécig dawaly wedrowcom niemals satysfakcje, co niektorzy nie-
jednokrotnie otwarcie wyrazaja w swoich zapiskach. Autorzy relacji podrézniczych
nie tylko ogladali nieznane w swoim kraju drzewa i krzewy, ale probowali ich owo-
cow. Zwykle starali sie je precyzyjnie opisywacé, stosujac poroéwnania do znanych im
owocow lub warzyw, czy tez przywolujac konkretne smaki. Przykladem niech bedzie
opis piéra Antoniego Burnickiego, wyjasniajacego czytelnikowi pochodzenie owo-
cow daktyli: ,Frukta drzewa palmowego sa daktyle”s+. Burnicki nie ukrywal tez, ze
ich smak przypadl mu do gustu: ,Jako Swieze sa smaczne, tak tez suche™s.

ZwyKkle jednak przybysze z krajow europejskich nie mieli wielu okazji, by skosz-
towac przysmakow orientalnych. W czasie swego pobytu na Wschodzie zamieszki-
wali w klasztorach, a $ci$lej w czeSci przeznaczonej dla pielgrzymoéw. Takze tam sie
stolowali. Menu bylo skromne i bardziej europejskie. Dla 6wczesnego podniebienia
czesto do przelkniecia byly tylko chleb i wino. Produkty spozywcze byly czesto ze-
psute lub Zle konserwowane. Z miejscowych produktow spozywano owoce i warzy-
wa. Regiony slynace z uprawy palmy daktylowej bardzo wtedy podupadly. Edward
Robinson w trakcie swoich podrézy do Ziemi Swietej (ok. 1833 r.) odkryl zaledwie
jedno drzewo daktylowe w calym Jerychu. Dwie dekady p6zniej zupeknie ich tam
nie bylo6. W latach osiemdziesigtych XIX w. pielgrzymke do Ziemi Swietej odby-
lo malzenistwo Augusty i Pawla Orzechowskich. Byli to warszawscy mieszczanie.
Na ich szlaku znalaz} sie Konstantynopol. Orzechowski sam odbyl sze$ciogodzinna
wycieczke po tym mie$cie, zostawiajac zone na pokladzie statku Car. Zdecydowat
sie kupi¢ na probe prazona cieciorke z suszonymi owocami (rodzynki, figi, daktyle),
ktora nazywat ,naut”. Przyniosl tez ten specjal zonie¥”. Ta gastronomiczna specjal-
nos$¢ przypominala niewatpliwie wspolczesne ,mieszanki dla studentéow”, sprzeda-
wane w opakowaniach réznej wielkosci.

13 J, Drohojowski, Pielgrzymka X J. Drohojowskiego, reformata do Ziemi Swietej, Egiptu
1 niektérych zachodnich i potudniowych krajow, odbyta w roku 1788, 89, 90, 91, pobozno cieka-
wej publicznosci ofiarowana, t. 1, Krakow 1812, s. 256.

3¢ A. Burnicki, Diariusz drogi odprawionej z Wilna do Warszawy przez... idqcego za obedy-
Jencjq przetozonych do Jerozolimy (Bibl. Czart., rkps 2263), k. 43.

135 Thidem.

136 To notatka W.M. Thompsona z 1857 r. Por. M. Maciudzinska-Kamczycka, op. cit., s. 108,

przyp. 11.
137 Por. P. Orzechowski, Pielgrzymka do Czestochowy i Jerozolimy, Warszawa 1886, s. 72.
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Fot. 2. Palma daktylowa (Izrael).
Zrédlo: fot. M. Paczkowski (2010).

Fot. 3. Panorama Palmyry w Syrii.
Zrédlo: fot. M. Paczkowski (2008).
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Fot. 4. Owoce na palmie daktylowej chronione przed ptakami za pomoca siatek
(Jerycho w Autonomii Palestynskiej).
Zrodlo: fot. M. Paczkowski (2019).

Fot. 5. Bazar w Damaszku (Syria) M. Paczkowski.
Zroédlo: fot. M. Paczkowski (2008).
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Szczegolnie w okresie nowozytnym Wschod stawat sie synonimem egzotyki
i osobliwosci. Podobnie bylo z pochodzacymi stamtad produktami, owocami i przy-
prawami. Daktyle byly zwyczajnymi owocami tamtego regionu, ale w wielu rejo-
nach Europy rzadko pojawialy sie na stolach, zazwyczaj przy okazji wielkich swiat
i uroczystoéci. Daktyle znano jednak w krajach basenu Morza Srédziemnego, na
Balkanach i w dawnej Polsce. Podboje kolonialne sprawily, ze orientalne smaki,
egzotyczne owoce i bakalie na dobre zago$cily w menu mieszkancow Europy Za-
chodniej i P6lnocnej. W Wielkiej Brytanii daktyle zaczely stanowié¢ podstawe wielu
tradycyjnych deseréw, w tym puddingu. Orientalizm europejski, ktory rozkwitat
w ostatnich dekadach XVIII w.'3® i cieszyl sie niegasnacg popularnoscia przez cate
nastepne stulecie, byl katalizatorem pewnych tendencji kulinarnych. To jednak za-
gadnienie na oddzielne opracowanie.

We wspolcezesnych dietach daktyle ciesza sie coraz wiekszg popularnoscia. Jest
wiele sposobow, by z tych owocéw przygotowaé wyjatkowe desery i smaczne wy-
pieki. Daktyle skutecznie zastepuja zwykly cukier®®. Warto odnotowa¢ na koniec,
ze sylwetka palmy daktylowej znajduje sie w godle narodowym Arabii Saudyjskie;j.
Reprezentuje zywotno$c¢ i wzrost, a umieszczone pod nig dwa skrzyzowane miecze
symbolizuja pochodzace z islamu fundamentalne wartoSci: sprawiedliwos¢ i site'4°.

The dates as a food for the inhabitants of th Middle East
in the Roman period, in Christian culture
and among the followers of islam

The paper describes the value and use of the date palm and its fruits. In the ancient
Near East and the Mediterranean world, the date palm has been identified as the
tree symbolizing victory, vitality, peace, and eternal life. The history of the date
palm is as old as the history of man himself. This plant is characteristic of the oasis
of desert zones. The fruits were easily stored and carried along on desert journeys.
In the study, it is presented historical background regarding the date palm followed
by its characteristics, uses, and symbolic value. In the Greco-Roman world, and
then in Christian environments, the symbolic, and practical significance of the date
palm and its nourishing fruit can be noticed. Dates were eaten willingly, being the
object of trade and exchange at various times. The historical documents show the
vital importance of the date fruit and the date palm to the Arab culture. This fact
does not mean, however, that dates were unknown in Christian culture and kitchen.

138 XVIII w. zwienczy}l podbdj Egiptu przez Napoleona Bonaparte.

139 Por. W.H. Barreveld, Date Palm Products (Food and Agriculture Organization of the United
Nations [FAO]), Roma 1993.

1o Zob. https://www.saudiembassy.net/facts-figures (dostep: 19.12.2020).
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Their importance in the diet of Christian monks, nomads, and pilgrims in the Mid-
dle East regions was shown.

Key words: Dates (fruits), date palm, Arab world, Christian monks (diet), nomads,
pilgrims in the Middle East
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Odyseja bliskowschodniego hummusu

Ciecierzyca (lac. cicer arietinum)* jest jednym z najstarszych warzyw straczkowych
uprawianych i spozywanych przez czlowieka?. Czlowiek, ze wzgledu na wysokie wa-
lory odzywecze cieciorki, zaczal ja spozywac juz u zarania swoich dziejow. Nasiona
te znane sa na calym $wiecie. Ciecierzyca kojarzy sie przede wszystkim z kuchnia
arabska. To wlasnie wérod jej potraw pojawia sie ona w formie falafeli, a przede
wszystkim w formie gestego purée z dodatkiem przypraw. To hummus3, ktory
cho¢ ma skromne pochodzenie, jednak stal sie symbolem bliskowschodniej kuchni
i prawdziwym orientalnym przysmakiem. W dobie obecnej ten produkt statl sie juz
popularny na calym $wiecie.

Podstawowy skladnik: ciecierzyca

Znaczeniem ciecierzycy w zywieniu populacji ludzkiej jako pierwszy zajal sie rosyjski
uczony Wawitow. Jeszcze w poczatkach XX w. podsumowat on swoje badania uzna-
jac, ze zar6wno na Bliskim Wschodzie, jak i w Azji Srodkowej, na subkontynencie
indyjskim oraz w rejonie basenu Morza Srédziemnego znano te roéline straczkowa*.
Znalazta ona bardzo sprzyjajace warunki w tych rejonach §wiatas. Prawdopodobnie

! W Polsce ciecierzyca okreslana jest potocznie jako cieciorka i groch wloski.

2 Wywodzi sie z cicer reticulatum Ladizinsky. Cieciorka jest jedyna rosling samozapylajaca sie
z rodzaju cicer, ktora zostala przez czlowieka uznana tak wezesnie za jadalna.

3 W publikacjach spotykane sa takie nazwy, jak: ,homus”, ,houmous”, ,hommus” czy wresz-
cie ,humus”. Forma uzywana w tym opracowaniu to ,hummus”, aby nie wprowadzaé¢ zamieszania
z facinskim stowem ,humus” oznaczajacym zyzny grunt, ziemie.

4 Na obszarze §rodziemnomorskim ciecierzyca wystepowala w stanie dzikim.

5 Do najwiekszych producentow ciecierzycy na $wiecie naleza Indie, Etiopia, Turcja i Iran. Por.
L.J.G. van der Maesen, Origin, history and taxonomy of chickpea, [w:] M.C. Saxena, K.B. Singh
(red.), The Chickpea, Wallingford 1987, s. 11—34.
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ciecierzyca pochodzi z potudniowo-wschodniej Azji Mniejszej i z niedalekich rejo-
né6w (by¢ moze Syrii lub Mezopotamii)®. Zaczeto ja sadzi¢ na terenie Azji Mniejszej
ponad 9 tys. lat temu. Pod wzgledem chronologicznym ustepuje tylko roélinom zbo-
zowym’. Takze dzi$ jest trzecia co do popularnosci rosling straczkowa, po soi i ro6z-
nych gatunkach fasoli. Ze wzgledu na warto$¢ odzywcza®, cieciorka uznawana jest
w wielu rejonach $wiata za ,,mieso ubogich™.

Cieciorka nalezy do grupy roslin bobowatych grubonasiennych'. To ro$lina
$wiatlo- i cieplolubna oraz odporna na susze, lecz wrazliwa na nadmiar wilgoci®.
Jej korzenie siegaja gleboko i maja duza zdolno$¢ pobierania z dolnych warstw gle-
by skladnikéw mineralnych, niedostepnych dla innych ro$lin uprawnych. Przede
wszystkim jej dlugi korzen palowy daje mozliwo§é czerpania wilgoci w okresach
suszy i sprawia, ze ciecierzyca dobrze nadaje sie do uprawy w chlodniejszych obsza-
rach o niewielkich opadach. Sprzyjaja jej gleby piaszczysto-gliniaste z odpowiednim
systemem drenazowym.

Ludzie Antyku na szeroka skale wykorzystywali zasoby bialka zawarte w ziar-
nach ciecierzycy'?. Pokarm ten, podobnie jak soczewica i bob, byl wszechobecny
w uprawie i wykorzystywany jako surowiec kulinarny. Nic wiec dziwnego, ze cie-
cierzyca byla niezwykle popularna w kuchni'3. Ponadto by} to produkt na tyle tani,
ze nie uchodzil za luksusowy czy wyrafinowany. To wta$nie dzieki cieciorce, ktora

¢ Por. N. Wawilow, IJenmpbt npoucxoxcdenus kyavmypHsix pacmenuil, Leningrad 1926,
s. 129—238.

7 Ziarna ciecierzycy znaleziono w Jerychu. Datuje sie je na 9—10 tys. lat. Oznacza to, ze glowny
skladnik hummusu byt juz znany na Bliskim Wschodzie od bardzo dawna. Por. M. Hopf, Jericho
plant remains, [w:] KM. Kenyon, T.A. Holland (red.), The pottery phases of the tell and other finds
(Excavation at Jericho), t. 5, London 1983, s. 576—621.

8 O bogatych walorach zywieniowych ciecierzycy $wiadcza zawarte w niej sktadniki: rézne
mineraly, latwo przyswajalne bialko, blonnik i witaminy z grupy B. Por. S. Rasool, A. Abdel Ha-
med Abdel Latef, P. Ahmad, Chickpea. Role and responses under abioticand biotic stress, [w:]
M. Mahgoub Azooz, P. Ahmad (red.), Legumes under Environmental Stress. Yield, Improvement
and Adaptations, https://www.researchgate.net/publication/300053362 (dostep: 12.01.2021).

9 Ibidem. W Egipcie te role spelnia natomiast bob.

© W ujeciu botanicznym roslinami straczkowymi nazywa sie tylko niektore gatunki z bardzo
licznej rodziny motylkowatych. W Polsce z grupy tej wystepuja: groch siewny i polny, bobik, sera-
dela, soczewica, wyka, soja, groszek siewny i afrykanski, fasola i bob. Nie brak takze staran o wpro-
wadzenie na szersza skale uprawy ciecierzycy. Por. A. i J. Szweykowscy (red.), Stownik botaniczny,
Warszawa 1993, s. 543; R. Kaczmarek-Cichosz, Ciecierzyca pospolita (Cicer arietinum L.) — moz-
liwosct jej uprawy w gospodarstwach ekologicznych rejonu $srodkowopomorskiego, ,Journal of
Research and Applications in Agricultural Engineering” 20009, t. 54, nr 3, s. 115—118.

1 Plony ciecierzycy znacznie zmniejszaja niskie temperatury. Okres wegetacyjny ciecierzycy
(od 95 do 110 dni) to wrzesien—listopad. Zbiory przypadaja na luty—kwiecien.

2 Uprawiane sie dwie odmiany ciecierzycy: popularna w Europie ,kabuli” (ziarna w kolorze
bezowym) i ,,desi” (o mniejszych, nieregularnych ziarnach).

3 Chodzi przede wszystkim o cicer arietinum. Nazwa ,arietinum” pochodzi od lacinskiego
okreslenia ,aries” (baran), gdyz forma jadalnych nasion przypomina barani rog.
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jest podstawowym elementem hummusu, potrawa ta jest opisywana jako skarbnica
wielu skladnikéw odzywezych.

Potwierdzono rowniez fakt, ze nasiona ciecierzycy byly nie tylko pozywieniem
ludzi, lecz takze pasza dla zwierzat's. Stad by¢ moze wrzielo sie przekonanie, ze
tekst biblijny Iz 30,24 mowi o tym gatunku roéliny: ,Woly i osly obrabiajace role
zre¢ beda pasze dobrze przyprawiona, ktora zostala przewiana opalka i siedlacz-
ka”. Wzbogacona ciecierzyca pasza byla w biblijnym sensie oznaka dobrobytu,
ktoéry zapowiadal Izraelitom prorok Izajasz. Ciecierzyca nie zostala tu wymieniona
z nazwy, ale zwyczaj jej dodawania do paszy utrzymuje sie na Bliskim Wschodzie
do dzisiaj.

Hebrajskie okreslenie ciecierzycy to m237 (himca). Nie uzywa sie go jednak we
wspolczesnym jezyku hebrajskim, lecz w Izraelu zastepuje arabskim slowem 1710
(hummus). Biblijnego pochodzenia tej potrawy szuka sie w Ksiedze Rut*®. Stanowi
ja opowiadanie o Moabitce Rut, ktéra po owdowieniu ze swoja teSciowa udala sie
do ziemi Izraela”. W czasie pracy, gdy zbierala klosy na polu, zakochuje sie w niej
Booz i okazuje jej zyczliwo$é. Tak dzieje sie dzieki potrawie, ktéra przygotowano
dla zniwiarzy: chleb i ciecierzyce. ,Podejdz tu i jedz chleb, maczajac swdj kawatek
w kwasnej polewce” (Rt 2,14). W tekscie pojawia si¢ hebrajskie okreslenie My ozna-
czajace ocet. Trudno jednak pojac, dlaczego poczestowano pracujacych na polu
octem, ktorego raczej w ten sposob nie uzywano. Stosowano ten produkt jako doda-
tek do potraw. Ponadto w Biblii ocet jest symbolem rozczarowania, goryczy i cier-
pienia®. Okreslenie polewki jako ,kwasna” wigze sie by¢ moze z tym, ze cieciorka
ma naturalnie orzechowy posmak. Okreslenie 12y nie tylko przypomina fonetycznie
hummus, ale takze odwoluje do odrobiny cierpkiego smaku cieciorki.

Z pewnoscia Naréd Wybrany, ktory w czasie wedrowki przez pustynie do Pale-
styny wspominat ,,0gorki, melony, pory, cebule i czosnek” z Egiptu (por. Lb 11,4)%,

14 Por. R.K. Gupta, K. Gupta, A. Sharma, M. Das, I.A. Ansari, P.D. Dwivedi, Health risks and
benefits of chickpea (Cicer arietinum) consumption, ,Journal of Agricultural and Food Chemistry”
2017, R. 65, nr 1, s. 6-27.

5 Zob. Kasjan Bassus, Geoponica XVII, 3.

1 To opinia Meira Shaleva. Zob. http://www.makehummusnotwar.com/characters_16.html
(dostep: 21.01.2021).

7 W Szawuot (Pieédziesigtnica wg Wj 23,16) czyta sie w synagodze te ksiege. Pierwotnie to
$wieto bylo uroczystoscia dziekczynienia za zbiory. W cieplym klimacie Ziemi Swietej zniwa odby-
waja sie wezeéniej niz w Polsce.

W opinii rabinow ta ksiega zostala napisana ,aby nauczy¢ nas, jak wielka jest nagroda za
pelne mitosci czyny dobroci”; Ruth Rabba 11, 14.

19 Por. L.J.G. van der Maesen, Cicer L., A Monograph of the genus, with special reference to
the chickpea (cicer arietinum L.), its ecology and cultivation, Wageningen 1972, s. 7, 34. Przyklady
wg https://glosbe.com/en/he/chickpea (dostep: 12.01.2021).

20 Por. Prz 10,26; Ps 69,211 Mt 27,48.

2 Por. J. Hastings, Food, [w:] Hastings Dictionary of the Bible, http://www.studylight.org/
dictionaries/hdb/view.cgi?n=2068 (dostep: 12.01.2021).



174 Mieczystaw C. Paczkowski OFM

juz w ziemi Kanaan spozywal znane sobie warzywa, jak bob, soczewice i ciecierzy-
ce??, Potwierdza to relacja biblijna opowiadajgca o krélu Dawidzie i jego ludziach,
przybylych do Machanaim. Cheac by przybyli mogli sie posili¢, mieszkancy tego
miasta dali im odpowiednia iloé¢ ,pszenicy, jeczmienia, maki, ziarna prazonego,
fasoli, soczewicy” (2 Sm 17,27—28). Lacinskie ttumaczenie Wulgaty moéwi o ,cicer”
— ciecierzycy?. Fakt spozywania cieciorki nie oznacza jednak, ze od razu delektowa-
no sie hummusem.

W starozytnych uprawach nie ograniczano sie do gatunkéw udomowionych, ale
wysiewano rowniez odmiany dziko rosnace. Uznawano jednak, Ze maja one nieco
inne wla$ciwosci niz nasiona hodowlane. Od starozytnos$ci po $redniowiecze ciecior-
ka, na rowni z innymi roslinami straczkowymi, stanowila niezwykle wazny element
diety?+. Niektore starozytne zrédla mowia o ciecierzycy w szczegolach. W dziele
O sztuce gospodarowania (Geoponica) Kasjana Bassusa znalez¢ mozna stosunko-
wo dokladne informacje na temat jej uprawy®. Warto takze odnotowac, ze w tym
traktacie caly rozdzial po$wiecony jest ogélnym zasadom gotowania roslin stracz-
kowych2®, W starozytnosci zalecano gotowanie tych ziaren z dodatkiem gorczycy.
To ona, dodana w odpowiedniej iloéci, sprawiala, ze produkty szybko sie rozgotowy-
waly?’, tworzac jednolita papke. Byla to baza do przyrzadzania zupy, a wiec najczest-
szej formy serwowania ro$lin straczkowych. Pod taka postacia znano i spozywano
ciecierzyce?®. Proces rozdrabniania cieciorki byl bardzo powszechny, stad powstanie
hummusu bylo po prostu zwykla koleja rzeczy.

Horacy podaje wiadomo$¢, ze Rzymianie bardzo cenili cieciorke smazona na
oliwie z oliwek. Bylo to jednak pozywienie osbb z nizszych warstw spolecznych?°.
Rzymski autor Apicjusz przekazal wiele przepisow kuchni rzymskiej, a wrdéd nich
zupe na bazie jeczmienia, zawierajaca soczewice, groszek i ciecierzyce.

W Rzymie republikanskim potrawy z roélin straczkowych sprzedawano na uli-
cach. Tam réwniez okreSlenie ,cicer” pojawilo sie takze jako przydomek (cogno-
men). Bylo to zwigzane z naro$la w ksztalcie ziarna ciecierzycy. To powdd, dla kto-

22 Zob. C. Roden, The New Book of Middle Eastern Food, New York 2000, s. 25.

2 Dosl.: ,Frumentum et hordeum et farinam pulentam et fabam et lentem frixum cicer”.

24 Por. M. Kokoszko, K. Jagusiak, J. Dybala, The Chickpea (é0éPwdog; Cicer arietinum L) as
a Medicinal Foodstuff and Medicine in Selected Greek Medical Writings, ,Studia Ceranea” 2017,
t.7,s.100.

25 Wzmianki o cieciorce obecne sa w: Geoponica 11, 36; VII, 12; VIII, 37; XVII, 3.

26 Por. M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. RzeZnicka, Dieta monastyczna w Swietle nauki
medycznej. Teodoret z Cyru i medycy o soczewicy, ,Vox Patrum” 2014, R. 34, t. 62, s. 305.

27 Radzi sie, by przygotowujac ciecierzyce do spozycia namoczy¢ ja w wodzie z dodatkiem sody
oczyszczonej, a nastepnie ugotowacé ja w innej juz wodzie. Dzieki temu zostanie ona pozbawiona
oligosacharydow powodujacych wzdecia i gazy.

28 Kasjan Bassus, Geoponica 11, 41.

29 Por. Sermones 1, 6; L.J.G. van der Maesen, Cicer L., s. 2—3.

30 Zob. np. S. Grainger, Cooking ,Apicius”. Roman recipes for modern kitchens, Blackawton—
Devon 2006.
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rego jeden z przodkow stawnego méwcey i polityka Marka Tuliusza zostal nazwany
»Cyceronem” (Grochal)3:.,

W starozytno$ci przypisywano ciecierzycy wlasciwosci afrodyzjaku. To przeko-
nanie utrzymalo sie na Wschodzie do dzi$. Bylo to zwigzane z wysoka warto$cia
odzywecza tej rosliny straczkowej, jak rowniez wlasciwo$ciami wiatropednymi. Galen
przypisywal takie wlasnie wlasciwosci ciecierzycys?. Z tego powodu byta ona poda-
wana zwierzetom, miedzy innymi ogierom33. W opinii lekarza z Pergamonu ciecie-
rzyca byla nie mniej wiatropedna niz bob, ale za to o wiele pozywniejsza34. Fakt, ze
w starozytnoSci pisali o tej roslinie najbardziej znani medycy $wiadczy o powszech-
no$ci uzycia cieciorki. Dziela medyczne jej nie pominely, uznajac donioste znacze-
nie, jakie miala w dietetyce. Ciecierzyce ceniono wysoko w terapiach opartych na
specjalnych dietach3, czego dowodza starozytne traktaty medyczne. Warto wymie-
ni¢ takich autoréw, jak Orybazjusz, Antimus, Pawel z Eginy czy wreszcie anonimowe
dzielo De cibis3®. Omawiano tam wartoSci dietetyczne i zastosowania medyczne cie-
ciorki?’. Ten produkt wzmiankowany byl nawet w literaturze pieknej, chocby w Dei-
pnosofistach Atenajosa z Naukratis3®. Autor ten wskazywal na spozywanie gotowa-
nej i prazonej ciecierzycy. Delikatne mlode nasiona mogly pehié role deseru. Mozna
je bylo spozywac¢ takze na surowo, po uprzednim wymoczeniu ich w wodzie®.

Pliniusz pisal o ciecierzycy w jasnym kolorze (tj. golebia), zwanej ,groszkiem
Wenus”. Podawano ten produkt w czasie rytualnych czuwan (pervigilia Veneris).

3t «Cicer» po lacinie znaczy «groch», a 6w pierwszy Cyceron miat wlasnie, jak sie zdaje, na
konicu nosa ciemna brodawke, podobna do grochu, [to] od niej otrzymal swoj przydomek”; Plu-
tarch, Vitae Parallelae (Cicero) 1.

32 Tym $ladem idzie Orybazjusz i Aecjusz z Amidy, Zob. M. Kokoszko, K. Jagusiak, J. Dybala,
The Chickpea, s. 104—105, 111-112.

33 Por. M. Kokoszko, K. Jagusiak, J. Dybala, The Chickpea, s. 103.

34 Por. Galen, De alimentorum facultatibus 533, 8—16, za: M. Kokoszko, K. Jagusiak, J. Dybala,
The Chickpea, s. 103.

35 Ziarna tej roSliny byly uzywane jako $rodek moczopedny, pobudzajacy miesiaczke, utatwiaja-
cy pordd i stymulujacy laktacje. Sadzono, ze cieciorka zapewnia zdrowa kondycje skory i zapobiega
jej chorobom.

3¢ Zob. M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Dieta mnichéw syryjskich. Komen-
tarz do terminu ospria (6spria) w Historia religiosa Teodoreta z Cyru, ,,Biblica et Patristica Tho-
runensia” 2014, R. 7, nr 1, s. 133—-134.

37 Por. M. Kokoszko, J. Dybala, Ciecierzyca (Cicer Arietinum L.), jako leczniczy pokarm i le-
karstwo w wybranej greckiej literaturze medycznej, [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Rosli-
ny jako podstawa racjonalnej diety oraz Zrodto lekéw. Lek roslinny, t. 5, Wroctaw 2016, s. 20—48;
M. Kokoszko, K. Jagusiak, J. Dybata, The Chickpea, s. 99—120.

38 Por. Deipnosophistae 11, 54 e-55 b; odnos$nik za: M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak,
Z. Rzeznicka, Dieta mnichow syryjskich, s. 134, przyp. 108.

39 Tak radzi sie obecnie konsumentom tego warzywa. Na potrzeby polskie proponowane sa
produkty z ledZzwianu i importowanej ciecierzycy; por. J. Lipowski, U. Jasinska, Produkty z nasion
mniej znanych roslin strqczkowych, ,Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” 2005, nr 7,
s. 36—38.
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Byly to ryty zarezerwowane dla kobiet. Istnialo przekonanie, ze spozywano tego typu
pokarmy ze wzgledu na kulty o charakterze orgiastycznym. W czasie obchod6w $wia-
tecznych rozrzucano ziarna ciecierzycy i chwytano je z wielka rado$cia. Jak w przy-
padku innych roslin straczkowych, wrézylo to pomyélnoéc i dostatek. Na ogoét rosliny
straczkowe nie byly motywem dekoracyjnym na grobowcach i innych obiektach.

W Antyku ciecierzyca odgrywala niewatpliwie istotng role w uprawach rolnych
i w konsumpcji. Nie ulegla ona umniejszeniu w okresie pozniejszym. W chrzesci-
janstwie jej znaczenie nawet wzroslo, gdyz wegetarianskie skladniki diety byty do-
puszczane w okresach postu. Wiekszo$c¢ spoleczenstwa traktowala ciecierzyce jako
typowy pokarm tego rodzaju.

Nad Nilem ciecierzyca byla popularna juz w epoce faraonéw. W epoce chrze-
$cijanskiej zarowno ja, jak i inne warzywa straczkowe (fasole i soczewice) sadzono
w poblizu mniszych cel#°. Nasiona tych roslin byly gotowane lub prazone na ogniu,
ale czesto tylko moczone w wodzie#. Na Pustyni Egipskiej skrajne ograniczenia
w diecie z trudem mogly by¢ utrzymane+ i nie brakowato przypadkow, gdy tagodzo-
no surowe zasady umartwienia w pokarmach. Czyniono to w chorobie i przy odwie-
dzinach go$ci*3. Mnich chorujacy na zolgdek byt wiec zmuszony spozywaé gotowane
warzywa, wérod ktorych nie brakowalo cieciorki. Zasady dietetyczno-kulinarne byly
powszechnie znane, wiec w kregach monastycznych musiano je réwniez stosowac.

Syria byla jedna z najlepiej prosperujacych cze$ci Imperium Rzymsko-Bizan-
tyjskiego. Ekonomia opierala sie na rolnictwie. W monastycyzmie, ktéry rozwinal
sie na tamtym terenie, praktykowano rygorystyczna diete wegetarianska#+. Biskup
Cyru Teodoret chetnie podawal informacje na temat produktéw spozywczych, jaki-
mi posilali sie asceci. Relacjonuje on, ze w odniesieniu do pokarmoéw mnisi syryjscy
unikali wszelkiego zbytku#. Spozywano produkty lokalne, dostepne w danym regio-
nie*®. Do nich zaliczano warzywa, oliwe, produkty zbozowe i nasiona roslin stracz-
kowych#. Mozna je bylo przechowywaé przez dtuzszy czas. W monastyrach przy-

4 Por. M. Filipowski, Dieta w zyciu ascetycznym Ojcéw pustyni, ,Studia Theologica Varsa-
viensia” 2017, t. 55, nr 1, S. 207.

4 Zob. Apophtegmata Patrum [zbiér anonimowy] 149—-150.

42 Por. M. Filipowski, op. cit., s. 212.

43 Dopuszczano nawet wino, uwazane nie tylko za napdj, lecz takze za $rodek leczniczy. Zob.
B. Caseau, Nourritures terrestres, nourritures célestes: la culture alimentaire a Byzance (Amis du
Centre d’Histoire et Civilisation de Byzance-Monographies 46), Paris 2015, s. 267—270.

44 Utrzymywano, ze stanowita ona powrd6t do rajskiego stanu czlowieka. Por. B. Caseau, op. cit.,
S. 249—251.

45 Czynil to mnich Abrahames, por. Teodoret z Cyru, Historia religiosa XVII, 7.

46 Np. mnich o imieniu Teodozjusz uprawial swdj wlasny ogrodek, por. Teodoret, Historia re-
ligiosa X, 2.

4 Na ten temat por. M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, M. Kokoszko, J. Dy-
bala, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka, Dieta mnichéw syryjskich. Komentarz do terminu artos kachry-
dias (¢iotog »ayvdiag) w ,Historia religiosa” Teodoreta z Cyru, ,Biblica et Patristica Thorunensia”
2015, R. 8, nr 3, s. 126.
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gotowywano rodzaj zupy z roslin straczkowych, ktorej podstawa byla soczewica+®.
Najgorliwsi asceci, o ktérych opowiada Teodoret z Cyru, rezygnowali nawet z naj-
konieczniejszych dodatkdéw do gotowanych warzyw straczkowych#.

W Europie i w pélnocno-zachodniej Afryce znano ciecierzyce o jasnych nasio-
nach. To rezultat wprowadzenia tego gatunku do uprawy przez Grekow, Fenicjan
lub Rzymian. Stosowanie ciecierzycy w przepisach kuchni wschodniej, zwlaszcza
syryjsko-libanskiej, prowadzilo do wprowadzania tej ro$liny do upraw w okolicach
miast na szlakach handlowych. Uprawiane byly zasadniczo dwie odmiany ciecierzy-
cy: popularna w Europie ,kabuli” (ziarna w kolorze bezowym)> i ,desi” (0 mniej-
szych, nieregularnych ziarnach)s..

Wedlug jednej z chrzeécijanskich legend w czasie ucieczki Swietej Rodziny do
Egiptu®, rosnaca na polu ciecierzyca trzeszczala, co zdradzalo obecno$¢ niezwy-
klych wedrowcow. Dlatego odtad straki cieciorki musialy pekaéss, a roélina ta, roz-
poznawana po pierzastych, zabkowanych liSciach, z wloskéw na lodygach wydzie-
lala drazniacy kwas szczawiowys+. W niektorych wspolnotach chrzescijanskich na
Bliskim Wschodzie zwyczajowo spozywa sie ciecierzyce w Niedziele Palmowa5s, po-
niewaz utrzymywano, ze w drodze do Jerozolimy na swoj triumfalny wjazds®, Jezus
Chrystus szedt przez pole, gdzie rosta ta roslina. Drugim powodem jest przekonanie,
ze spozywanie tej potrawy w ten szczeg6lny, $wiety dzien ochroni ludzi przez caly
rok przed krwawiacymi czyrakami®’.

W worki wypeklione ziarnami ciecierzycy zaopatrywano zaglowce. Nie chodzilo
wylacznie o zapasy zywnoSci, ale takze o zupelnie nieoczekiwane zastosowanie. De-
ski kadlubéw, taczone za pomoca gwozdzi, mogly ulec rozluznieniu ze wzgledu na
korozje metalu. Dosy¢ czesto rdza korodowala gtowki gwozdzi. Wtedy w ich miej-
sce umieszczano ziarno ciecierzycy. Pecznialo ono pod wplywem wody i zapewnialo
w ten sposob szczelnosé calej konstrukeji kadluba statkuss.

Okreélenie cieciorki (ceci) w jezyku wloskim weszlo do historii. Jest to zwig-
zane z tak zwanymi ,Nieszporami Sycylijskimi”, czyli powstaniem ludu przeciwko
wladzy Andegawenczykow (Francuzow) w 1282 1.5 Znaleziono niezawodny sposob,

48 Por. M. Kokoszko, J. Dybala, K. Jagusiak, Z. RzeZnicka, Dieta monastyczna, s. 301—-303.

49 Ibidem, s. 306.

50 Ta odmiana zostala wprowadzona na terytorium Indii. Nazwa wskazuje na polozone na szlaku je-
dwabnym miasto Kabul (z Europy, przez Samarkande do Indii). Zob. L.J.G. van der Maesen, Cicer L., s.7.

5t Ibidem, s. 235-236, 252.

52 Por. Mt 2,13—15.

53 Nasiona ciecierzycy rozwijaja sie w duzych, wiszacych strakach.

54 L.J.G. van der Maesen, Cicer L., s. 5.

5% We wspolnotach wschodnich obchodzona do dzi$§ wg kalendarza julianskiego.

56 Zob. Mt 21,1—11; Mk 11,1—11; £k 19,29—40; J 12,12—-19.

57 Por. L.J.G. van der Maesen, Cicer L., s. 4—5.

58 http://antropocene.it/en/2017/11/15/cicer-arietinum (dostep: 22.01.2021).

5 Por. S. Runciman, Nieszpory Sycylijskie. Dzieje Swiata $rodziemnomorskiego w drugiej
polowie XIIT wieku, thum. £.. Modelski, O. Tycinski, Katowice 2007.
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by rozpoznawac cudzoziemcow, z ktdorymi krwawo sie potem rozprawiono. Obcy nie
potrafili wlasciwie wymowic stowa ceci (cieciorka), ani go zaakcentowac®®.

Katoliccy misjonarze z XVI w. wspominaja o ciecierzycy uprawianej w Etiopii.
Jednak mimo zwigzkow tego regionu Afryki z Egiptem, w tamtejszym suchym kli-
macie wystepuje juz inny rodzaj tej rosliny straczkowej®, ktéra przystosowala sie do
trudniejszych warunkéw klimatyczno-glebowych.

W rezultacie wielkich odkryé geograficznych nastapilo zjawisko swoistej wymia-
ny: produkty z naszej potkuli zdobywaly popularno$¢ na antypodach, a jadalne ro-
§liny byly uprawiane w obu Amerykach. To takze przypadek cieciorki®. Praktycznie
rowniez od XVI w. mozna méwic o uformowaniu sie regul kuchni bliskowschodnie;j.
Nie dotyczy to tylko obszaru cywilizacji arabskiej, ale calej wschodniej cze$ci Morza
Srodziemnego, czyli Lewantu. To niejako klamra spinajaca kulinarnie tamten rejon®s.

Hummus w bliskowschodniej praktyce gastronomicznej

Po ogd6lnym opisie roli ciecierzycy w diecie na przestrzeni wiekow, zajmiemy sie te-
raz pokrotce jej rola jako jednego ze skladnikéw w kuchni arabskiej. Dluga i bogata
historia omawianego skladnika wyzywienia §wiadczy o tym, ze hummus jest raczej
potrawa lewantynska, a nie tylko arabska.

W ostatnich dekadach do historii hummusu doszed} jeszcze komponent patrio-
tyczno-tozsamos$ciowy. Budzi¢ sie zaczela nie tylko $wiadomos$é narodowa spole-
czenstw w krajach arabskich, ale utworzenie panstwa Izrael na Bliskim Wschodzie
spowodowalo, ze powracajacy do ziemi przodkéw Zydzi dazyli do stworzenia takze
wlasnej tradycji kulinarnej. Przyjeli i polubili rowniez arabski hummus. W Jero-
zolimie, bedacej symbolem Izraela, hummus to nie tylko oryginalna lewantynska
potrawa, ale wazny symbol tozsamosci i lgcznosci kulturowe;j.

W zbiorowej $wiadomosci kombinacja skladnikow w postaci purée z ciecierzycy,
pasty z sezamu (tahina), soku z cytryny z dodatkiem soli, pieprzu, kuminu i czosn-
ku® kojarzy sie z arabskoScia. Procesy historyczne sprawily, ze nie mozna abstraho-
wact od islamu jako decydujacego elementu w kulturze Bliskiego Wschodu.

Kuchnia arabska ma bardzo dluga tradycje, stad przez historykow i orientali-
stow jest uznawana za jedna z najstarszych kuchni §wiata. Niektore jej przepisy
mozna odnalez¢ na glinianych tabliczkach sprzed 1700 r. przed Chr. Te dokumenty

 Podobne trudno$ci majg osoby hiszpanskojezyczne.

o Por. L.J.G. van der Maesen, Cicer L., s. 7-8.

%2 Glownie Meksyk, Argentyna, Peru, Chile, Australia i Stany Zjednoczone. Na ten temat por.
J.A. Duke, Handbook of Legumes of World Economic Importance, New York 1981.

6 http://www.maklowicz.pl/pl/programy-tv/maklowicz-w-podrozy/odc-27-jerozolima (do-
step: 27.01.2021).

4 Por. S. Zubaida, R. Tapper, A Taste of Thyme. Culinary Cultures of the Middle East, London
2000, s. 35.
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zawieraja okolo czterdziestu przepiséw na przyrzadzanie mies, warzyw, produktow
roSlinnych i soséw. To zresztg rejon, gdzie powstaly religie monoteistyczne, jak
rowniez ostatnia z nich, czyli islam, utozsamiany ze Swiatem arabskim. Religia mu-
zulmanska reguluje wszystkie sfery zycia czlowieka, takze sposéb odzywiania sie.
W tym kontekécie w Koranie wskazano na nature cielesng cztowieka, potrzebujace-
go pozywienia. ,Nie daliémy im takich cial, ktore nie potrzebowalyby pozywienia”®.

Wedlug nakazow Koranu nalezy pamieta¢ o tym, ze pozywienie to dar Bozy®.
Allach ,jest Tym, ktory tworzy ogrody..., posiewy o ptodach réznorodnych w sma-
ku, oliwki, granaty... Jedzcie z ich owocow, gdy dojrzeja..., ale nie badZcie rozrzut-
ni... Jedzcie to, co dal wam Bog”®”. Wierni otrzymali nakaz: ,Jedzcie... to, nad czym
wspomniano imie Boga, jesli wierzycie w Jego znaki!”*® Koran uzupekia te reguly:
»~Dozwolone sa wam rzeczy czyste. Dozwolone jest wam pozywienie ludzi Ksiegi,
a wasze pozywienie jest dozwolone im”%. Pozywienie ofiarowane ludziom ma bar-
dzo rdézny charakter i rodzi sie dzieki opatrznoéci Allacha. Koran zacheca: ,Niech
popatrzy czlowiek na swoje pozywienie, jak wylewamy wode w obfitosci, nastepnie
rozdzielamy ziemie szczelinami, aby wyrosly na niej ziarna i winorogl, i trawy..., na
uzytek wasz i waszych stad”7°.

Rodzacy sie islam docenial produkty rolnicze i warzywa”'. Mahomet, gdy spozy-
watl produkty zbozowe lub jarzyny, wtedy odsuwal daktyle. A gdy spozywal owoce
palmy daktylowej, wtedy nie jadl innych produktéw pochodzenia roslinnego.

Kuchnia arabska ulegata bardzo wielu wplywom, cho¢ islam narodzil sie na Pé}-
wyspie Arabskim. W miare rozszerzania wplywow, przyjeto najpierw zwyczaje zy-
wieniowe tych cze$ci Syrii i Mezopotamii, ktore weszly w sklad imperium islamskie-
go72. Termin ,hummus” pochodzi z jezyka arabskiego i oznacza ciecierzyce. Sama
nazwa jest bardzo trafna, poniewaz hummus jest pasta z ugotowanej i zmiksowanej
ciecierzycy.

Prostota przepisu nie idzie jednak w parze z historia tego dania. Jest ona za-
gmatwana, tak jak historia Bliskiego Wschodu. Trwaja spory o to, kto wlasciwie
wymys$lil te potrawe. Nie ma watpliwosci, ze byli to mieszkancy Lewantu lub Egip-
cjanie. Od momentu, gdy przeniesiono siedzibe kalifatu z pustynnych terené6w na
Potwyspie Arabskim do Syrii, wowczas przejeto w kregach muzulmanskich zwyczaje

% Koran, Sura XXI, 8, ttum. M. Caxarxan Czachorowski, Bialystok 2018, http://bibliotekamu-
zulmanska.pl/wp-content/uploads/2018/10/koran.pdf (dostep: 23.01.2021).

% Por. D. Waines, Food and Drink, [w:] J. Dammen McAuliffe (red.), Encyclopaedia of the
Qur’an, t. 2, Leiden—Boston—Koln 2002, s. 217.

%7 Koran, Sura XXI, 141—142.

% Tbidem, Sura VI, 118.

% TIbidem, SuraV, 5. Zob. Por. D. Waines, Food and Drink, s. 217—218.

70 Koran, Sura LXXX, 24—-28; 32.

7t Zob. D. Waines, Agriculture and Vegetation, [w:] J. Dammen McAuliffe (red.), Encyclopae-
dia of the Qur'an, t. 1, Leiden—Boston—Ko6ln 2001, s. 41—42.

72 Por. J. Rundo, Ricette d’'Oriente. La cucina ebraica, cristiana e islamica del Medio Oriente
in 9o ricette festive, Milano 2016, s. 87—88.
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zywieniowe miejscowej ludno$ci’3. Palestyna stanowila cze$¢ obszaru rozciagajace-
go sie na ziemiach zwanych niegdy$ Bilad il-Sham (Levant). Kuchnie tego regionu
maja z sobg wiele wspdlnego. Podobne potrawy przygotowuje sie od dzisiejszej Tur-
¢ji po brzegi Nilu. Ponadto wiele kultur starajacych sie zawladna¢ tym zakatkiem
$wiata, odcisnelo na zwyczajach zywieniowych swoje pietno: pelen przypraw ryz
Persow, daktyle spozywane przez Arabow, potrawy na bazie jogurtu Turkéw i in.”

Produkty spozywcze wzmiankowane w Koranie r6znia sie od tego, co spozywano
w okresie pdzniejszym?s. Legendarny przekaz mowi o tym, ze paste ,tahina” wpro-
wadzit do receptury hummusu Saladyn. Cho¢ to kolejny z wielu przyczynkow two-
rzacych legende tego wladcy, ma to jednak swoje uzasadnienie w udokumentowa-
nych etapach rozwoju arabskiej sztuki gastronomicznej. W X—XIV w. na terytoriach
zdobytych przez Arabow zaczely pojawiaé sie zbiory przepisow kulinarnych, stano-
wigce prawdziwe ksigzki kucharskie. Redagowano je od Bagdadu po mauretanska
Hiszpanie (m.in. w Murcji). W ostatnich latach pojawily sie wydania krytyczne tych
zrodel i ich angielskie thumaczenia. To przyczynilo sie w duzym stopniu do poznania
historii diety arabskiej™.

Receptury z XIV w. sugeruja, ze wspdlczesny hummus wyewoluowal z szerokie-
go zestawu potraw na bazie ciecierzycy i innych roslin straczkowych z dodatkami,
o charakterystycznym kwaskowatym smaku. Z biegiem czasu ta przemiana stawala
sie coraz bardziej zauwazalna, ze wzgledu na wprowadzanie nowych przypraw i po-
rzucanie starych przepiséw. Hummus jednak to cze$é wieloletniej tradycji histo-
rycznej. Sosy na bazie tahina bez ciecierzycy pojawialy sie nieustannie w przepisach
kuchni arabskiej. Tego typu specjaly w smaku mogly przypominaé hummus, ktory
wyewoluowal z tych innowacji kulinarnych. Na podstawie popularnos$ci i sporéw
o te potrawe mozna zaobserwowac, jak zmienialy sie preferencje kulinarne i co bylo
tego przyczyna. W Kairze w XIII w. zaczeto wyrabia¢ hummus, o czym Swiadcza
zebrane tam przepisy kulinarne. Jednak innowacyjne potrawy przyjmowaly sie na
calym terytorium rzadzonym przez Abassydow””. Zwrocono uwage, ze w XIV-wiecz-
nym Egipcie wiekszo$¢ mieszkancow miast jadla gléwnie gotowe potrawy kupowane

73 Zob. S. Qabbani, Syrie, Damas 2006, s. 32.

74 L.M. El-Haddad, M. Schmitt, The Gaza Kitchen. A Palestinian Culinary Journey, Charlot-
tesville 2012, s. 38.

75 D. Waines, Food and Drink, s. 217.

76 Zob. M. ibn al-Hasan ibn al-Karim, C. Perry, A Baghdad Cookery Book. The Book of Dishes
(Kitab Al-Tabikh), Petits Propos Culinaires 79, London 2005; Annals of the Caliphs’ Kitchens.
Ibn Sayyar Al-Warraq’s Tenth-Century Baghdadi Cookbook, transl. N. Nasrallah, Leiden 2007;
L. Zaouali, Medieval Cuisine of the Islamic World. A Concise History with 174 Recipes, Berke-
ley 2007; C. Perry (red.), Scents and Flavors: A Syrian Cookbook, New York 2017; N. Nasrallah,
Treasure Trove of Benefits and Variety at the Table. A Fourteenth-Century Egyptian Cookbook,
Leiden 2018. Te publikacje zawieraja obszerny wstep i czeé¢ stanowiaca objasnienie specyficznej
terminologii gastronomiczne;j.

77 Por. L. Zaouali, Medieval Cuisine of the Islamic World. A Concise History with 174 Recipes,
Berkeley 2007, s. 44.
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na straganach i u ulicznych sprzedawcow’®. Osobna kategorie stanowili ci, ktorzy
specjalizowali sie w daniach bezmiesnych, jak warzywne marynaty i papki z dodat-
kiem sosow. Jedzono je z dodatkiem chleba”.

Istnieje wiele przykladow wplywu Arabow na §redniowieczne europejskie recep-
tury, od wprowadzenia pszenicy typu durum, przez przyprawy i substancje lecznicze,
po sztuke sporzadzania niektorych soséw. Nastepowal réwniez proces odwrotny,
polegajacy na zmianach w stosowaniu przypraw na Bliskim Wschodzie, nierzadko
w symbiozie z 6wczesna kulturg kulinarng Europy i Imperium Osmarnskiego. Dzialo
sie to juz w okresie wypraw krzyzowych, ale wowczas na wprowadzanie innowacji na
szersza skale w uprawach czy w kuchni nie bylo zbyt wielu okazji i czasu®°.

Sredniowieczni pielgrzymi udajacy sie na Bliski Wschod niewatpliwie musieli
sie z tymi produktami stykac. Nie wspominali jednak o rzeczach sobie znanych i co-
dziennych pokarmach. Zastanawiajace jest natomiast to, ze opisywali tzw. ,pole
damascenskie” niedaleko Hebronu, gdzie znajdowala sie glina, z ktérej Bég uksztal-
towat pierwszego czlowieka. Miala ona rdzawy kolor i uwazano ja za jadalna®. Swo-
im wygladem mogla przypomina¢ hummus, a ponadto Arabowie slyszac z ust mé-
wiacych po lacinie ,humus” (ziemia) skojarzyli to z potrawa ze zmielonych warzyw
straczkowych.

W kuchni arabskiej od czasow Sredniowiecza wiele sie zmienilto. Tak bylo w cza-
sach osmanskich, gdy wprowadzono ryz, ktory z czasem stal sie podstawowym
skladnikiem potraw przyrzadzanych w krajach arabskich. Nie bez znaczenia byly
wplywy europejskie, czy obecnoéé produktéw sprowadzanych z Nowego Swiata.
Wiadomo, ze pierwszy udokumentowany przepis na hummus pojawil sie w Da-
maszku w XIX w.52

Mimo faktu, ze historia hummusu na terenie Lewantu siega nawet tysiacleci,
a jego udokumentowane w zrédlach pisanych spozycie kilku stuleci, to izraelscy
pisarze i dziennikarze zaczeli opisywaé swoja ojczyzne jako ,kraj hummusu”, a ta
potrawa stala sie elementem tozsamosci narodowej®s. Kwestia ta pojawila sie w two-
rzeniu i umacnianiu swego rodzaju wspoétczesnej symboliki narodowej i etnicznej
Zydéw. Kuchnia stanowi emanacje tozsamoséci narodowej, kulturalnej i religijne;j.

78 Marynowane w soli cytryny, ktore nadal sg popularne w Egipcie i Maroku, spozywano praw-
dopodobnie wtedy, gdy $wieze owoce byly niedostepne.

79 Por. N. Nasrallah, Treasure, s. 40—44.

8¢ Por. A.J. Boas, La vita quotidiana nel Regno Franco di Gerusalemme, [w:] M. Piccirillo
et al. (red.), In Terrasanta. Dalla Crociata alla Custodia dei Luoghi Santi, Firenze—Milano 2000,
S. 230.

8 Tak relacjonuja patnicy europejscy z XIV w.: Niccolo da Poggibonsi, Libro d Oltramare 96;
Jan z Fedenzoli, Descriptio Terrae Sanctae XVII, 18. Zob. rowniez: Anzelm Jerozolimczyk (Polak),
Peregrynacja prawdziwego opisania Ziemi Swietej, Betleem i Jerozolimy... Kosztem Jerzego Kra-
kiewicza obywatela wileniskiego do druku podana, Suprasl 1725, s. 98.

82 Por. https://www.makehummusnotwar.com/history_4.html (dostep: 20.01.2021).

8 Zob. R. Ranta, Food and Nationalism. From Foie Gras to Hummus, ,World Policy Journal”
2015, t. 32, nr 3, s. 39.
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Jest jednoczeénie znakiem rozpoznawczym, dziedzictwem oraz tradycja okreslonej
spotecznosci, traktowana zawsze z pietyzmem. Na Bliskim Wschodzie toczy sie wojny
praktycznie o wszystko, stad nawet tamtejsze specjaly staly sie przedmiotem konflik-
tu. Nastgpito swoiste upolitycznienie gastronomii®4. Nie omineto to rowniez hummu-
su. Ta potrawa byla wyznacznikiem arabskosci. Z kolei przybywajacy na teren Palesty-
ny Zydzi z réznych stron $wiata, choé przynosili ze soba wlasne upodobania kulinarne,
w kolejnych pokoleniach ,orientalizowali sie”. Wedlug zartobliwego powiedzenia stato
sie to nieuniknione, bowiem gdy umierat ,konsument wodki”, to rodzil sie ,ama-
tor araku”. Syjonizm zajmowal sie powazniejszymi kwestiami, a nie gastronomia.
Ta byla zreszta kwestig drugorzedng dla pionieréow w ,,Erec Izrael” (ziemi Izraela).

Znakiem rozpoznawczym odradzajacego sie Izraela byt poczatkowo owoc opuncji
— sabra (337 — 3377). Tak okreslano Izraelczykéw urodzonych juz w ojczyznie, na ziemi
Izraela. Odwolywano sie do charakterystyki tego owocu: sabra na zewnatrz jest kol-
czasta, ale wewnatrz stodka. Odzwierciedla to charakter Izraelczykow, ktdrzy w obej-
$ciu sa moze szorstcy, ale ich wnetrze jest pelne stodyczy, delikatnosci i zyczliwo$ci.
Eksportowa specjalnoscia staly sie cytrusy, hodowane we wzorcowych kibucach.
Przede wszystkim byly to grejpfruty i pomarancze, stanowigce grozna konkurencje
dla producentow tych owocoéw w krajach §rodziemnomorskich. Znana od lat jest mar-
ka ,Jaffa”8s. Eksport owocow cytrusowych umozliwil nawet emigracje Zydow z terenu
Zwigzku Sowieckiego. W ,,ustroju wiecznego niedoboru” dostarczane cytrusy z Izra-
ela byly swego rodzaju ratunkiem dla handlu, szczegblnie w okresie Swigtecznym.

W koncu zdobyly popularno$c¢ falafel i hummus®. W ten sposéb Izraelczycy,
dbajacy o swdj wizerunek, nawigzywali do lokalnych tradycji kulinarnych. Ponadto
pozywienie zaczelo stanowié¢ wazny komponent tworzenia sie tozsamosci ,nowych
Izraelczykéw”, a wiec powracajacych na tereny Izraela Zydoéw z diaspory. Przyjecie
specyficznej kuchni pochodzenia arabskiego przyczynilo sie do uformowania izrael-
skiej tozsamosci, wlgczajac w nig zbiorowa $wiadomos¢, narodowego ducha i aspi-
racje polityczne®”.

Kuchnia jest niewatpliwie uwarunkowana geograficznie. Stopniowa ewolucja
kuchni izraelskiej wskazuje na respektowanie zaréwno lokalnej, jak i obcej trady-
¢ji kulinarnej®®. Arabskie produkty jak oliwki, hummus, falafel, tabouleh, kubbeh

84 Podobnie jest z innymi dziedzinami zycia, dzialalno$ci, nauki czy sztuki.

8 Zob. R. Ranta, Y. Mendel, Consuming Palestine. Palestine and Palestinians in Israeli food
culture, ,Ethnicities” 2014, t. 14, nr 3, s. 415.

8¢ Hummus i falafel zastuguja na szczegolna uwage. To potrawy kuchni, ktora staje sie ,nowa
bronig masowej konsumpcji” w regionie i ,,zarzewiem konfliktoéw”; G. Lichtfield, Food Fight. A Look
inside the Middle East’s New Weapons of Mass Consumption, Foreign Policy, 15.01.2010, http://
www.foreignpolicy.com/articles/2010/01/15/food_fight (dostep: 22.01.2021).

8 Por. L. Gvion, D. Wesley, E. Wesley, Beyond Hummus and Falafel. Social and Political As-
pects of Palestinian Food in Israel, Berkeley 2012.

8 Por. S. Ansky, The Food of Israel. Authentic Recipes from the Land of Milk and Honey,
Boston—Clarendon 2000, s. 6.
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i arak, pochodzace z Palestyny, Libanu, Syrii, Egiptu, Iraku i reszty Swiata arabskie-
go, staly sie ,izraelskie” w przekazie medialnym. Dla arabskich mieszkancow tych
regionéw to odrzucenie ich prawdziwego pochodzenia. Oczywiscie Zydzi i Arabowie
nie zawsze s3 zgodni co do pochodzenia produktéw zywno$ciowych, ktore obie stro-
ny uwazaja za wlasne. Udowadniajac biblijne pochodzenie pewnych potraw, Izrael-
czycy legitymizuja swoje ,kulinarne zdobycze”, a nawet obecnoé¢ na Bliskim Wscho-
dzie®. Duzo uwagi po$wiecono kwestiom tego swoistego kulinarnego zawlaszczenia
tradycji arabsko-palestynskiej przez Izrael. Bez trudu przeciez odnajdywano w tym
analogie do aneksji terytoriéw arabskich. Trudno jednak lekcewazy¢ kontrargu-
menty, bo nawet po utracie panstwowosci wlasnej paiistwowosci Zydzi pozostali
w regionie Bliskiego Wschodu, ktory zamieszkiwali jeszcze w czasach przedislam-
skich. Ponadto przepisy dotyczace dozwolonych pokarméw czy zasady uboju zwie-
rzat, z zakazem spozywania wieprzowiny i krwi, sa bardzo podobne w judaizmie
iwislamie. Obie kultury gastronomiczne: arabska i zydowska istnialy przez stulecia
obok siebie, a nawet mozna méwic o ich ,,symbiozie” i wzajemnych wptywach®. Pa-
lestyniscy Arabowie maja jednak zupelnie inne przekonanie: judaizacja potraw ich
kuchni to (w ich ujeciu) narzucanie kolonializmu w stylu europejskim oraz celowe
wymazywanie i zaprzeczanie arabskiej tozsamo$ci oraz obecno$ci w regionie?'.

Wlaczanie do dziedzictwa kulinarnego potraw réznego pochodzenia i uznawa-
nie ich swoje to proba zneutralizowania konfliktowych sytuacji, tak silnie obecnych
w stosunkach spoleczno-politycznych Izraela i Palestyny. Podkre§lanie wieloetnicz-
nosci i wielokulturowosci lgczy sie ze wskazywaniem na wspodlne tradycje i praktyki
kulinarne.

Faktem jest, ze najpierw to rybe ,gefilte” (faszerowana)?? okrzyknieto daniem
narodowym Izraela, a dopiero potem hummus i falafel. Bylo to w r6znych okresach
historii panstwa Izrael?s. Symboliczne odwolywanie sie do poszczegblnych potraw
nabralo w historii narodu izraelskiego potréjnego znaczenia. Pochodzenie biblij-
ne danej potrawy czy jej sktadnika uwiarygodnialo obecno$¢ Zydéw w ich dawnej
ojczyznie. Z drugiej strony zjawisko to znamionowalo kosmopolityczny rys spote-
czenstwa izraelskiego%4, a takze wskazywalo na normalizacje stosunkéw arabsko-

89 Por. A. Ariel, The Hummus Wars, ,Gastronomica” 2012, R. 12, nr 1, s. 34.

% Por. P. Heine, Food Culture in the Near East. Middle East, and North Africa, Connecticut—
London 2004, passim.

9t Z. Sertbulut, The culinary state. On politics of representation and identity in Israel,
,HAGAR. Studies in Culture, Polity & Identities” 2012, R. 10, nr 2, s. 60.

92 W literaturze przedmiotu wskazuje sie, Ze jest to potrawa aszkenazyjska czyli z rejonéw Eu-
ropy $rodkowo-wschodniej. Tego typu daniem jest nasz ,,polski” karp ,,po zydowsku”.

9 D. Hirsch, ,Hummus is Best when it is Fresh and Made by Arabs”. The Gourmetization of
Hummus in Israel and the Return of the Repressed Arab, ,American Ethnologist” 2011, R. 38, nr 4,
s. 619.

9 W Internecie az roi sie od artykulow i blogéw odnoszacych sie do tej charakterystyki kuchni
Bliskiego Wschodu, por. np. https://humus101.com/EN/category/hummus-reviews; https://www.
makehummusnotwar.com (dostep: 21.01.2021).
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-zydowskich, przynajmniej w zakresie praktyk kulinarnych?. ,Izraelczycy sa ludZzmi
o wielkim apetycie na zycie. Uczuciowi, uprzejmi, hatadliwi, naleza do najbardziej
przyjaznych i go$cinnych ludzi na $wiecie. Postronny obserwator moglby powie-
dzie¢, ze ich rados¢ zycia i duma narodowa maja poczatek w dlugiej i ugruntowanej
historii. W rzeczywistos$ci to az trzy tysiace lat tradycji [gastronomicznych], wple-
cionych w tozsamos¢ kulturowa Izraela, owocujacych niezwykle roznorodna oferta
kulinarng™®.

Wspo6lne potrawy staja sie wiec katalizatorem tworzenia normalno$ci. Wyraza
sie to nawet w ksigzkach kucharskich. To Jerozolima ma staé sie takim miejscem,
gdzie do$wiadcza sie harmonii smakow i zgodnej gosScinnosci. ,,Chcemy jesé, goto-
wac i czerpac inspiracje z bogactwa tego miasta z czterotysieczna historia (Jerozoli-
my). Ono tak wiele razy przechodzilo z rak do rak, a obecnie stanowi centrum [du-
chowe] dla trzech religii monoteistycznych. Zamieszkuje je ludno$¢ tak ogromnie
zrdznicowana, ze moze zawstydzi¢ nawet stara, poczciwa wieze Babel””. Gotowanie
w $wietym mieScie to nie to samo, co gdziekolwiek indziej®s.

Na og6l nie kwestionuje sie hegemonii Palestyny w przygotowywaniu hummusu®.
W Izraelu kazdy przygotowuje te przystawke, ale nie ulega watpliwo$ci, ze Arabowie
robia to najlepiej. Dzieje sie tak dlatego, ze nie ida ,na skréty”, ani nie zmieniaja tra-
dycyjnego przepisu, nie uzywaja przy tym polproduktéow i przetworzonej zywnosci,
czy tak zwanych ,ulepszen” w przekazywanych od wiekow przepisach. ,Hummus na-
lezy przygotowywac recznie, przy uzyciu mozdzierza lub mlynka do miksowania ugo-
towanej ciecierzycy. Uzycie robota kuchennego lub blendera sprawia, ze ciecierzyca
nadmiernie pecznieje, co powoduje jej nienaturalng konsystencje”°,

Narodowe potrawy nie tylko acza, ale i dziela. Spory o jedna z najbardziej genial-
nych potraw Bliskiego Wschodu staly sie czeécia spirali napie¢ w tym rejonie Swia-
ta. To przede wszystkim Libanczycy i palestynscy Arabowie oskarzali Izrael o przy-
wlaszczenie sobie ich narodowego specjalu'®t. Przekonanie Izraelczykéw o tym, ze
hummus to ich narodowa specjalno$é, nabralo konkretnych ksztaltéw, gdy zaczeto
bi¢ rekordy Guinnessa'®. Tak bylo w maju 2008 r., gdy dwie izraelskie firmy z bran-
zy spozywczej, wyprodukowaly najwieksza porcje hummusu (400 kg). Na malow-
niczym bazarze ,Mahne Jehuda” w Jerozolimie mozna bylto skosztowa¢ hummusu

% Por. R. Ranta, Y. Mendel, Consuming Palestine, s. 415.

% S. Ansky, op. cit., s. 5.

97 Y. Ottolenghi, S. Tamimi, Jerusalem. A Cookbook, Berkeley 2012, s. 9

%8 Hummus to popularna potrawa serwowana w kazdym zakatku Jerozolimy i spozywana na
wiele r6znych sposobdw. Gdy tylko znajdziemy sie w $wietym mieScie w nozdrza uderza jej charak-
terystyczny zapach, szczeg6lnie tradycyjnie dodawanego do hummusu kuminu.

% Por. M. Shalev, op. cit., s. 112.

100 S Ansky, op. cit., s. 42.

101 W USA na Uniwersytecie Princeton palestyfiskim studentom udalo sie nawet zablokowaé
sprzedaz hummusu firmy spozywczej zwigzanej z Izraelem.

102 To przekonanie bazuje na opinii, ze Izrael jest najwiekszym na $wiecie producentem i eks-
porterem tego przysmaku.
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z olbrzymiej tacy. Nikt sie nie spodziewal, ze zapoczatkuje to ,wojne hummusowa”.
To wlasnie wtedy na dobre rozpoczela sie prawdziwa ,,wojna o hummus™3,

W 2009 r. konflikt kulinarny przybral rozmiary miedzynarodowe. W pazdzierni-
ku tegoz roku Libanczycy ustanowili nowy rekord, przygotowujac ponad dwutonowy
talerz pasty z ciecierzycy'*+. Na odpowiedz nie trzeba byto dlugo czekaé, bo takze
w Izraelu zrodzila sie podobna inicjatywa. Izraelscy Arabowie z miejscowos$ci Abu
Gosz przygotowali ponad dwukrotnie wiekszy talerz tego przysmaku. W tym miejscu
warto zaznaczy¢, ze Abu Gosh to wyjatkowa miejscowos¢. Liczy okolo 6 tys. miesz-
kancow (muzulmanéw, mate grupy chrzeécijan i Zydow) 5. Abu Gosz stalo sie praw-
dziwa ,stolica hummusu” dzieki inicjatywie jednego z mieszkancow, ktéry w Stanach
Zjednoczonych mial szczeScie wygraé sporg sume pieniedzy na loterii. Zainwestowat
te fundusze w rodzinnej miejscowos$ci. Postawil na hummus, a jego sladem poszli
inni. W Abu Gosh pojawilo sie wiele restauracji serwujgcych te potrawe, dlatego moz-
na bylo przygotowaé kazda ilo§¢ hummusu. Pobicie rekordu na terytorium Izraela
bylo bolesne szczegdlnie dla Libanczykow, ktorzy uwazaja hummus za swoja narodo-
wa potrawe. Mieszkancy ,kraju cedrow” jednak pobili izraelski rekord. 8 maja 2010 .
w wiosce Fanar nieopodal Bejrutu trzystu kucharzy przygotowalo 10 452 kg hummu-
su. Ciezar przysmaku nie jest przypadkowy, gdyz liczba kilograméw nawigzuje sym-
bolicznie do calkowitej powierzchni Libanu. Zaréwno Libanczycy, jak i Palestynczycy
oraz Izraelczycy sa dumni z hummusu i uwazajg go za swoj narodowy przysmak.
Tak samo jest on reklamowany jako produkt o zasiegu $§wiatowym. Globalizacja po-
mogla hummusowi zdoby¢ zwolennikéw na calym $wiecie, takze za oceanem.

Libanczycy starali sie o zastrzezenie znaku towarowego w Unii Europejskiej.
Cel stanowilo uniemozliwienie innym krajom uzywania nazwy ,hummus” w odnie-
sieniu do produkowanych u siebie past. Rozpoczeto nawet kampanie pod hastem:
»Rece precz od naszych dan”. Stowarzyszenie przedsiebiorcow w Libanie postulowa-
to, by wytoczyé proces panstwu Izrael o naruszenie praw autorskich do libanhskich
potraw. Wniosek jednak zostal oddalony, gdyz hummus, choé to typowa przystawka
w Libanie, jest znany i przygotowywany w calym regionie'*®.

Gastronomia na Bliskim Wschodzie staje sie znakiem rozpoznawczym, elemen-
tem identyfikacji, wzbudza emocje i mobilizuje dyplomacje. Spojrzenie z perspek-
tywy historycznej pozwala dostrzec, ze w dziejach ludzkoéci pewne produkty rolne,

103 Zob. N. Avieli, The Hummus Wars. Local Food, Guinness Records and Palestinian-Israeli
Gastropolitics, [w:] 1. Banerjee-Dube (red.), Cooking Cultures. Convergent Histories of Food and
Feeling, Cambridge 2016, s. 39—57.

104 Byla to odpowiedZ na to, gdy na francuskich targach handlowych Izraelczycy promowali
hummus jako swoja narodowa specjalnosc.

105 N. Avieli, R. Grosglik, Food and Power in the Middle East and the Mediterranean. Practical
Concerns and Theorical Considerations, ,Food, Culture, Society” 2013, t. 16, nr 2, s. 181—182.

106 Por, Z. Kisielewska, Humus jest przysmakiem izraelskim czy libariskim? Spoér o kulinaria
potrafi doprowadzié do miedzynarodowych konfliktéw, https://www.focusnauka.pl/artykul /woj-
na-na-noze-i-widelce (dostep: 29.01.2021).
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szczegollnie te znane od zamierzchlych czaséw, sa stale obecne. To wlasnie one,
obok miejsca zamieszkania, obyczajow czy idei, przyczyniaja sie do wytworzenia
wspolnoty. Dziala tu sfera fizyczna i kulturowa: dostepnosé produktéw oraz oby-
czaje i rytualy zwiazane z positkami. Ciecierzyca jest czym$ wiecej, niz tylko jedna
z wielu ro$lin straczkowych, a hummus nie tylko identyfikuje sie z bliskowschodnim
kolorytem i specyfika kuchni tamtego regionu.

Opisana pokrotce ,,0dyseja hummusu” pozwala na poszukiwanie i dostrzeganie
powigzan miedzy historia gastronomii oraz dziejami spolecznymi. Rozwazania na
temat cieciorki pozwolily uwydatni¢ niektore aspekty, pozostawione przez badaczy
poza glownym nurtem rozwazan i analiz. Wnosza one wazne przyczynki do pozna-
nia dziejow tego produktu rolnego i potraw z niego wytwarzanych na przestrzeni
wiekow. Historia i zrodla literackie potwierdzaja kontynuacje produkeji zywnoSci
i réznorodny kontekst konsumpcji pewnych produktow. Do nich niewatpliwie na-
lezy cieciorka i najbardziej znana potrawa z niej wyrabiana — hummus. Chociaz ta
bliskowschodnia przystawka stala sie ogromnie popularna, to jej doktadna histo-
ria nie jest do konca wyja$niona. Nawet miejsce pochodzenia tej potrawy stalo sie
symbolem napieé¢ na Bliskim Wschodzie. Podstawowy sktad hummusu w réznych
zakatkach Bliskiego Wschodu pozostaje niezmienny. Narodowe potrawy od zawsze
stanowily wyznacznik tozsamosci i czynnik wyrézniajacy. W dobie globalizacji, ma-
sowej emigracji i komercjalizacji zaczely jednak przekraczaé fizyczne i symboliczne
granice. Narodzily sie wiec konflikty, ktérych podlozem czesto jest pragnienie za-
chowania wlasnej odrebnosci, takze jesli chodzi o potrawy.

An Odyssey of Middle Eastern Hummus

Chickpeas, thanks to their high nutritional power, were among the first foods con-
sumed by man. Today this legume is particularly widespread in the Middle East and
other regions. Looking at the historical events, we can see a real epic of chickpeas.
These events, briefly described, allows us to search for and notice the connections
between the history of gastronomy and social history. The Middle Eastern chick-
pea appetizer has become immensely popular, but its exact history is not fully un-
derstood. Although the origin of chickpea hummus is typically Lebanese, there are
many contending nations for the merit. Among these, we find Egypt, Israel, and the
whole Mediterranean basin. In the first decade of the 2000s the so-called ,hummus
war” began. It was triggered by Lebanon, which accused Israel of stealing the inven-
tion of this dish. The basis for the discussion about the exclusivity of this dish is the
desire to maintain its distinctiveness, even when it comes to a specialty.

Key words: Hummus, chickpeas, food in the Middle East, history of gastronomy,
Israel, Palestine, Lebanon
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Pieprz dtugi - botanika i historia naturalna

Wprowadzenie

Pieprz czarny (Piper nigrum L.) jest wspolcze$nie najpopularniejszg przyprawa
uzywana w Europie (odpowiada on za 27% rynku przypraw w Unii Europejskiej)'.
Uwaza sie jednak, iz to pieprz dtugi (Piper longum L.) jest pierwszym gatunkiem
pieprzu, ktéry byl importowany i stosowany przez mieszkancow Bliskiego Wschodu,
basenu Morza Srédziemnego i Europy?. Za najstarsze opisy tej przyprawy uwaza sie
fragmenty ateniskiego dramatu z IV w. p.n.e.3 W 310 r. grecki etyk i przyrodnik —
Teofrast z Eresos w swoim dziele ITepl gutav iotopla, znanym szerzej jako Historia
Plantarum (Yac. Historia roslin), wyréznial trzy rodzaje pieprzu: bialy, czarny oraz
dlugi. Ostatni z nich mial posiadaé nasiona podobne do maku, wyréznial sie najsil-
niejszym dzialaniem rozgrzewajacym oraz uzywany byl jako odtrutka na szalej ja-
dowity (Cicuta virosa L.)* Teofrast opisal takze preparat, w sktad ktérego wchodzit
ocet i pieprz. Preparacja ta miala by¢ skuteczna w leczeniu pacjentéw cierpiacych
na duszno$cis.

Celem artykutu jest opisanie, na jaka skale i w jaki sposob pieprz dtugi byl stoso-
wany w farmacji i kulinariach od XVI do XIX w., jak ksztaltowal sie rynek pieprzu
dlugiego od starozytnoéci do XIX w. oraz jak diagnozowano taksonomicznie prob-
ki pieprzu dtugiego w XIX w. Podstawg zroédtowa artykutu byly oryginalne doku-
menty, broszury, ksiazki i inne publikacje z lat 1483—-1941, dotyczace wykorzystania
pieprzu dlugiego w sztuce kulinarnej, farmacji i medycynie. Wykorzystano takze

t CBI Market Information Database, CBI market survey the spices and herbs market in the
EU, Haga 2009 s. 3, www.cbi.eu (dostep: 29.08.2020).

2 W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, Pharmacographia indica a history of the principal
drugs of vegetable origin, met with in British India. Part VI, London 1893, s. 176.

3 A. Dalby, Dangerous tastes: The story of Spices, London 2004, s. 89.

4 Teofrast, De Historia et causis plantarum..., Treviso 1483, s. 139

5 A. Dalby, op. cit., s. 89.
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tlumaczenia na lacine dziela Teofrasta, oraz angielskie thumaczenie Periplusa Mo-
rza Erytrejskiego. Calo$¢ zebranego materiatu zostala poréwnana ze wspolczesny-
mi pracami dotyczacymi archeobotaniki, etnofarmakologii, systematyki i botaniki
ekonomicznej pieprzu dlugiego.

Autor niniejszej pracy znalazt tylko jeden artykul anglojezyczny poswiecony hi-
storii pieprzu dlugiego w czasopi$mie ,,Petits Propos Culinaries” z 1980 r.° W jezyku
polskim jedyna praca dotyczaca tego tematu jest artykul na stronie internetowej au-
tora tej pracy’, za$ temat historycznego wykorzystania pieprzu dlugiego na ziemiach
polskich zostal poruszony w poprzednim artykule autora pracy®. Wszystkie nazwy
gatunkowe roélin zostaly zaktualizowane z baza danych The Plant List®.

Pieprz dlugi z perspektywy botaniki ekonomicznej

Pieprz dlugi nalezy do rodziny pieprzowatych — Piperaceae. Nalezy do niej okoto
3615 gatunkow roslin; do najwazniejszych rodzajow wyrbznianych w ramach tego
kladu zalicza sie: Piper L. (2000 gatunkow) i Peperomia L. (1600 gatunkoéw)*. La-
cinska nazwa piper oraz polska pieprz pochodza od sanskryckiego stowa pippali,
oznaczajacego pieprz dlugi — Piper longum L. Pieprz czarny w sanskrycie okreslano
mianem maricha*.

Pieprze wykorzystuje sie ekonomicznie gléwnie jako przyprawy i uzywki.
Do pierwszej grupy zalicza sie: pieprz czarny — Piper nigrum L. (z jego owocow
wytwarza sie pieprz czarny, pieprz bialy, pieprz zielony oraz izoluje z nich piperyne),
pieprz kubeba — Piper cubeba L., pieprz voatsiperyfery? — pochodzi z gatunkow
Piper borbonense (Miq.) C. DC., Piper pachyphyllum Baker, Piper malgassicum
Papini, Palchetti, M.Gori & Rota Nodari oraz Piper tsarasotrae Papini, Palchetti,
M.Gori & Rota Nodari. Jako uzywki uzywa sie liécie pieprzu zuwnego — Piper be-
tle L. (uzywka zwana betel) oraz korzenie pieprzu metystynowego — Piper methysti-

¢ P. Hyman, M. Hyman, Long Pepper: A Short History, [w:] A. Davidson, H. Saberi (red.),
The Wilder Shores of Gastronomy. Twenty Years of the Best Food Writing from the Journal ‘Petits
Propos Culinaires, Berkeley 2002, s. 177-179.

7 A.K. Smakosz, Pieprz dtugi — Sredniowieczny rarytas czy niepotrzebna fanaberia?, https://
www.gulosus.pl/pieprz-dlugi/ (dostep: 25.12.2020).

8 Idem, Wykorzystanie surowcéw leczniczych z rodzaju Piper L. na ziemiach polskich od
XVII do XIX w., [w:] B. Plonka-Syroka, A. Syroka (red.), Rola roslin w diecie, terapii i kreowaniu
postaw prozdrowotnych. Lek rodlinny, t. 8, Wroctaw 2020, s. 75-93.

9 The Plant List Version 1.1., http://www.theplantlist.org/ (dostep: 25.12.2020).

o Angiosperm Phylogeny Website, http://www.mobot.org/mobot/research/apweb/welcome.
html (dostep: 25.12.2020).

1 K.T. Achaya, Indian food: a historical companion, Delhi 1994, s. 214.

2 E, Palchetti, S. Biricolti, M. Gori, G. Nodari, N. Gandolfi, A. Papini, Two new Malagasy
species of genus Piper L. (Piperaceae), Piper malgassicum and Piper tsarasotrae, and their phy-
logenetic position, ,Turkish Journal of Botany” 2018, t. 42, nr 4, s. 1—13.
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cum G.Forst. (uzywka zwana kava, kava-kava lub awa)3. W ramach tego rodzaju wy-
r6zniamy takze cztery gatunki, ktorych owocostany okresla sie jako ,,pieprz dtugi”.

Bengalski i p6lnocnowschodni indyjski pieprz dlugi

Gatunkami macierzystymi tego sortu pieprzu dlugiego sa pieprz dlugi — Piper lon-
gum L. oraz Piper peepuloides Roxb., Drugi z nich byl nazywany savalijskim pie-
przem dlugim, a w indyjskiej literaturze gaj pipal. Byt on zbierany z laséw w Assa-
mie, a nastepnie transportowano go do Kalkuty i Bombaju jako tansza namiastka
P. longum. Ze wzgledu na gorsze walory organoleptyczne jego dodatek byl trakto-
wany jako zafalszowanie'.

Pieprz dlugi (w sanskrycie okre§lany mianem pippali) byt przedmiotem ekspor-
tu z subkontynentu indyjskiego juz w 2000 r. p.n.e.’s Warto tutaj zauwazy¢, iz naj-
starsze §lady archeobotaniczne P. longum pochodza z okresu I-IV w. p.n.e. z portow
Khao Sam Kaeo i Phu Khao Thong (Tajlandia). Byly to kluczowe miasta posrednicza-
ce w handlu miedzy Indiami a Chinami*. Gatunek ten jest natywny dla péinocno-
-wschodniej czeéci subkontynentu Indyjskiego — poludniowego Nepalu, Bengalu i As-
samu. W dawnych czasach zostal takze przeniesiony do Kerali (glowne miejsce uprawy
pieprzu czarnego, z tego powodu nazywano to miejsce ,wybrzezem pieprzowym”)Y.

W XIX w. istnialy trzy gléwne sorty P. longum — Singapore; byl on gléwnie impor-
towany do Europy, Bengali, pochodzacy z upraw znajdujacych sie w Bengalu (p6noc-
no-wschodnia cze$¢ Indii), oraz Swaheli, ktory byt importowany z Zanzibaru'®. W tym
samym czasie uprawy pieprzu dlugiego znajdywaly sie gléwnie w péinocno-wschod-
niej czesci Indii. Liany pieprzu byly wtedy propagowane na takich drzewach jak areka
katechu (Areca catechu L.) czy mango indyjskie (Mangifera indica L.). Rozmnazanie
pieprzu dlugiego wykonywano w podobny sposéb jak w przypadku pieprzu czarnego,
czyli w okresie monsunow (pora deszczowa wystepujaca miedzy lipcem a pazdzierni-
kiem) fragmenty pedéw umieszczano w nawozie bydlecym, a po ukorzenieniu prze-
noszono je na miejsce ostatecznej uprawy. Po trzech lub czterech latach od rozsadze-
nia P. longum uzyskiwal zdolno$¢ do wytwarzania owocostanéw, nawet przy niskiej
temperaturze. Zbiorow dokonywano recznie, a surowiec suszono na stoncu®.

3 Y.N. Singh, Kava: an overview, ,Journal of Ethnopharmacology” 1992, t. 37 nr 1, s. 13—45.

4 C.K. Atal, J.N. Ojha, Studies on the Genus Piper. Part IV. Long Peppers of Indian Com-
merce, ,Economic Botany” 1965, t. 19, nr 2, s. 158.

5 K.T. Achaya, op. cit., s. 214.

16 C. Castillo, The Archaeobotany of Khao Sam Kaeo and Phu Khao Thong: The Agriculture
of Late Prehistoric Southern Thailand. Doctoral thesis (PhD), UCL (University College London),
2013, https://discovery.ucl.ac.uk/id/eprint/10062869/ (dostep: 26.12.2020).

7 A. Dalby, op. cit., s. 89.

1 W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, op. cit., s. 179.

19 N. Mukerji, Handbook of Indian Agriculture. Third Edition, Calcutta 1915, s. 318.
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Juz w 1906 r. roczne zbiory pieprzu dlugiego wynosily odpowiednio 1500 kg
w Bengalu, 2500 kg w Assamie, 2000 kg w Madrasie oraz §ladowe iloSci w Bomba-
juz°. Wspolczesnie owocostany P. longum dostepne w handlu pochodza ze zbioru ze
stanu dzikiego z Kerali i Assamu?', sprzedawane sa tylko lokalnie. W polowie XX w.
uzyskanie pieprzu dlugiego nalezacego do gatunku P. longum sprawialo trudno$c,
nawet dla farmakognostow pracujacych w Indiach?2.

Pieprz dlugi byl (i nadal jest) Zrodlem innego surowca — okorowanych pedéow
nadziemnych. Ten produkt okreslalo sie mianem piplamool/pippalimula w In-
diach oraz chui jhal w Bangladeszu. Za najwyzszej jako$ci sort uznaje sie niepeknie-
te przekroje o duzej $rednicy. Przyprawy tej uzywa sie gtownie w réznego rodzaju
curry na subkontynencie indyjskim oraz Azji Poludniowo-Wschodniej23. Tq sama
nazwa okreslano korzen pieprzu dlugiego stosowanego po dzi$ dzien w tradycyjnych
systemach leczniczych Indii**. Korzen pieprzu dlugiego byl sprzedawany w trzech
sortach: Bengal (najtanszy), Mirzapore i Malwa (najdrozszy)=.

Do innych gatunkéw, ktorych owocéw (owocostandéw) uzywalo sie jako pieprz
dtugi, lub uzywano do falszowania tego surowca zalicza sie Peperomia acuminata
Ruiz & Pav., Piper attenuatum Buch.-Ham. ex Miq. oraz Piper sylvaticum Roxb.
(nazywany byl on gorskim pieprzem dlugim)?¢. Porownanie pokroju indyjskiego
pieprzu dlugiego i jawajskiego pieprzu dlugiego przedstawia rycina 1.

1lcm
Ryec. 1. Por6wnanie pokroju owocostanéw (od gory) P. retrofractum i P. longum.
Skala ponizej rysunku.
Zrodlo: grafika wykonana przez A.K. Smakosza.

20 C.K. Atal, J.N. Ojha, op. cit., s. 159.

2 K.T. Achaya, op. cit., s. 214.

22 Tbidem, s. 157.

2 C.K. Atal, J.N. Ojha, op. cit., s. 160.

24 F.A. Fliickiger, D. Hanbury, Pharmacographia: a history of the principal drugs of veg-
etable origin, met with in Great Britain and British India, London 1874, s. 526.

25 W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, op. cit., s. 180

26 C.K. Atal, J.N. Ojha, op. cit., s. 157.
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Jawajski pieprz dlugi

Gatunkiem macierzystym tej formy pieprzu dlugiego jest Piper retrofractum Vahl,
w starszych pracach jako synonimu tej nazwy uzywano okreslen Piper officinarum,
Piper chaba oraz Chavica officinarum. Owocostan wykorzystywany jako przyprawa
ma dlugosé od 2,5—4,5 cm. Pieprz jawajski jest ostrzejszy niz popularne kultywary
pieprzu dlugiego, przy czym wykazuje takze slodkie, korzenne nuty. Cecha charak-
terystyczng tego aromatu jest to, iz im dluzej potrawa przyprawiona jest tym pie-
przem dlugim, tym staje sie ona ostrzejsza.

Gatunek ten jest natywny dla Archipelagu Sundajskiego, Filipin i Molukoéw?7.
Uprawiany byl takze w Indiach?® i Malezji. Zbiér odbywa sie, gdy owocostany sa
niedojrzale Owoce pieprzy dtugich zrastaja sie w miejscu zetkniecia i skupiaja sie
w formie gestych klosoksztaltnych owocostanow=.

Okolo 1830 r. zaobserwowano na rynku surowiec, ktory mial by¢ tansza na-
miastka pieprzu jawajskiego. Byl to owocostan podobnego gatunku Piper glabrum
Mill., jednak ten nowy sort nie znalazl szerszego zastosowania3°. Wyglad pieprzu
jawajskiego dostepnego w handlu wspolczesnym przedstawia rycina 2.

Ryc. 2. Owocostany P. retrofractum dostepne we wspoélczesnym handlu.
Zrodlo: fot. A.K. Smakosz (2020).

27 H. Melchior, H. Kastner, Przyprawy badania botaniczne i chemiczne, ttum. J. Gora,
L. Swiatek, Warszawa 1978, s. 59.

28 E.J. Waring, Pharmacopceia of India, London 1868, s. 208.

29 H. Melchior, H. Kastner, op. cit., s. 592.

3¢ C.M.G. Brunotte, Des fruits utiles de pipéritées, Nancy 18809, s. 53.
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Wschodnioafrykanski pieprz dlugi (timiz)

Gatunek ten zostal po raz pierwszy opisany przez Karola Linneusza syna (réwniez
przyrodnika) w 1782 r. Piper capense L.f jest nazywany lokalnie timiz, co w jezyku
amharyjskim oznacza krecony. Owocostany powyzszego gatunku okresla sie takze
jako ,dtugi pieprz czarny” (Long black pepper), turfo oraz tunjo®'. Timiz oznacza
kazda forme pieprzu dlugiego, dlatego, aby unikna¢ pomyltki, wschodnioafrykan-
ski pieprz dlugi przez handlarzy na targu Mercato (Addis Ababa) jest okreslany
jako abesha timiz, za$ jawajski i bengalski pieprz dlugi faranji timiz32. Opisywa-
ny gatunek jest endemiczny dla wilgotnych i gérzystych terenéow (wysokosé 1500—
2500 m n.p.m.) wschodniej Afryki. Jej zasieg obejmuje gldwnie wschodnia czes$é
Etiopii (Bonga’s coffee forest). Zostal on tutaj introdukowany przez arabskich han-
dlarzy przyprawami®. W tym taksonie wyréznia sie dwie odmiany: P. capense var.
capense oraz P. capense var. brachyrhachis. Pierwsza z nich jest formg dominujaca
w Etiopii, druga wystepuje w pasie terenu miedzy potudniowo-wschodnia Tanzania
a Zambia. W pokroju var. brachyrhachis posiada gesto owlosione liscie i lodyge;
wytwarza takze krotsze osie boczne w kwiatostanies+.

Wyroznia sie dwie podstawowe metody suszenia i przetwarzania tego gatunku
pieprzu dlugiego: na slonicu oraz przy pomocy dymu, przy czym producenci preferuja
druga metode. Owocostany sa zbierane zaréwno ze stanu dzikiego jak i z upraw przed
pelnym dojrzeniem gdy maja zielono-zo6lty kolorss. Nalezy przy tym wzia¢ pod uwage,
iz plantacje tego gatunku zostaly zalozone dopiero w 2006 r., wiec ich areal nie jest zbyt
duzy3°. W przypadku drugiej metody, surowa przyprawe umieszcza sie nad ogniem na
matach-siatkach zrobionych z drewna badz bambusa. Suszenie w tym wypadku trwa
4-5 dni. W pierwszej metodzie owocostany umieszcza sie na plastikowej macie i suszy
na stoncu, a w nocy (lub w przypadku deszczu) przenosi sie pieprz do budynku. Caty
proces kontynuowany jest przez 10—20 dni. Przez konsumentéw pieprz suszony na
stonicu jest traktowany z wieksza estyma, przez co zysk osiagany przez producentéw
jest wyzszy, jednakze druga metoda wymaga mniejszych nakladow pracy i umozliwia
szybszy zysks”. W kolejnym kroku przyprawa jest pakowana w 50-kilogramowe worki,
umieszczane na mulach; towar jest nastepnie transportowany z Jima do Bonga (droga
niepokryta asfaltem) i z Jima do Addis Abeby (droga pokryta asfaltem)s3®.

31 G.H. Schmelzer, A. Gurib-Fakim (red.), Medicinal Plants 1. Resources of Tropical Africa, t. 1,
Wageningen 2008, s. 452; M. Avril, F. Verdeaux, A study case on Timiz (Piper capense), [b.m. —
Etiopia] 2008, s. 2.

32 Tbidem, s. 2.

33 M. Avril, F. Verdeaux, op. cit., s. 2.

34 G.H. Schmelzer, A. Gurib-Fakim (red.), op. cit., s. 454.

35 Ibidem, s. 12.

3¢ Jbidem, s. 23

37 Ibidem, s. 27—28.

38 Tbidem, s. 15.
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Wydajnos¢ zbioru wynosi 2—4 kg surowca na krzew. Owocostany maja dlugosc
ok. 8 cm®. Pierwszy raz poza granice Etiopii timiz zostal eksportowany w 2008 r.4°
Istnieje duze prawdopodobienstwo, iz produkcja i handel tg przyprawa beda ro-
sty, gdyz jest ona trzecia najdrozsza przyprawa uprawiang w Etiopii (po pieprzu
czarnym i corrorimie — przyprawie podobnej do kardamonu pochodzacej z gatunku
Aframomum corrorima (A.Braun) P.C.M.Jansen).

W ciggu roku przecietne gospodarstwo domowe w stolicy Etiopii zuzywa 0,5—
1 kg timiz. Roczna produkcja wschodnioafrykanskiego pieprzu dlugiego wynosi
ok. 150 t*. Smak timiz jest zar6wno ostro-pieprzny (ale mniej niz P. longum), jak
lekko cytrusowy z nuta eugenolu. We wschodniej Afryce przyprawa ta jest skladni-
kiem mieszanki przypraw berbere. Przygotowuje sie ja prazac papryczki chilli (Cap-
sicum annuum L.), i dodajac do nich pieprzu dlugiego, pieprzu czarnego, owocow
i lisci kolendry (Coriandrum sativum L.), klacza imbiru (Zingiber officinale Ro-
scoe), nasion kozieradki (Trigonella foenum-graecum L.)4. Istnieja takze warianty
tej mieszanki, do ktérych dodaje sie kore cynamonu (Cinnamomum spp.), owoce
kardamonu malabarskiego ((Elettaria cardamomum (L.) Maton), paki kwiatowe
gozdzikowca (Syzygium aromaticum (L.) Merr. & L.M.Perry), ajowan — kminek
koptyjski (Trachyspermum ammi (L.) Sprague), owoce kminu rzymskiego (Cumi-
num cyminum L.) czy miete (Mentha spp.)*. Pieprz kapenski dodaje sie do trady-
cyjnych potrawek z miesa (wet), kawy oraz masta4.

Historia naturalna pieprzu dlugiego

Pieprz w czasach Cesarstwa Rzymskiego

Substancje zwierzece i ros$linne pochodzace z Indii byly traktowane w Cesarstwie
Rzymskim z wielkg estyma. Stosowano je zaréwno do przygotowywania lekow, ko-
smetykow, kadzidel, jak i do produkeji zywno$ci“s. Do najwazniejszych surowcoéw
sprowadzanych na Polwysep Apeninski nalezaly: olejek z nardu indyjskiego (Cym-
bopogon spp.), klacze imbiru, indygo (Indigofera tinctoria L.), owoce kardamo-
nu malabarskiego, nasiona sezamu indyjskiego (Sesamum indicum L.) wysuszo-
ny lateks z asafetydy (Ferula assa-foetida L.). Szlak handlowy byl koordynowany

w

9 Ibidem, s. 5.

4o Tbidem, s. 11.

4 Tbidem, s. 3.

42 Tbidem, s. 33.

4 S. Raghavan, Handbook of Spices, Seasonings, and Flavoring. Second edition, Boca Raton
2007, s. 283.

44 M. Avril, F. Verdeaux, op. cit., s. 33.

4 E.H. Warmington, The commerce between the Roman Empire and India, Cambridge 1928.
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poczatkowo przez Fenicjan, a nastepnie przez Arabow. Transportowali oni powyz-
sze towary przez Partie, grec. IlapBOia (wspdlczesny Iran) na wielbtadach#®.

Czlowiekiem, ktdry przyczynil sie do bezposredniego importu pieprzu z Indii
okazat sie grecki handlarz mieszkajacy w Egipcie — Hippalus. Znal on sekrety drogi
morskiej do Wybrzeza Malabarskiego (wspolczesna Kerala) i szacowal, iz podréz
w obie strony moze trwaé krocej niz rok. Dotychczasowy transport droga ladowa
trwal znaczaco dluzej. Tak szybka podr6z do Indii byla mozliwa dzieki wykorzy-
staniu wiatrow — monsunéw. Pierwsza podréz Hippalusa miala miejsce w 45 lub
47 r. n.e.¥ Poczatkowo podroze rozpoczynaly sie w Ocelum, a konczylty w Muziris.
W czasach Piliniusza Starszego (23—79 r. n.e.), ze wzgledu na plage piratow, zmie-
niono cel podrozy na Nelcynde+®. Statki zaczely wyplywac z portu z Egiptu wcze-
snym latem i dzieki pomyS$lnym wiatrom doplywaly do Indii w 40 dni. Po wymianie
towardw, w grudniu lub na poczatku stycznia rozpoczynano droge powrotna. Tak-
ze w tym wypadku najwazniejszy byl uktad wiatrow: péinocno-wschodni monsun
(przez Piliniusza nazywany Volturnus), oraz poludniowo-wschodni, wystepujacy
na Morzu Czerwonym. Podré6z w jedng strone z Italii do portu w Malabarze trwata
ok. 114 dni#. Jednak nie kazda wyprawa konczyla sie sukcesem. Przykladowo je-
den z podroznikow — Eudoxos, jak podaje Piliniusz, pod wplywem wiatrow oply-
nat Afryke i doplynat do Kadyksu (Hiszpania)5°. Oficjalnie tego wyczynu dokonat
w 1498 r. Vasco da Gama. Podobna sytuacja miala miejsce w przypadku Diogenesa,
ktory zamiast dotrze¢ do przyladka Gees Gwardafuy (Somalia) doplynal do Rhapta
(starozytny port znajdujacy sie w Srodkowej Afryce)s:.

Takze w I w. n.e. zostal spisany najbardziej znany periplus, czyli opis portow,
uksztaltowania wybrzeza oraz handlu. Jest to ,Periplus Morza Erytrejskiego”
(ITepimhovg tiic 'Epubpag @aldoong = Periplus Maris Erythraei); dotyczy on gléwnie
Afryki Wschodniej oraz zachodniego wybrzeza Indii. W tym dziele pieprz dlugi jest
wspominany wsréd przedmiotow handlu, ktére byly transportowane przez Egipt do
Rzymus2.

Dzieki tym odkryciom cena pieprzu znacznie spadla, a przyprawa ta przesta-
la by¢ uznawana za towar luksusowy. Za czaséw Piliniusza Starszego libra pieprzu
czarnego (pepert) kosztowala 1 denar, biatego 7 denarow, a dlugiego (peperi ma-
kron) 15 denar6ow (1 funt rzymski = 323 g; 1 denar odpowiada 15,3 g srebra)3. Nowa,
nizsza cena spowodowala, iz wkrotce przyprawa ta stala sie najwazniejszym surow-
cem pochodzenia ro$linnego, ktory byl importowany spoza Cesarstwa Rzymskiego.

46 Ibidem, s. 195—228.
47 Ibidem, s. 47.
48 Tbidem, s. 48.
49 Tbidem, s. 48.
Ibidem, s. 49.
5 Ibidem, s. 49.
52 W.H. Schoff, Periplus of the Erythraean Sea, New York 1912, s. 42.
53 E.H. Warmington, op. cit., s. 228.

a
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Za tak duza roznice w cenie odpowiada wprowadzony w tym czasie podatek na
pieprz dtugi i bialy, ale nie czarny. Z tego powodu dochodzito do oszustw, polega-
jacych na sprzedazy zmielonego pieprzu czarnego jako pieprzu dlugiego, badz mie-
szaniu obu sortow, gdy statki wypelnione aromatami przyptywaly do Aleksandrii
— 6wczesnego centrum handlu przyprawamis+.

Za czas6w cesarza Domicjana (51—96 r. n.e.) w Rzymie wybudowano specjalne
publiczne magazyny do przechowywania pieprzu i innych przypraw, zwane horrea
piperataria’. W tych pomieszczeniach mielono pieprz w specjalnych mtynach (mo-
lae piperatariae), badZ mozdzierzach, a nastepnie sprzedawano w papirusowych
torebkach na Vicus unguentarius (ulica Galena) — ulicy, na ktoérej handlowano
aromatycznymi surowcami, lekami i perfumamis®. Innymi miejscami handlu tym
drogocennym surowcem byty ulice: Via Sacra oraz Vicus Turarius, a sprzedawcow
nazywano aromatarii, turarii, seplassiari badz unguentarii>.

Pieprz dlugi w epoce $sredniowiecza i nowozytno$ci

W rekopisie z przetomu X i XI w. Macer floridus, znanym takze pod nazwg De viri-
bus herbarum (O mocy zi6?), pieprz dlugi jest opisany obok bialego i czarnego jako
jeden z surowcow leczniczych®. Jest to o tyle wazne, iz $§wiadczy to o kontynuacji
handlu tym surowcem mimo upadku Cesarstwa Zachodniorzymskiego. W kolej-
nych latach roslina ta, okreslana jako macropiper, byta wspominana przez Szymona
z Genui — lekarza papieza Mikotaja IV i kapelana Bonifratego VIII (1288-1303 r.)%.
W 1488 r. wloski lekarz Saladin di Ascoli w jednym z pierwszych podrecznikow dla
aptekarzy — Compendium aromatariorum wymienit az 4 formy pieprzu, ktére na-
lezy przechowywaé w aptece. Nalezaly do nich pieprz dlugi (macro piper), pieprz
kubeba (cubebe), pieprz czarny (melanopiper) i pieprz bialy (piper album)®. Po-
wyzszy spis widoczny jest na rycinie 3.

Z tego samego okresu pochodza dowody na import pieprzu dtugiego do Chin za
czasOw dynastii Song. Miedzy 1239 a 1265 r. w okolicach portu Zaiton (wspodlczesne
Quanzhou) zatonal statek handlowy przewozacy towary z Indii takie jak: olibanum
(zywica kadzidlowca Cartera — Boswellia sacra Flueck.), bialy pieprz, indyjski czar-
ny kardamon (Amomum subulatum Roxb.), imbir i Piper longum. W 1973 r. zostal
odkryty wrak powyzszego statku wraz z resztkami wyzej wymienionych towarow®:.

54 Ibidem, s. 223.

55 Ibidem, s. 89.

5 Ibidem, s. 305.

57 Ibidem, s. 305.

58 F.A. Fliickiger, D. Hanbury, op. cit., s. 524.

59 Ibidem, s. 524.

¢ S. di Ascoli, Compedium aromatiariorum, Ferrara 1488, nlb.

o G.P. Nabhan, Kumin, kakao I karawana. Odyseja aromatyczna, ttam. B. Gutowska-Nowak,
Krakéw 2016, s. 221—222.
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Ryec. 3. Lista owocow stosowanych w farmacji wg Saladina di Ascoli.
Zrodlo: S. di Ascoli, Compedium aromatiariorum, Ferrara 1488, nlb.,
https://archive.org/details/compendiumaromaooferrgoog/ (dostep: 25.12.2020).

Konstantyn Afrykanczyk — lekarz i mnich benedyktynski zyjacy w XI w. — byt
znany z wysoko cenionych przekladéw medycznych dziel arabskich. Jednym z jego
najbardziej znanych dziel jest kompilacja Liber de coitu (lac. Ksiega o stosunku
seksualnym). Wbrew oczywistym skojarzeniom jest to dzielo medyczne, opisuje fi-
zjologie meskiego ukladu rozrodczego oraz choroby i dysfunkcje zwigzane z zyciem
seksualnym. Wlasciwie w kazdej formule farmaceutycznej proponowanej przez
Konstantyna znajduja sie przyprawy. W przypadku impotencji bardzo dobrym
$rodkiem mialo by¢ electuarium (powietko), w sktad ktorego wchodzil szafran (Cro-
cus sativus L.), pieprz czarny, galangal (Alpinia galanga (L.) Willd.) i cynamon.
W przypadku niskiego libido proponowat preparacje wytwarzana z galangalu, cyna-
monu, gozdzikow, korzenia marchewki (Daucus carota L.), rukoli (Eruca vesicaria
(L.) Cav.) i pieprzu dlugiego. Preparat ten mial by¢ najlepszym lekiem na powyzsza
dolegliwosé. Warto zauwazy¢, iz autor czesto opisuje swoje doswiadczenia w stoso-
waniu proponowanych §rodkow®2.

62 J. Turner, Spice: The history of temptation, New York 2005, s. 184—-186.
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W okresie Sredniowiecza i renesansu pieprz dlugi, ze wzgledu na swoja wysoka
cene, byl skladnikiem potraw gléwnie wladcow i bogatych kupcow. Najwazniejsza
francuska ksigzka kucharska okresu $redniowiecza to Le Viander. Autorem tej kom-
pilacji byt XIII-wieczny kucharz na francuskim dworze krolewskim — Guillaume Ti-
rel (Taillevent). Stworzone przez niego przepisy bardzo czesto zawieraja pieprz dhu-
gi. Wérod tych dan mozna wyr6znié: Gelee de Poisson (galaretke z ryb)®s, Lamproie
a la galentine (galantyna z minoga)®, Cigne resvestu (danie podawane miedzy
glownymi positkami z tabedzia)®, Brouet sarrasinois (zimny talerz po saracensku)®®
W powyzszych daniach piper longum byl dodawany najcze$ciej wraz z gozdzika-
mi, szafranem, nasionami aframonu madagaskarskiego (Aframomum melegueta
K.Schum.) i gatkg muszkatotowa (Myristica fragrans Houtt.). Warto jeszcze wspo-
mniec o Espices qu’il fault (Przyprawy, ktore potrzebujesz) powyzszego autora. Mie-
szanka ta miala w sobie imbir, cynamon cejlonski (Cinnamomum verum J.Presl),
gozdziki, nasiona aframonu, szpik kostny, pieprz czarny, paki kwiatowe cynamonu
kasja (Cinnamomum cassia (L.) J.Presl,), szafran, gatke muszkatolowa, licie waw-
rzynu (Laurus nobilis L.), osnéwki muszkatolowca, kmin rzymski, cukier, migda-
ty (Prunus dulcis (Mill.) D.A.Webb), czosnek (Allium sativum L.) i cebule (Allium
cepa L.)¥. W innej francuskiej ksigzce kucharskiej z 1555 r. — Livre fort excellent
de cuysine (Najlepsza ksigzka o gotowaniu) zostal podany podobny, uproszczony
przepis na uniwersalng mieszanke przypraw. W jej skladzie wyrézniano: imbir, cy-
namon, galke muszkatotowa, nasiona aframonu, gozdziki, galangal i pieprz dlugi®.

W herbarzu Remberta Dodoensa wydanym w 1543 r. mozemy znalez¢ informa-
cje, iz pieprz diugi byt dodawany do soséw miesnych, co wzmagalo apetyt i ula-
twialo trawienie. Powyzszy flamandzki lekarz i botanik zauwazyl, iz pieprz dlugi
— w przeciwienstwie do pieprzu bialego i czarnego — powoduje wzrost poziomu
flegmy w organizmie. Podobnie ten surowiec opisywano w Indiach (por. z podroz-
dzialem ,Etnofarmakologia pieprzu dlugiego”)®. W 1588 r. angielski lekarz Walter
Bailey opublikowal prace dotyczaca wykorzystania pieprzu w farmacji i medycy-
nie — A short discourse of the three kindes of peppers in common use’. Oprocz

% T. Scully (red.), Viandier of Taillevent: An Edition of all Extant Manuscripts, Ottawa 1988,
S. 25.

64 Ibidem, s. 132

% Ibidem, s. 135.

% Tbidem, s. 80.

7 Ibidem, s. 296.

% B.K. Wheaton, Savoring the Past: The French Kitchen and Table from 1300 to 1789, New
York 1996, s. 247.

% R. Dodoens, A nievve herball, or Historie of plantes: wherein is contayned the whole dis-
course and perfect description of all sortes of herbes and plantes: their divers & sundry kindes,
thum. H. Lyte, London 1578, s. 631—632.

70 W. Bailey, A short discourse of the three kindes of peppers in common use, London 1588,
https://quod.lib.umich.edu/e/eebo/A01847.0001.001/1:3?rgn=div1;view="fulltext (dostep:
20.12.2020).
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wymienienia lekow wykonywanych z trzech rodzajow pieprzy doszedt do wniosku,
iz pieprz dlugi mozna wlaéciwie spotkaé¢ w kazdym sklepie”. Dodatkowo poddat kry-
tyce podania Dioskurydesa, Piliniusza i Awicenny, ktorzy glosili w swoich dzielach,
iz pieprz czarny i pieprz dlugi pochodza z tej samej rosliny”>. Wedlug anonimowej
ksigzki kucharskiej z 1607 r. Le Thresor de santé, ou, mesnage de la vie humaine
(Skarb zdrowia, albo zarzqdzanie zyciem ludzkim) pieprz dtugi kosztowal jednego
dukata za kwintal, przy czym zar6wno pieprz czarny, jak i dtugi kosztowaly 12 duka-
tow za te sama mase”3 (1 kwintal wynosit ok. 48,95 kg)7.

W pierwszej dekadzie XVII w. Duniska Kompania Wschodnioindyjska zalozyta
faktorie w poéInocnej czesci Jawy (Indonezja). Wkrotce zauwazono, iz na tej wyspie
znajduje sie nieznany szerzej gatunek pieprzu — P. retrofractum. Wkrotce rozpo-
czeto hodowle tej rosliny na duza skale. W zwigzku z wieksza wydajnoécia i wiek-
szym zbiorem Duniczycy zaczeli eksportowaé jawajski pieprz dlugi do Europy i In-
dii’s. Jednak z pewnoscia ten indonezyjski gatunek byt transportowany do Europy
juz wezesniej. Najstarsza ilustracja przedstawiajaca pieprz dlugi znaleziona przez
autora pracy tej pochodzi z 1574 r. z dziela Nicolasa Monardesa w lacinskim prze-
kladzie Charlesa de L’Ecluse, zwanego Clusiusem — De simplicibvs medicamentis
ex Occidentali India delatis, quorum in medicina usus est (ac. O lekach prostych
pochodzqcych z Indii Zachodnich, ktére sq stosowane w medycynie)’®. W dziele
tym pieprz dugi nie pochodzi z gatunku P. longum, a z P. retrofractum. Swiadczy
o tym dlugos$é tego pieprzu i stosunek dlugosci do szerokosci. Wida¢ to dokladnie
na rycinie 4.
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Ryc. 4. P. retrofractum wg N. Monardesa.
Zrodlo: N. Monardes, De simplicibus medicamentis ex Occidentali India delatis,
quorum in medicina usus est, tham. C. Clusius, Antwerpia 1574, s. 71, https://archive.org/
details/Monardes1574DeSimplicibusMedicamentis/ (dostep: 27.12.2020).

7t P. Hyman, M. Hyman, op. cit., s. 177.

72 'W. Bailey, op. cit., nlb.

73 Anonim, Le Thresor de santé, ou, mesnage de la vie humaine, Lyon 1607, s. 389.

74 https://www.convert-me.com/en/convert/history_weight/fquintal.html?u=fquintal&v=1
(dostep: 28.12.2020).

75 A. Dalby, op. cit., s. 91.

76 N. Monardes, De simplicibus medicamentis ex Occidentali India delatis, quorum in me-
dicina usus est, thum. C. Clusius, Antwerpia 1574, s. 71.
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Sprowadzenie roslin z rodzaju Capsicum L. z ,,Indii Zachodnich” po wyczynie
Krzysztofa Kolumba catkowicie zmienito dotychczasowy rynek przypraw. Nowa
przyprawa — papryka chilli zdominowata europejskie stoly. Dzieki latwemu trans-
portowi, hodowli w Europie, réznorodnoéci form i walorom organoleptycznym
stopniowo wypierala pieprz dlugi zaréwno z aptek, jak i ze stolow?’.

Wrioski franciszkanin Ludovico Maria Sinistrari podawal, iz w jego czasach
(XVII w.) spotkal sie z przypadkiem opetania mlodej siostry zakonnej przez inku-
ba — seksualnego demona rodzaju meskiego. Kazdego dnia powyzsza istota miala
zachecac akolitke do grzechu i wspélzycia. Konwencjonalne metody, takie jak mo-
dlitwa, obcowanie z relikwiami i egzorcyzmy, nie przynosily dobrych rezultatow.
Po kontakcie z uczonym teologiem wykonano kadzidlo, sktadajace sie m.in. z trzciny
cukrowej (Saccharum spp.), pieprzu kubeba, kardamonu malabarskiego i czarnego
indyjskiego kardamonu, gozdzikéw, alkoholu i pieprzu dlugiego. Powyzsze okadze-
nie mialo zadzialalaé tylko cze$ciowo. Niedlugo po tym zastosowano pomader (Po-
mum ambrae), skladajacy sie miedzy innymi z pizma i ambry, co mialo skutecznie
odpedzi¢ inkuba’®. Powyzsza forma leku/kosmetyku — pomader — byla w czasach
powyzszego franciszkanina popularnym $rodkiem majacym przeciwdziala¢ rozpo-
wszechnianiu sie dzumy?”?. Takie podejScie do przypraw w $wiecie chrze$cijanskim
nie bylo niczym odosobnionym. W przypadku, gdy surowiec aromatyczny mial piek-
na won, dla Sredniowiecznych przedstawicieli Ko$ciola katolickiego symbolizowato
to boska emanacje. Dzieki temu takie substancje mialy dziala¢ wobec nieczystych
bytéw, istot demonicznych®°.

W 1888 r. dr Henry Trimen, brytyjski lekarz, zauwazyl, iz wielu botanikow myli
P. retrofractum z P. cubeba, gdy obserwuja tylko liScie oraz P. longum i P. retro-
fractum i gdy badaja owocostany powyzszych roslin. Dodatkowo wspominal, iz nic
nie wie o tym, czy poza wyspa Jawa stosuje sie jawajski pieprz dlugi. Swiadczy to
o tym, iz w tym czasie pieprz dlugi musial juz byé¢ rzadkos$cia, gdyz w innym wy-
padku tak wysokiej klasy specjalista flory Indii i botaniki ekonomicznej wiedzial-
by o wykorzystywaniu tego surowca®'. Mimo to, jeszcze na przelomie XIX i XX w.
w Anglii stosowano pieprz dlugi do falszowania pieprzu czarnego®2. W tym samym
czasie w Stanach Zjednoczonych problematyka zafalszowania pieprzu byla na tyle

77 J. Keay, The Spice Route, London 2005, s. 270—271.

78 J. Turner, op. cit., s. 256—257.

79 A.K. Smakosz, Miedzy lekiem a kosmetykiem. Wlasciwosci farmakologiczne i receptury na
pomum ambrae (pomander), [w:] M. Dasal (red.), Acta Uroboroi — w kregu epidemii II, Wroctaw
2019, s. 18-35.

8o J. Turner, op. cit., s. 256.

8 A.M. Ferguson, J. Ferguson, All about Pepper: Including Practical Instructions for plant-
ing, cultivation and preparation for market, Colombo [brw., prawdopodobnie lata 9o0. XIX w.],
s. 31.

82 1. Leberger, Komentarz do 6smego wydania Farmakopei Austryackiej. Tom II. Cze$é
szczegolowa, Krakoéw 1907, s. 302.
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istotna, iz wladciwie kazdy podejrzany sort pieprzu czarnego zawieral w sobie P. re-
trofractum. Opisywano takze, iz nikt w USA wlasciwie pieprzu dlugiego nie kupu-
je; dla wiekszosci jego aromat byt odpychajacy®s. W samych Indiach pozakulinarne
aplikacje owocostandw pieprzy dlugich, ze wzgledu na popularyzacje medycyny eu-
ropejskiej przez Brytyjczykow, stopniowo zanikalo, i u schytku XIX w. uzycie pip-
pali bylo ograniczone tylko do sztuki kulinarnej®+. Jak podaje inny specjalista roslin
leczniczych subkontynentu indyjskiego — Kanny Lall Dey, jednym ,,prawdziwym”
pieprzem dlugim eksportowanym z Indii do Europy jest ten pochodzacy z gatunku
P. retrofractum. Co jeszcze ciekawsze podaje on, iz z Zanzibaru jest eksportowana
trzecia forma pieprzu dtugiego — sugandhi pippali®s, nazywana takze swaheli*®. Jest
to dlatego interesujace, gdyz moze to Swiadczy¢ o eksploatowaniu i wykorzystywa-
niu wschodnioafrykanskiego pieprzu dtugiego (Piper capense) juz w XIX w., gdyz
wystepuje on naturalnie miedzy innymi we wspoétczesnej Tanzanii.

Etnofarmakologia pieprzu dlugiego

Corka cesarza Oktawiana Augusta (I w. p.n.e.) — Julia miata zawdzieczaé swoj poped
seksualny afrodyzjakowi skladajacemu sie z owocostanéw P. longum oraz podziem-
nych organéw omanu wielkiego (Inula helenium L.)¥”. W podobny sposdb opisywat
stosowanie tego surowca Caraka w dziele Carakasanhita (jedno z podstawowych
zrodel ajurwedy). Pieprz dlugi i imbir mialy zwiekszac libido i iloé¢ nasienia; co
Znowu uwazano za nietypowe, gdyz byly to surowce, ktére wedlug humoralnej teo-
rii chorob byly rozgrzewajace i zwiekszaly poziom flegmy®®. Sushruta w VI w. p.n.e.
opisywal, iz pieprz dugi (obok pieprzu czarnego i imbiru) jest bardzo dobra przy-
prawa shluzaca do marynowania miesa, przy czym zauwazyl, iz jedzenie miesa na co
dzien nie sprzyja zdrowiu®.

0Od najdawniejszych czaséw w tradycyjnych systemach leczniczych Indii wyko-
nuje sie zielarska kompozycje zwana Trikatu lub Ushana-ehatu-rushana. W jej
sklad wchodzil pieprz czarny, pieprz dlugi i imbir. Stosowano ja (i stosuje sie obec-
nie) na szereg dolegliwosci, takich jak objawy dyspeptyczne czy choroby ukladu
oddechowego°. W leczeniu hemoroidéw proponowano stosowanie zlozonego kon-
fektu, skladajacego sie z pieprzu (Prdanada gudika). Te postaé leku wykonywato

8 C. Richardson, Spices and Condiments, Foods and Food Adulternats, Part second, Wash-
ington 1887, s. 200—201.

84 B.C. Chatterji, The Economic Botany Of India, Kalkuta 1910, s. 80.

85 K. Lall Dey, The indigenous drugs of India, Kalkuta 1896, s. 242—243.

86 W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, op. cit., s. 179.

8 A. Dalby, op. cit., s. 90.

88 Tbidem, s. 90.

8 K.T. Achaya, op. cit., s. 85.

% W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, op. cit., s. 168—169.
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sie laczac 32 tolas czarnego pieprzu, 24 tolas imbiru, 16 tolas indyjskiego pieprzu
dlugiego, 8 tolas jawajskiego pieprzu dlugiego, 8 tolas lisci cisu europejskiego (Ta-
xus baccata L.), 4 tolas pagkow kwiatowych rozbiatu zelaznego (Mesua ferrea L.),
16 tolas korzenia P. longum, po 1 tolas lisci i kory cynamonu cejlonskiego, 1 tolas
kardamonu zielonego, 1 tolas czarnego kardamonu indyjskiego (Amomum subula-
tum Roxb.agric), 2 tolas korzenia wetywerii (Chrysopogon zizanioides (L.) Rober-
ty). Powyzsze skladniki mielono i laczono z 240 tolas starej melasy. Dawka lecznicza
wynosila 2 drachmy (ok. 7,78 g)°'. Tolas to staroindyjska jednostka masy odpowia-
dajaca 11,66375 g, co mialo odpowiada¢ 1536 ziarnom ryzu (chawal)?2. Do innych
dolegliwosci leczonych pieprzem dlugim w Indiach zalicza sie: reumatyzm, astme,
trad, goraczke, rzezaczke, nabrzmienia podbrzusza®s. Arabowie mieszkajacy w In-
diach stosowali ten surowiec jako lek wzmacniajacy serce i remedium na chorobe
beri-beri%. Nieco inaczej wykorzystywano owocostany P. retrofractum. Wykony-
wano z nich leki wzmacniajace, wykrztus$ne, $rodki wspomagajace leczenie stanow
zapalnych blony §luzowej nosogardla oraz wiatropedne®. Na Filipinach z korzeni
tego gatunku wykonywano odwary stuzace do leczenia kolek jelitowych, a w postaci
simplicium leczono tym surowcem kserostomie®.

Ze wzgledu na swoje wlasciwosci, wysoka cene i ostrosé pieprz dlugi byl stosowa-
ny powszechnie w preparacjach farmaceutycznych. Juz pierwszej farmakopei pol-
skiej obowigzujacej na terenie calego kraju — Farmakopei Krakowskiej Jana Woyny
z 1683 r. — znajduja sie przepisy na leki oparte o pieprz dlugi, chociaz sam surowiec
byt wykorzystywany w oficjalnej medycynie w Polsce przynajmniej od XVI w. Mowi
nam to spis inwentarza apteki krakowskiej Wojciecha Rzeczycy z 1566 r. (wymienio-
ny jest tam takze pieprz czarny oraz pieprz kubeba)?”. Wérod preparatéw opartych
o pieprz dlugi opisanych w Pharmacopoeia Cracoviensis mozna wymienié: Aqua
aromatica composita, Theriaca Syderata Magistralis compositae, Spiritus Salis
Armoniaci Aromaticus/Tinctura aromatica oraz Oleum Castorei compositum®s.
Ostatni z wymienionych lekow wykonywalo sie poprzez dygestie surowcoéw w winie
ioleju; zywice — galbanum (Ferula gummosa Boiss.), euphorbium (Euphorbia resi-
nifera O.Berg) i opoponaks (Commiphora erythraea (Ehrenb.) Engl.) nalezalo roz-
puscic w czeéci wina, nastepnie dodac do reszty surowcow. Po podgrzaniu, nalezato

9 W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, op. cit., s. 169.

92 S. Shirivastava, Measurement units of length, mass and time in India through the ages,
,International Journal of Physical and Social Science” 2017, t. 7, z. 5, s. 4—5.

9 W. Dymock, C. Warden, D. Hooper, op. cit., s. 176.

9 H. Watt, Economic products of India exhibited in the economic court, Kalkuta 1883, s. 216.

% Ibidem, s. 216.

9% W.H. Brown, Minor products of Philippine forests, Manila 1920, s. 180.

97 S. Pron, Museum Poloniae Pharmaceuticum, seu artis pharmaceuticae experimentalis
spectrum, Warszawa 1967, s. 240—241.

9% D.M. Matthia, J. Woyno, Experimentiorum Medico-Chymicorum decades tres [...] cui suc-
cedir Pharmacopoea Cracoviensis, Frankfurt 1683, s. 1—147.
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przefiltrowaé mieszanine, odcisnac i dodac styraks (Liquidambar orientalis Mill.)
oraz Castoreum (strdj bobrowy)*. W innych farmakopeach polskich opisywana
przyprawa nie byla wymieniana, cho¢ na ziemiach polskich wykonywano z pie-
przu dlugiego Srodki rozgrzewajace miejscowo, lakotki cukrowe (tragea), teriaki,
esencje, powidelka, pastylki i proszki'*°. Jako simplicium przyprawe te stosowano
w dawce jednorazowej 0,3—0,6 g*°*. W podobny sposob pieprz dlugi byt wykorzy-
stywany w innych krajach europejskich (Wielka Brytania, Niemcy). Przeciwny byt
temu sir Robert Christison, profesor farmakognozji na Uniwersytecie w Edynburgu.
Uwazal on, iz miejsce pieprzu dtugiego jest tylko w kuchni, a w farmakopeach jest
ona zbednym i anachronicznym dodatkiem2.

0,

n Caftorei compofitum.

aftorei,

Styracis calamirz,

Galbani.

- Euphorbii.
- Opopanacis,

G’nﬂig lignez,

Ryc. 5. Przepis na zlozony olej ze stroju bobrowego
— jeden z lekow opartych o pieprz dtugi zawarty w Farmakopei Krakowskiej.
Zrédlo: D.M. Matthia, J. Woyno, Experimentiorum Medico-Chymicorum decades tres |...]
cui succedir Pharmacopoea Cracoviensis, Frankfurt 1683, s. 53.
Tlustracja jest fragmentem zdigitilizowanego wydawnictwa znajdujacego sie
w Austriackiej Bibliotece Narodowej. Sygnatura: *69.M.76.

% Ibidem, s. 53.

100 A K. Smakosz, Wykorzystanie surowcow leczniczych z rodzaju Piper L. ..., s. 86—88.

101 Council of the Pharmaceutical Society of Great Britain, The Extra Pharmacopoeia. Martidi-
ale. Volume I, London 1941, s. 365.

102 R Christison, A Dispensatory or Commentary on the Pharmacopoeias of Great Britain,
Edinburgh 1868, s. 687-688.



Pieprz dhugi — botanika i historia naturalna 203

Wspolezesdnie liscie wschodnioafrykanskiego gatunku pieprzu dlugiego — P. ca-
pense s szeroko wykorzystywane w Afryce w leczeniu chordb, takich jak: kwashior-
kor, choroba Heinego-Medina, bakteryjne infekcje skory. Wodne ekstrakty z lici
i pedéw nadziemnych sa podawane w formie lewatywy kobietom po porodzie; ma
to ulatwia¢ usuniecie lozyska. W Afryce wschodniej z korzeni i owocostanéw timiz
robi sie syropy wspomagajace leczenie infekcji gornych drég oddechowych. W De-
mokratycznej Republice Konga oraz w Afryce poludniowej opisywana przyprawa
stuzy jako $rodek moczopedny, antyhelmintyczny oraz zoélciopedny'*3. W Etiopii
owocostany sa stosowane w leczeniu zaré6wno choréb zwierzecych, jak i ludzkich.
Do najwazniejszych dolegliwo$ci leczonych tym surowcem zalicza sie: curtomat
(uczucie laskotania i klucia w okolicach stopy), wugat (choroby ukladu oddecho-
wego, astma), kurtat (trudnoéci w trawieniu). Odwar z liéci jest stosowany przez
mieszkancow Etiopii aby zwiekszy¢ laktacje u zwierzat hodowlanych*4.

Podsumowanie i zakonczenie

Jak zostalo wykazane, w Europie pieprz dtugi byl stosowany dosy¢ powszechnie
zaro6wno w kulinariach, jak i w farmacji od czaséw starozytnych do XIX w. Wyko-
rzystywano go glownie do marynowania miesa, przyrzadzania mieszanek przypra-
wowych, dodawano go do ziolowych soséw. W medycynie przez dtugi okres (XVI-
XIX w.) byl surowcem farmakopealnym i przygotowywano z niego leki zlozone,
takie jak proszki, esencje i inne plynne postacie leku. W starozytnoSci cena pieprzu
dlugiego plasowatla go wérdd jednej z najdrozszych przypraw, nastepnie stopniowo
ona spadala, a w XIX w. byla na tyle niska, iz falszowano przy pomocy Piper longum
pieprz czarny.

Lekarze, farmaceuci i botanicy czesto mieli problem z odpowiednig klasyfikacja
taksonomiczng pieprzy dlugich. Czesto mylili oni owocostany P. longum i P. re-
trofractum, takze z innymi gatunkami nalezacymi do rodzaju Piper i Peperomia.
Wspolezesnie pieprz dlugi ma ograniczone wykorzystanie w kuchni, chociaz ob-
serwuje sie coraz wieksza popularno$¢ tej zapomnianej przyprawy. We wschodniej
Afryce, a zwlaszcza w Etiopii popularno$¢ pieprzu dlugiego nie zanikla, co wiecej
odkryto tam na nowo zapomniany gatunek pieprzu — P. capense, ktory staje sie
coraz wazniejszym produktem rolnym tego kraju.

Niniejszy artykul jest zaledwie przyczynkiem do historii wykorzystania pieprzu
dlugiego w kulinariach i medycynie. Dokladne i bardziej drobiazgowe opracowanie
powyzszych tematoéw wymaga jeszcze wielu studidw i analiz botaniczno-ekonomicz-
nych, farmakognostycznych i etnofarmakologicznych.

103 G.H. Schmelzer, A. Gurib-Fakim (red.), op. cit., s. 452—453.
104 M. Avril, F. Verdeaux, op. cit., s. 32—33.
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Long pepper — botany and natural history

The Piperaceae (pepper family) contains roughly 3615 species. Some of them are
used as a spice (P. nigrum, P. cubeba), others as a stimulant (P. methysticum,
P. betle). There are three parental species of long pepper — Piper longum (Indian
long pepper), Piper retrofractum (Javanese long pepper) and Piper capense (Long
black pepper/Timiz pepper). In Europe, long pepper was used quite frequently both
in cooking and in pharmacy from ancient times to the 19th century. It was mainly
used for marinating meat, preparing spice mixtures. In medicine this condiment,
for a long time, was a pharmacopeial raw material (16th—19th century) and used
in preparation of composed medicines such as powders, essences and other liquid
forms of the drug. In antiquity, the price of long pepper ranked it among from one
of the most expensive spices, then it gradually decreased, and in the 19th century it
was so low that black pepper was adulterated with Piper longum. Physicians, phar-
macists and botanists often had problems with the proper taxonomic classification
of long pepper. They often confused the infructescence of P. longum and P. retro-
fractum, also with other species belonging to the genus Piper and Peperomia. In
eastern Africa, and especially in Ethiopia, the popularity of long pepper has not
disappeared, and what is more, a forgotten species of pepper — P. capense — has
been rediscovered there, which is becoming a significant agricultural product in
that country.

Key words: Economic botany, ethnopharmacology, Indian pepper, Timiz pepper,
Piperaceae



Anna Odrzywolska

Cukier i jego zastosowanie
w polskiej kuchni i w medycynie w XVI w.

Wiek XVI byl dla cukru okresem niezwykle waznym z kilku wzgledow. Cukier osia-
galny na polskim (i nie tylko) rynku byl woéwczas wytwarzany z trzciny cukrowej
(bot. tac. saccharum officinarum L.)'. Wprawdzie juz w 1575 r. niejaki Olivier de
Serres zaobserwowal, ze w okre§lonym gatunku buraka jest duza zawarto$c¢ stod-
kiej substancji, jednak jego odkrycie nie zostalo wykorzystane do produkcji cukru
z tej rosliny?. Cukier przez cale $redniowiecze byt postrzegany jako towar luksuso-
wy, bedacy drogim dodatkiem do innych skladnikéw. Spore zashugi w upowszech-
nieniu tego produktu w Europie polozyli Arabowie, ktoérzy nie tylko handlowali
nim, ale przyczynili sie do rozszerzenia upraw trzciny cukrowej oraz przydali so-
kowi z tej rosliny wlasciwosci lecznicze. Zainteresowanie cukrem zaczelo rosnac,
pojawily sie nowe szlaki handlowe i kierunki, z ktérych ten towar przybywat do
Europy. Dotychczasowa dominacja Arabéw w handlu tym produktem zaczela byé
sukcesywnie zastepowana przez Wenecjan, potem Hiszpanéw, Portugalczykow
i Holendrow. Zakladane przez Arabow uprawy trzciny cukrowej w basenie Morza
Srodziemnego zostaly zdominowane przez duze plantacje tworzone w koloniach
amerykanskich.

Kulturowa historia kuchni to w duzym stopniu opowie$¢ o tym, jakiego rodzaju
produkty byly uzywane w codziennej diecie, za$ historia medycyny to miedzy inny-
mi zapoznawanie sie ze sktadnikami medykamentéw. W zwiazku z tym, ze w XVI w.
surowce stosowane w kuchni stawaly sie czesto ingredientami lekow, wydawato sie
celowe przeprowadzenie analizy Zrodlowej zaréwno pod katem obecnos$ci cukru
w medycynie, jak i kuchni interesujacego okresu. Celem artykulu bedzie zbadanie,

! Cukru do celow medycznych uzywali juz w starozytnosci Egipcjanie i Fenicjanie, stad nazwa
officinalis. — M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, thum. A.B. Matusiak,
M. Ochab, Warszawa 2002, s. 497.

2 L. Stomma, Dzieje smaku, Poznan 2003, s. 96; M. Toussaint-Samat, op. cit., s. 504. Dopie-
ro w 1745 r. niemiecki uczony Andreas S. Marggraf opracowal metode wytwarzania cukru statego
z burakow.
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jakie odmiany cukru byly znane na polskim rynku, gdzie czeSciej — w przepisach
medycznych czy kulinarnych — wykorzystywano w XVI w. w Polsce cukier. W jaki
sposob przetwarzano go, jakie przypisywano mu wtaéciwosSci. Do realizacji tych
problemoéw badawczych postuzyly polskie zrodla narracyjne z XVI w., zwlaszcza
renesansowe zielniki, rozproszone przepisy kulinarne i receptury oraz traktaty
medyczne.

Historia cukru w zarysie

Wiek XVI byt przelomowy tak dla miejsc uprawy, zrodel pozyskiwania tego surow-
ca, sposobow przetwarzania trzciny cukrowej, jak i samego uzywania cukru. Warto
przypomnie¢, ze za ojczyzne saccharum uczeni uwazaja Nowa Gwinee oraz inne wy-
spy Oceanu Spokojnego, gdzie odnaleziono §lady upraw tej rodliny sprzed 8 tys. lat.
Od okoto 3000 r. p.n.e. ro§line te znano w Indiachs. Z ok. 326 r. p.n.e., z przekazu
dowodcey Nearchosa, opisujacego wyprawe Aleksandra Wielkiego do Indii wiado-
mo, ze na tych terenach znano slodka substancje, ktéra nie pochodzila od pszczol.
Z Indii eksportowano cukier do Chin, skad z ok. 1000 r. p.n.e. pochodzi informacja
o kandyzowanej trzcinie, ktéra zuto, aby wzmocnic¢ potencjes.

Z terenéw Indii zachowal sie przekaz zrodlowy (z ok. 400 r. p.n.e.) poswiadczajg-
cy dodawanie cukru do mleka, papki ryzowej, maki i soku imbirowego. To w Indiach
odkryto metode pozyskiwania czystego cukru z trzciny cukrowej. Wiedze dotyczaca
uprawy tej ro$liny opanowali nastepnie Persowie. Jednak to Arabowie przyczynili
sie do upowszechnienia jej nie tylko na Bliskim Wschodzie. Dzieki nim trzcina cu-
krowa trafila do Europy na tereny basenu Morza Srédziemnego. Wskutek staran
Arabow zaczeto uprawiac trzcine cukrowa w Syrii, Palestynie, Egipcie. Probowali
oni w VIII-X w. zaadoptowac jej uprawe na Sycylii oraz na Potwyspie Iberyjskims.
W koncu XV w. z powodzeniem uprawiano trzcine cukrowa na wieksza skale na po-
tudniu Europy, a konkretnie na Sycylii, Krecie, Cyprze oraz w Hiszpanii. Arabowie
do ok. 1300 r. przodowali w uprawie trzciny cukrowej oraz w wytwarzaniu z niej
cukru. Udoskonalili tez oczyszczanie soku z trzciny cukrowej, wytwarzajgc z niej
karmel (kurat al milh). Dopiero w XIV w. zostali wyparci z rynku przez mieszkan-
cow Europy, gtownie przez Wenecjan, ktoérzy zorganizowali handel tym produktem.

3 M. Rochalska, A. Michalska, Rosliny uprawne stanowiqce dla cztowieka Zrédto cukru, ,Po-
stepy Nauk Rolniczych” 2011, t. 63, nr 4, s. 49.

4 K. Hryszko, P. Szajner, Sytuacja na swiatowym rynku cukru i jej wplyw na mozliwosci
uprawy burakéw cukrowych w Polsce, Warszawa 2013, s. 13, Rozdz.: Zarys historyczny rozwoju
Swiatowego cukrownictwa; W. Kolanowski, Trzcina dajgca miéd. Cukier trzcinowy, ,Przeglad
Gastronomiczny” 2012, t. 66, nr 11, s. 7.

5 K. Hryszko, P. Szajner, op. cit., s. 13; D. Kolodziejczyk, Imperium Osmarnskie w XVI wieku:
kilka uwag o potencjale demograficznym i gospodarczym, ,,Przeglad Historyczny” 1987, t. 78, z. 3,
s. 382; E. Schubert, Jedzenie i picie w $redniowieczu, Torun 2019, s. 250.
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Sanskrycka dotad nazwa Sarkara zmienila sie w perskie szakar, na arabski sukkar,
lacinskie saccharum, wloskie zucchero, francuskie sucre®.

Niewatpliwie ogromne znaczenie dla historii cukru mialy odkrycia geograficz-
ne, a konkretnie zawiezienie przez Krzysztofa Kolumba sadzonek na nowo odkryte
ziemie. Zostal w ten sposob zapoczatkowany proces, ktéry mial mie¢ dalekosiezne
skutki w wielu dziedzinach zycia spoleczno-polityczno-kulturowego. Do rozszerza-
nia obszar6w plantacji na nowych terenach doprowadzili Hiszpanie (Hispaniola,
zwana pOzniej Santo Domingo, dzisiejsze Haiti). Uprawiali oni tez trzcine cukrowa
na Wyspach Kanaryjskich’. Idgc za przykladem Hiszpanéw Portugalczycy zalozyli
plantacje na Maderze, Azorach i na Wyspie §éw. Tomasza, a do uprawy trzciny cu-
krowej zaczeli zatrudniaé niewolnikéw. Do handlu cukrem z Nowego Swiata bardzo
aktywnie wlaczyli sie kupcy z Niderlandow, ktorzy dzieki pozyczkom udzielanym
brazylijskim osadnikom przyczynili sie do gwaltownego wzrostu powierzchni upraw
w Brazylii i do powstania na tym terenie cukrowni (w 1550 r. bylo ich 5, a w 1600 r.
juz 120). Tym samym mieli duzy wklad w pokazne zwiekszenie importu tego surow-
ca do Europy®. Holendrzy zaczeli tez sprowadzac stosunkowo tani i dobrej jakoSci
cukier tzw. palmowy (nazwany od liSci, w ktore byl owijany) z Indii, Antyli, Chin
i Tajwanu®.

O ile do XVI w. bazowano gléwnie na cukrze przywozonym ze Wschodu, wspo-
magajac sie w niewielkim zakresie tym, co udalo sie wyprodukowaé na miejscu
w Europie poludniowej, o tyle w ciagu XVI w. sukcesywnie zaczal sie zwiekszaé im-
port cukru z Nowego Swiata (pierwszy transport dotart w 1516 r. z Karaibéw, inny

® Na temat etymologii stowa ,cukier”: M. Toussaint-Samat (op. cit., s. 497—498), uczona stoi
na stanowisku, ze pierwotne stowo sanskryckie na okreslenie cukru brzmiato sarkara, autorzy an-
tyczni grecey i rzymscy (Pliniusz, Strabon, Seneka, Lukan, Galen) przeksztalcili na sakcharon (gr.)
isaccharum (Yac.). Por. takze: L. Stomma, op. cit., s. 94—95; D. De Vitt, Kuchnia Leonarda Da Vin-
ci. Sekretna historia kuchni wloskiej, thum. B. J6zwiak, Poznan 2007, s. 96—98.

7 K. Kolumb, Pisma, thum. A.L. Czerny, Warszawa 1970, s. 168; R. Hryszko, Recepcja kuchni
$rédziemnomorskiej w Nowym Swiecie w pierwszym péhwieczu hiszpariskiej obecnosci w Ame-
ryce Lacinskiej, [w:] D. Quirini-Poptawska (red.), Mare inclitum: oddziakywanie cywilizacji $réd-
ziemnomorskiej, Krakow 2009, s. 99. Zdaniem R. Hryszki dzieki podbojowi Nowego Swiata przez
Hiszpan6w, w Ameryce zostaly zaadaptowane tradycje kuchni arabskiej, w tym zamitowanie do
stodkosci: ,Znajdujemy tu wiele dan deserowych w postaci rozmaitych ciast i wypiekow (...). Ich
obecno$cé (...) jest niewatpliwym $wiadectwem mocnego zakorzeniania sie tradycji p6Zznosrednio-
wiecznego cukiernictwa hiszpanskiego na nowym ladzie. Co wiecej, majac na uwadze korzenie
hiszpanskiej tradycji kulinarnej, nie sposéb oprzeé sie wrazeniu, ze cukiernictwo kolonizatorow
wiele zaczerpnelo z wyrafinowanej tradycji kuchni arabskiej. Byé moze jej przeszczepienie na nowo
odkryte lady w interesujacym nas okresie dokonywato sie w sposob bezposredni, tj. dzieki obec-
noéci niewolnic muzulmanskich ze Srodowiska moryskow, ktore jako stuzace trafity do pierwszych
klasztorow zenskich na obszarze Meksyku i Peru”. — Ibidem, s. 103.

8 R. Tannabhill, Historia kuchni, tham. A. Kunicka, Warszawa 2014, s. 265—266; S. Zaborski
(wlasc. A. Krajewski), Cukier, ztoto i kawa. Dzieje Brazylii, wyd. 2, Warszawa 1973, s. 19, 20—33,
44—45, 52, 56—57; D. De Vitt, op. cit., s. 103.

9 M. Toussaint-Samat, op. cit., s. 501.
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w 1521 1. Z Olindy w Brazylii), aby w pol. XVII w. zyska¢ przewage iloSciowa nad tym
pochodzacym z terenéw opanowanych przez Arabow°.

W starozytnej Grecji, w Imperium Rzymskim, a takze u Arabow cukier — ze
wzgledu na wysoka cene — byl uzywany niemal wylgcznie do celéw medycznych
i dlatego do konca XVII w. jego sprzedaza zajmowaly sie apteki*’. W kuchni na-
tomiast stodzono miodem, ktory byl dziesieciokrotnie tanszy od cukru. Wiek XVI
byl tym okresem, kiedy na rynek zaczal trafia¢ cukier krystaliczny, ktory Wenecja-
nie wyabstrahowali z soku, zmieniajac technologie stosowana dotad przez Turkow.
Rowniez wowcezas w Wenecji i w Niemczech zaczely byé¢ uruchamiane rafinerie,
w ktdrych rafinowano cukier trzcinowy. Republika Wenecka — wzorem krajow azja-
tyckich — stala sie tez tym obszarem, w ktorym cukier zaczeto stosowac nie tylko
do wytwarzania lekdw, ale rowniez w kuchni do poprawienia waloréw smakowych
pozywienia. Nadal jednak jego spozycie relatywnie nie bylo duze i ksztaltowalo sie
na poziomie 1 lyzki rocznie na osobe'2.

Wiedza na temat cukru w polskich Zzrodlach z XVI w.

Sporo informacji na temat cukru dostarcza Kronika Marcina Bielskiego. Autor po-
Swiecil obszerny fragment swojego dziela trzcinie cukrowej, wyjasniajac szczegd-
towo poszczegolne etapy jej wzrostu i sposoby przetwarzania, opisujac jak ,Jukier
sprawuja”. Umiejscowil uprawe tej rosliny na Sycylii, co zreszta potwierdzaja in-
formacje z innych zrédel. Warto przytoczy¢ ten fragment w catoéci: ,W tymze kro-
lestwie Syciliyskim cukier roééie na dziedzinie midstha Panormitanskyego blisko
morza, ktory tym obyczaiem sprawuia ksiezyca Marca: Narzeza czlonkow stodkich
zhupiwszy li$é¢ie y wierzch z trzéiny albo rogozu kthore sie tdm rodza miazszo iako
laski, rola dobrze uprawiwszy sadza na zagony idko czosnek albo szafran, po trzy
albo czterzy czlonki razem w ziemie wtykaia, kthore gdy przez lato rostha, chedogo
to opatruia, przywodza do niego wode miedzy zagony, aby wilko$¢ mial, wyroscie
przez latho wysoko né kstalt idko trz¢iné albo rogoz iedno iz we Srzodek nie tak
dziurawy idko u trzciny, ale iest gebka puchlny, pelne dziurki maigc stodkiego soku:
gdy czas prziydzie miesiaca Grudni, rzeza przy Ziemi on rogoz cukrowy, porzeza
né czlonki y thuka, potym prasuia idko oley przez pilsni, warza ten sok w naczyniu
pierwym y odszymuia, drugi raz warzg y trzeéi raz, bedzie co daley to cudnieyszy,
wyleia né niecki on sok slodki, zsiedzie sie, potym na glowy tworza, niektory lutruia
dwa razy, 4 tho iuz bedzie naprzednieyszy, a ktory iedno raz bedzie dobry, then

o R. Hryszko, op. cit., s. 100; Ph. Meyzie, Kuchnia w Europie doby nowozytnej. Jes¢ i pi¢:
XVI-XIX wiek, thum. E. Kuciiska i A. Drzymala, Warszawa 2012, s. 77—78.

1 Stad powiedzenie: ,Jest jak aptekarz bez cukru”, na nazwanie niedostatku jakiego$ nieodzow-
nego skladnika. — A. Brillat-Savarin, Fizjologia smaku albo Medytacje o gastronomii doskonatej,
wybor i oprac. W. Zawadzki, thum. i wstep J. Guze, Warszawa 1977, s. 60; D. De Vitt, op. cit., s. 101.

2. M. Rochalska, A. Michalska, op. cit., s. 49.
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zowiemy kéanar, & nie lutrowany co zowiemy melis naposlednieyszy. Wszakze nie
iedno w Panormicie thy cukry tak sprawuia ale y w Syrakuzie na tymze wyspie, y in-
dziey tak w Europie idko w Azyiey”s.

Wspomnial tez Bielski o uprawie cukru na Krecie'4. Nie omieszkal napisa¢ row-
niez o zwyczaju uzywania cukru do celéw kulinarnych w panstwie tureckim®. Po-
dawanie tego rodzaju informacji Swiadczy z jednej strony o rozlegtej wiedzy, ale
tez o wszechstronnych zainteresowaniach autora Kroniki. Obszerny opis poSwiecil
sktadowi kupieckiemu w Kalkucie, w pélnocno-wschodnich Indiach, dokad docie-
rali kupcy arabscy. Wérod wielkiej rozmaitosci towar6w wymienit imbir w cukrze,
ktory mozna bylo naby¢ w cenie 28 fawow za farakule*®. Przekazat tez informacje
na temat uprawy cukru w Nowym Swiecie dzieki odkryciu Krzysztofa Kolumba,
ktorego staraniem sadzonki trzciny cukrowej zostaly przewiezione do Ameryki.
»,Na wyspie tez Hiszpanie ktorg Kolumbus wynalazl zbudowano dwadzie$¢ia y o$m
pras ku prasowaniu cukrow, gdzie tam obfic¢ie roéc¢ie””. Autor Kroniki byl dobrze
poinformowany, gdyz — jak juz wiadomo — pierwotnie plantacje trzciny cukrowej
zatozono faktycznie na Hispanioli, zwanej potem Santo Domingo. Pisat dodatkowo
o procesie produkcji i wytwarzaniu gotowego produktu. Wiedzial takze o tym, ze
uprawg trzciny cukrowej interesowat sie krol Portugalii, ktory odnotowat fakt, iz
trzcina cukrowa zaczela by¢ uprawiana przez Hiszpanow na wyspie Maderze, gdzie
miala lepsze warunki do wzrostu, anizeli na Sycylii czy na Cyprze'®. W informacji,
ktora miala pochodzi¢ z 1504 r., Bielski podal, ze w Cape Saint Vincent, miejscu
polozonym w potudniowej Portugalii, wladca w podarunku dla przybyszow z innych
krain podarowal ,,swoy towar, tho iest cukier przepiekny”. Z dalszego przekazu wy-
nikalo, Ze cukier ten — niespotykany ani na Sycylii, ani na Cyprze — wladca portu-
galski przywozil z ziem, ktore zostaly niedawno odkryte, a ktore obfitowac mialy we
wszelkiego rodzaju dobra, w tym w cukier®.

3 M. Bielski, Historya Swiata na sze$¢ wiekow, a czterzy Monarchie, rozdzielona z rozma-
itych Historykow, tak w swietym pismie krzerscijariskim, zydowskim iako y Poganskim, wybie-
rana y na Polski iezyk wypisana dosthatheczniey niz pierwey, s przydaniem wiele rzeczy nowych:
Od poczqtku Swiata, az do tego roku, ktory sie pisze 1564, s figurami ochedoznymi y wlasnymi,
Krakoéw 1564, Ks. 5, Rozdz. 3 O wiloskich ziemiach, k. 276v.

4 Ibidem, k. 2773v.

5 Tbidem, Ks. 4 Kroniki $wiata wszytkiego o Turczech y o Skanderbergu, k. 261.

16 M. Bielski, op. cit., Ks. 10, O nowym Swiecie, k. 454v. Faw (fanam) to nazwa zlotej monety
uzywanej w Indiach oraz w rejonie Morza Arabskiego. Farakula to orientalna jednostka wagi rowna
1/20 bakara. Bakar (arab. bahar) byt z kolei jednostka wagi stosowana w Zatoce Perskiej i w In-
diach, liczy} od 207 do 420 kg.

7 Ibidem, Ks. 10, Rozdz. 7 Jako Krol Portugalski Emanuel porazit Maury y wziqgt niektére
Krainy w Indyey, k. 448v.

8 Zdalo sie tez Krolowi Portugalskiemu, 4by tdm byto doniesiono nasienie cukru, y nie omylil
sie né tym, abowiem sie tam ték kocha, iz taki w Sycyliey 4lbo w Cyprze nie bedzie”. — Ibidem, k. 448v.

19 Skad théak piekne cukry idg do Ksiazecid, idkich &ni Sycylia ani Cyprus nie ma, y o ine rzeczy.
Powiedzieli, iz n4sz pan na wszytki strony morza wielkiego, tdk na zachod stonica idko né potudnie,
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Autor innego zielnika, Marcin z Urzedowa w 1595 r. informacje na temat cukru
zamieScit w czesci 3 ksiegi I1, noszacej tytut O rzeczach wodnych albo miekkich
w lekarstwach potrzebnych, ktérych vzywamy iedzqc y piige. Cukier zostal zasze-
regowany jako ostatnie lekarstwo, konczace caly zielnik. Uznal, Ze na temat cukru
nalezy powiedzieé¢ nieco wiecej, zakladajgc by¢ moze, iz czytelnik nie posiada odpo-
wiedniej wiedzy na temat tego produktu. Wyjasnil, jak i gdzie rosnie, wiedzial, ze
pochodzil z Indii, skad sadzonki zostaly zaszczepione w Egipcie i Grecji, w Hiszpanii
i Portugalii*°. Za Dioscoridesem podawal, ze ,jest tez y miod inszy zsiadly, ktory
Zaccarum, to iest Cukrem zowa w Indiiey, y w SczeSliwey Arabiiey najdujg”='.

W badanym przeze mnie polskim materiale zrodlowym z XVI w. cukier zo-
stal odnotowany z przydanymi mu réznorodnymi okre$leniami, ktére miaty bli-
zej sprecyzowac jego rodzaj. Zadziwia fakt, ze pomimo tego, iz ten produkt nie byt
w omawianym okresie dostatecznie rozpowszechniony, znano sporo jego odmian.
W zwigzku z tym pojawila sie zasadno$é omoéwienia, w jakim kontekscie wystepo-
waly konkretne rozréznienia w zrodlach.

Wedlug zestawienia Stanistawa Dubisza slowo ,cukier” jest zapozyczeniem
z jezyka czeskiego i brzmi cukr, cukierek. Dla poréwnania w jez. niem. Zucker,
a w jez. rus. Sachar?. Jak wyliczyla Lucyna Jankowiak, w zielniku Stefana Fali-
mirza z 1534 r. stowo ,cukier” pojawilo sie 100 razy, w tym cukier kandyj 2 razy,
cukier rézany 10, prosty cukier 1, cukier taberzet 1, cukier pijussdyjum 1 raz23.
Po przeprowadzonych badaniach wlasnych nad tym zielnikiem udato mi sie usta-
li¢, ze okreslenia ,cukier” i ,cukrowanie” pojawily sie w tym przekazie Zrodlowym
blisko 200 razy, co dowodzi stosunkowo duzej popularnoéci tego sktadnika w prze-
pisach medycznych. Obok wymienionych wyzej odmian cukru, Falimirz znal tez
cukier bialy, krecony i lodowaty?**.

Jankowiak — za autorami Stownika polszczyzny XVI w. — uznala cukier kandyj
za termin o nieustalonej etymologii i wywnioskowala, ze chodzi o cukier krysta-
liczny®. MySle jednak, ze nalezy zweryfikowa¢ ten poglad. U Marcina Bielskiego
w Kronice z 1564 r. znalazlo sie zdanie, ktére wskazuje na to, ze cukier kandyj to

rozestal y rozsyla ieszcze szukaé nieznaiomych kréain swiatu, y pozytkow wszelkich, skad wielkie
skarby przynosza”. — Ibidem, Ks. 10, Rozdz. 8, Jako Aloizyus Kadamustus zeglowat do Nigrytow,
tho iest do Murzynow ludu nieznajomego, sam pisze o sobie. Lata Pariskiego. 1504, k. 449.

20 Marcin z Urzedowa, Herbarz Polski to iest o przyrodzeniu ziol y drzew rozmaitych, y in-
nych rzeczy do lekarzy nalezqcych, Ksiegi dwoje, Krakow 1595, Ks. 2, cz. 3, Cap. 35, k. 459.

2 Tbidem, Ks. 2, cz. 3, Cap. 35, k. 460. Zob. takze: M. Toussaint-Samat, op. cit., s. 497.

22§, Dubisz, O ,,urzqdzeniu” kuchni Kréla J.M. Stanistawa Augusta, ,Napis. Pismo po$wieco-
ne literaturze okolicznos$ciowej i uzytkowej” 1994, t. 1, s. 131.

23 U. Jankowiak, Stownictwo medyczne Stefana Falimirza, t. 1 Poczqtki polskiej renesansowej
terminologii medycznej, Warszawa 2005, s. 319, 323, 329, 340, 354, 358, 360, 367.

24 Eadem, Stownictwo medyczne Stefana Falimirza, t. 2 Stownik, Warszawa 2005, S. 74.

35 U. Jankowiak, op. cit., t. 1, s. 255; https://spxvi.edu.pl/indeks/haslo/47016 #znaczenie-1
(dostep: 17.01.2021).
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nic innego, jak cukier pochodzacy z Krety=°. Bielski pisal, jak to ,,Kreta 4dlbo Kandya
wielki wysep na swym morzu Krethyckim, tham cukier lodowaty czynia”>. W jezyku
arabskim Qandi oznacza wlaénie Krete, kojarzona z cukrem krystalicznym (can-
di)*®. A zatem mozna przyjac, ze nazwa cukier kandyj odnosi sie do miejsca jego
wytwarzania lub sprzedazy, a wiec do dawnego miasta Kandia (dzisiejszy Heraklion
potozony 6 km od Knossos na Krecie), natomiast cukier lodowaty to rodzaj cukru.
Nazwa cukier lodowaty pojawiala sie naprzemiennie z okreéleniem cukier lo-
dowy. W obu przypadkach chodzilo o cukier skrystalizowany, efekt zastygnietego
syropu, o przezroczystej, zblizonej do bialej barwie. Franciszek Mymer w trzyjezycz-
nym stowniku (1528 r.) podal takie haslo: mel harudinis. czuker kandy. Lodowaty
cuker?. Ale w innym miejscu cukier umieécil rowniez jako: Sacarum. Czucker. Czu-
kier. Co ciekawe, ten produkt znalaz} sie w rozdziale O ziotach, kwieciu y woniajq-
cich rzeczach (De herbis florib. et aromatibus; Von der kreuten, blumern, und wol-
richenden kreutern)°. W bardzo podobny sposéb przettumaczyt hasto ,.cukier” Jan
Murmelius w pracy tréjjezycznej Stownik rozmaitosci [...J, niezwykle pozyteczny...
(1528 r.): Mel harundinis, Czuckerkandel, Lyodowy cukier, umieszczajac cukier
w rozdziale o aromatycznych ziotach obok pieprzu, cynamonu, imbiru i gozdzikow.
Trzeba przy okazji odnotowaé, ze Murmelius — podobnie jak Mymer — jako osobne
hasto potraktowal cukier jako taki. W tym samym dziale tematycznym zamieScit
nastepujgce tlumaczenie: Sacchar um.g.n.d.iij Czucker. Czukyers'. Murmelius —
celowo lub omytkowo — dokonal odmiennego zapisu polskiego tlumaczenia stowa
cukier. W slowniku — niemal obok siebie — wystepuja czukyer i lyodowy cukier.
Takze Barttomiej z Bydgoszczy w wydanym kilka lat p6Zniej Stowniku tacirisko-
-polskim (1532 r.) zamieécil dwa hasla odnoszace sie do cukru: Mel harundinis,
lodovaty czukyer oraz drugie Sacarum — succarum, czukyer, dr. mel in arundini-
bus factum, dodajac, ze roénie in Arabia, India, Italia3*. Widaé na podstawie tych

26 Kreta 4lbo Kandia n4 morzu Medyteranskim wysep miala w sobie sto miast znamienitych”.
— M. Bielski, op. cit., k. 273v.

27 M. Bielski, op. cit., k. 461v.

28 M. Toussaint-Samat, op. cit., s. 498.

29 F. Mymer (Mymerus), Dictionarius trium linguarum: Latine, Teutonice et Polonice potiora
vocabula continens nunc denuo pluribus in locis auctus in titulis per seriem alphabeti concinnatus
tum peregrinantibus tum domi desidentibus et quibuslibet tribus loqui linguis cupientibus maxi-
me necessarius et utilissimus, Cracoviae 1528, k. 18.

3¢ F. Mymer (Mymerus), op. cit., k. 17, 18v.

3t J. Murmelius, Dictionarius Ioannis Murmellii variarum rerum tum pueris tum adultis
utilissimus, cum Germanica atquae Polonica interpretatione, adiecto etiam vocabulorum et ca-
pitulorum indice [Stownik rozmaitosci Jana Murmeliusza, niezwykle pozyteczny zaréwno dla
milodziezy, jak i dla dorostych, z przektadem niemieckim i polskim, opatrzony takze spisem stéw
1 rozdziatéw], Krakow 1528, Rozdzial: De Aromatibus. Von wolrichenden Kreutern, ader gewurt-
zen. O Wonyayqcych Zyolach, k. 117.

32 Barttomiej z Bydgoszczy, Stownik tacinisko-polski, rkps, 1532, k. 88, kolumna b; k. 134, ko-
lumna b. W wydanym wspdlczesnie stowniku objasniajacym stownik Barttomieja z Bydgoszczy hasto
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trzech przekazow zrodlowych, ze autorzy w niekonsekwentny sposoéb zapisywali
slowo ,,cukier”, zapewne odwolujac sie do zapisu fonetycznego. We wszystkich tych
tlumaczeniach cukier wystepowal w skojarzeniu z miodem, a wlasciwie z miododaj-
na trzcing. Cukier jako miod trzcinowy pojawil sie takze u Ambrozego (Ambrosius)
Calepinusa: Saccharum — Czukier. [...] mel arundinibus collectum, gummi modo
candidum, ac fragile®.

W kolei w dykcjonarzu lacinsko-polskim Jan Maczynski cukier trzcinowy spro-
wadzany do Polski z obszaré6w Morza Kaspijskiego nazwal ,sola indyjska” (Sal In-
dicus etiam dicebatur)®*. Trzeba w tym miejscu poczyni¢ wyjasnienie, ze nie byla
to jego nazwa autorska. Juz bowiem autorzy starozytni, nawigzujac do konsystencji
i struktury krysztatu przyréwnywali cukier do soli. A przydomek ,indyjska” odniesli
do miejsca, skad importowano ten produkt®. Wiemy z przekazu Marcina z Urzedo-
wa, ze Dioscorides mial nazywac cukier ,mel canae albo sal Indjij, to jest s6l Indiyska
(...) iz byl podobny oczkowatey soli, wiec przezwali sola Indiyska”s. ,Iest na ksztalt
soli zsiadly, slaby i do kasania latwy”, pisal dalej®”.

Na polskim rynku obecny byl m.in. cukier dobry jakoSciowo i oczyszczony, przy-
wozony z Wysp Kanaryjskich przez Hamburg, zwany kanarems®. Trzeba nadmienié¢,

scukier” posiada nastepujaca postaé: ,CUKIER czukyer sacarum dr mel in arundinibus factum in Ara-
bia, India, Italia S 134v; Czvkyer saccarum R 0 5 (md); czvkyer zucrum R M1 (mp); lodovaty czukyer mel
harundinis S 88v; Lodovaty czvkyer mel harundinis, zucn,m candi idem R t3 (mp) (por. Mym28, k. 18:
mel harundinis, czuker kandy., Lodowaty cuker — oraz Mu28, s. 117: Mel harundinis, Czuckerkandel,
Lyodowy cukyer). CUKROWATY czvkrovati oczeth oxisaccaron, pocio ex saccharo et aceto Ry 1 (mp).
CUKROWY Colaczek czverovy diadragantum R i7v (ml)”. — Stownik Bartlomieja z Bydgoszczy. Wersja
polsko-taciniska, cz. 1 (A—G), oprac. E. Kedelska, I. Kwilecka, A. Luczak, Warszawa 1999, s. 117—118.

33 A. Calepinus, Dictionarium decem linguarum, Lugdunum 1588, k. 935a. Wtoski humani-
sta Ambrozy Calepinus (1435—-1510) wydal pierwotnie stownik tacinsko-grecki, natomiast p6Zniejsi
autorzy dodawali do niego jezyki narodowe. Jezyk polski po raz pierwszy znalazl sie w wydaniu
71574 r. Czeé¢ polska mial opracowac Petrus Maczynski (najpewniej chodzilo o Jana Maczynskiego).
— St. Urbanczyk, Stowniki, ich rodzaje i uzytecznosé, Wroctaw 1964, s. 12.

34 Cale haslo odnoszace sie do cukru brzmiato nastepujaco: ,Sacarum regio ultra mare Caspium
Sogdianis contermina. Saccarum, ri, vel etiam Saccar, ri, neut. secund. pen. cor. Cukier. Mel arundi-
nis idem, Fuit autem longe aliud Saccarum apud veteres quam, Zaccharum apud nos, nempe quod
in arundinibus collectum concretione sua sali non dissimile. Et ideo, Sal Indicus etiam dicebatur, ad
nostrum Zuccharum est succus ex peculiari planta expressus et ignis calore excoctus & defecatus etc.
Gulae serviens cum illud ad medicinam tantum usui fuerit”. — J. Maczynski, Lexicon Latino Po-
lonicum ex optimis Latinae linguae Scriptoribus concinnatum, Ioanne Maczinsky Equite Polono
interprete, Regiomonti Borussiae 1564, Litera S, s. 362v, Kolumna: b. W innym ha$le (Litera C)
cukier pojawil sie w takim zestawieniu: ,,Caros, In officinis Pharmacopolarum carui, Bialy karuy
Cukier yest”. — Ibidem, s. 39, Kolumna: a, b.

35 M. Toussaint-Samat, op. cit., s. 497.

36 Marcin z Urzedowa, op. cit., Ks. 2, cz. 3, Cap. 35, k. 459.

37 Ibidem, Ks. 2, cz. 3, Cap. 35, k. 460.

38 Sz. Syreniusz, Zielnik Herbarzem z iezyka Lacinskiego zowiq To iest Opisanie wlasne imion,
ksztattu, przyrodzenia, skutkow, y mocy Ziot wszelakich Drzew Krzewin y korzenia ich, Kwiatu, Owo-
cow, Sokow Miasg, Zywic y korzenia do potraw zaprawowania Takze Trunkow, Syropow, Wodek,
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ze rowniez w Zrodlach z terenéow Europy zachodniej przydawano réznorakie nazwy
bialemu, twardemu i rafinowanemu cukrowi, sprzedawanemu czesto w ksztalcie
stozkow (tzw. gtow cukru). Obok wspomnianego juz krystalicznego candi spro-
wadzanego z Krety, na rynku obecny by} cukier kamienny (lub skalisty) caffetin
(caften), zawijany w liScie palmowe, sprowadzany z miasta przetadunkowego Caffa
polozonego na potwyspie krymskim. Wytwarzany na Cyprze i Rodos sypki casson
(cassonade, crac). Na rynku cukrowym sprzedawano tez drobny penelle. Przez We-
necjan sprowadzany byl z Egiptu najwyzszej jakoSci cukier muscarrat. Stosunko-
wo tani, staby gatunkowo, byl cukier czerwony, czyli cypre (chypre) uzywany do
lewatyw, ale tez — przez nieuczciwych aptekarzy — wykorzystywany jako skladnik
lekéw do innego przeznaczenia. Z péinocnej Afryki, z krajow Maghrebu, zwanych
w XVIw. Berberia (lub Barbaria) przywozono cukier barbarie. Znano tez, zwlaszcza
we Francji, bialy cukier nazywany lekarskim?°.

Stefan Falimirz w 1534 r. podal przepis na tzw. ,Czukier Rozany”. Jego wy-
twarzanie polegalo na macerowaniu zmielonych platkow tej rosliny w cukrze, aby
nadaé calo$ci r6zany zapach i walory smakowe — ,(...) sikhay z bialym czukrem
zmieszawszi wlozywszy w skldnke wystaw na sloncze iszby sie tak dobrze zmiesza-
la, y vkwasila”. Cukier wykorzystywany byl rowniez do produkeji syropu rézanego,
ktory byl poddawany procesowi gotowania#°. Autor tego zielnika dowodzil, ze ,,Czu-
khier Rozany ma wlosno$¢ posilaiaca i zastanawidiaca zywotowe biegunki, 4 tak
naprzeciwko czyrwoney niemoczy iest dobry, y naprzeciwko inszym biegunkam”.

Przepis na wytwarzanie tzw. cukru rézanego, o ktérym pisal Falimirz, a za nim
Hieronim Spiczynski, podal tez w swoim zielniku Szymon Syreniusz. ,Rozey (...)
ktorg tak mozesz w Cukrze przyprawié, y inne ziotka, Szalwia, Mietka, ré. & Listkow
chedogich czerwoney Rozy funt. Cukru Kanaru abo Fariny dobrze obraney, fun-
tow dwa abo trzy, zmieszay, w mozdzerzu kamiennym utlucz, abo w donicy dobrze
ugniec¢: bedzieli stonce, wlozywszy w sklenice, wystaw, nakriwszy papierem sklo-
tym, dla wyszcia pary: abo tez przysmasz na patelni mosiadzowey, abo rynce na
weglu, masz Roza w cukrze, co w Aptekach zowa, Conseruarum Rosarum”2. Takze
u Alexego Pedemontana znalazl sie podobny przepis*.

Lekiwarzow, Konfektow [...] pilnie zebrane a porzqdnie zapisane, Krakow 1613, Ks. 1, Rozdz. 5, k. 29;
Ks. 2, Rozdz. 1, k. 349; Ks. 2, Rozdz. 143, k. 1434—1435. Wespazjan Kochowski w XVII w. tak o nim pisak:
,Z kanara, co go przystal Hamburg niebliski, mrozem biela sie pohmiski, po wierzchu mis spadaja cukrowe
grady...” — G. Czerwinska, Kalendarz polski: O soli, cukrze i miodzie, https:/ /www.tc.ciechanow.pl/aktu-
alnosc-1011-kalendarz_polski__o_soli__cukrze_i_miodzie.html?print=drukuj (dostep: 12.02.2021).

39 M. Toussaint-Samat, op. cit., s. 500.

40 S, Falimirz, op. cit., Cap. 194, List 115, k. 655-656.

4 Tbidem, Cap. 194, List 115—-116, k. 662.

42 H. Spiczynski, O Ziotach tutecznych y zamorskich y o mocy ich, a kthemu kxegi lekarskie
wedle regestru napisanego wszem wielmi uzyteczne [...], Krakow 1542, List 92—93; Sz. Syreniusz,
op. cit., Reiestr — ,,cukry”. Farina to brazowy cukier.

43 Z. Bela, Alexego Pedemontana Tajemnice. Faksymile, transkrypcja i objasnienia, Krakow
1999, List 524.
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Tabela 1. Przecietne roczne ceny cukru w Krakowie

Za 1 kamien
Lata
w zlp wg srebra
1506—1510 2.3 53,0
1511-1515 4,0 92,4
1521-1525 4,4 101,3
1526—1530 4,0 92,4
1531-1535 3,8 88,9
1536-1540 43 98,2
1541-1545 5,8 134,1
1546—1550 5,6 129,0
1551-1555 3,7 84,7
1556—1560 6,1 140,1
1561—1565 7,8 180,2
1581-1585 9,5 198,0
1586—-1590 23,4 487,2
1596—1600 12,0 243,4

Kamien — miara ciezaru: w Krakowie kamieni = 26 funtom (1 funt = ok. 0,405 kg), tj. ok. 10,5 kg,
w Gdansku cukier sprzedawano na male kamienie = 24 funtom gdanskim (1 funt = ok. 0,434 kg),
tj. ok. 10,4 kg, w Warszawie kamien = 32 funtom (1 funt = 0,405 kg), tj. ok. 13 kg. Od lat 1601—1605
dokonano przeliczen z ceny 1 funta na 1 kamien.

Zrodlo: opracowanie wlasne, na podstawie: Historia Polski w liczbach, t. 2, Gospodarka, Warszawa
2006, s. 47—-48; J. Pelc, Ceny w Krakowie w latach 1369—1600, Lwow 1935, s. 113.

W zrédlach z omawianego okresu wystepowat takze ,kreczony czuker”. Wedlug
autoroéw Stownika polszczyzny XVI wieku miat to by¢ ,cukier uzyskany ze skrobi
jeczmiennej w postaci kreconych laseczek”. Inna nazwa, ktéra pojawila sie w zré-
dlach na okreélenie cukru w tej samej postaci, to ,cukier piusdium”+. U Falimirza
cukier krecony mial by¢ warzony z kwiatami fiotka i spozywany przy boélach optuc-
nej, ponadto ,iest dobry ten czukier Fiiolkowy thym ktorzy maia boles¢ w zoladku
z nadymaniem”#. Syreniusz kazal uzywac kreconego cukru do wytwarzania kon-
fektu z maku, gdzie jako ingredienty wystepowaly m.in. réwniez krochmal, migda-
ly oraz warzone stodkie wino*. Cukier taberzet, wymieniony w zielniku Falimirza,

44 Slownik polszczyzny XVI wieku, oprac. St. Bagk, M.R. Mayenowa, F. Poplawski, t. 3, Wro-
claw 1968, s. 713.

4 S. Falimirz, op. cit., Cap. 251, List 150, k. 784. Podobne wlasciwosci przypisywal mieszance
ziolowej, w ktorej jednym ze sktadnikow miaty by¢ rowniez kwiaty fiotkowe, ktore nalezalo razem
ugotowad, a nastepnie ,,oczukruy dobrze”. — Ibidem, Cz. I O ziolach, Cap. 3, List 3.

46 Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 5, Rozdz. 81, k. 1361.
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mial by¢ cukrem sprowadzanym z Persji. Ta odmiana charakteryzowala sie tym, ze
sok uzyskiwany z trzciny cukrowej byt dwa razy gotowany ze $mietana, dzieki czemu
uzyskiwal bialy kolor+’.

Cukier byl produktem drogim i dostepnym tylko tym grupom spolecznym, ktore
prezentowaly okreslony status finansowy. Co ciekawe, pomimo coraz lepszej do-
stepnosci tego surowcea, cena jego nie spadata w ciggu XVI w., a odwrotnie — rosta.
Od Stanistawa Sarnickiego wiadomo, Ze na sejmie wprowadzono zarzadzenie, aby
cena cukru za kamien nie przekraczala ,pultrzecia zlotego™®.

Zastosowanie medyczne cukru

Wprawdzie zakres merytoryczny artykutu obejmuje XVI w., jednak wydalo mi sie
zasadne zwroci¢ uwage na fakt, ze zrodla z XV w. poswiadczaja znajomos$é i obec-
nos$¢ cukru na ziemiach polskich. Inwentarze dworu kroélowej Jadwigi potwierdzaja,
ze w Polsce cukier i gotowe produkty wytwarzane na bazie cukru znane byly juz
w Sredniowieczu i konsumowane gléwnie na dworze krolewskim. Cukier — obok
innych produktow zywno$ciowych — zabierano na czas podrozy kroéla po kraju, prze-
znaczano do wyrobu konfitur, a podskarbi Jan Hincza z Rogowa zanotowal zakup
cukru do powlekania nim pigulek wyrabianych na bazie przypraw korzennych#.
Jak jednak zbadala Maria Dembinska na podstawie rejestrow krolewskich, urzed-
niczych i miejskich w XIV/XV w., ,zaréwno Kkorzenie, jak i cukier uzywano w kuch-
ni wyjatkowo, przeznaczajac je przede wszystkim do fabrykowania w krolewskiej
aptece zdrowotnych cukierkoéw i marmoladek, stuzacych dla od$wiezania oddechu
ilepszego — jak sadzono wowczas — trawienia”s°.

47 S. Falimirz, op. cit., Cz. 2 O wodkach, List 21v; Stownik polszczyzny XVI wieku, s. 713;
R. Hryszko, Andree apothecario pro confectionibus et electuariis — cukiernictwo w Polsce w cza-
sach Jadwigi i Wiadystawa Jagietlty. Miedzy Wschodem a Zachodem Europy, ,Zeszyty Naukowe
Uniwersytetu Jagielloniskiego. Prace Historyczne” 2016, t. 143, z. 3, s. 386.

48 St. Sarnicki, Statuta i metryka przywilejow koronnych, Krakow 1594, k. 274.

4 R. Hryszko, Recepcja, s. 385; H. Kret, Zycie codzienne Jadwigi i Jagielly, Krakéw 2005,
s. 130; eadem, Dwor krélewski Jadwigi i Jagietly, Krakow 1987, s. 137, 146; J. Szymczak, Jana
Dlugosza ,owoce urocze” na sredniowiecznym stole w Polsce, [w:] S. Gawlas, K. Golacek, M.A. Ja-
nicki, R. Michatowski, M. Piber-Zbieranowska, P. Wecowski (red.), Ecclesia regnum fontes. Studia
z dziejow $redniowiecza. Prace ofiarowane Profesor Marii Koczerskiej, Warszawa 2014, S. 540;
M. Wasilewicz, Poczqtki polskiej haute cuisine — jak jadano przy krélewskim stole Jagiellonow,
[w:] P. Jedrzejewski, P. Magiera, K. Skrezyna, G. Szuster (red.), Wiktualy, kuchnia, kultura jedze-
nia w perspektywie historycznej, Krakow 2016, s. 134.

50 M. Dembinska, Zmiany w polskiej kuchni od sredniowiecza do korica XVII wieku na tle
europejskim Compendium ferculorum z 1682 r., [w:] eadem (red.), Szkice z dziejow materialnego
bytowania spoteczenistwa polskiego, Seria: Studia i materialy z historii kultury materialnej, t. 61,
red. Z. Kamienska, Wroclaw 1989, s. 194.
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Wiadomo&ci na temat uzywania cukru zawiera rekopis lekarski z 2 polowy XV w.
Na jego zawarto$c¢ sklada sie podrecznik medyczny Regimina sanitatis oraz regestr
ro$lin z ich wlasciwo$ciami leczniczymi. Na marginesach bocznym i dolnym zostaty
zamieszczone przepisy na leki. Rekopis ten zostal wzbogacony o polskie, niemieckie
i czeskie glosy'. Tutaj cukier zostat okreslony stowami zucaro, zukaro, zukara, czu-
kara, czykara, czukyera. W tym zrddle znalez¢é mozna przepisy na medykamenty
zawierajace w swoim sktadzie cukier. Dla przykladu zostal opublikowany przepis
na lek z winem oraz cukrem (,,Item ad opilacionem splenis et epatis valet vinum
decoctum cum ea addita czukara”). W innym miejscu mozna przeczytaé o goto-
waniu z dodatkiem cukru naparu ziolowego m.in. z kopru wloskiego i pietruszki
(,ad materiam splenis et epatis sumantur radices feniculi, petroselini et coquantur
cum succo centauree, addita czwkara”). Cukier byl rowniez ingredientem w lekach
podawanych w formie tabletek (et fac inde pilulas”) albo w formie plynnej, jak
chocby w recepcie, gdzie sktadnikami byly otreby gotowane w oleju migdalowym
oraz w rozpuszczonym cukrze (,Furfures... coquuntur cum oleo amigdalino et bi-
buntur cum czukyera”)s2.

Na temat uzywania cukru mozna przeczytaé¢ takze w innym lekarskim rekopisie
z konca XV w., znajdujacym sie w zbiorach Biblioteki Jagielloniskiej53. Na jego tresé¢
— obok informacji na temat roslin rosnacych na ziemiach polskich — ztozyly sie row-
niez przepisy na medykamenty, ktére mozna bylo wytworzyé na bazie tych surow-
cow roslinnych z dodatkiem wlasnie cukru. W tym przekazie Zzrodlowym znalazly
sie glosy w jezyku polskim i cukier zostal nazwany cukara lub cukieras+. W tych zro-
dlach z konca Sredniowiecza cukier zostal zaprezentowany wylacznie jako skladnik
medykamentow, nie za$ produkt, ktéry mozna wykorzysta¢ w kuchni.

Jak zbadal Jan Szostak, po analizie rozprawy Marcina Siennika Lekarstwa do-
Swiadczone (1563 r.) — poradnika medycznego z zakresu medycyny ludowej, cukier
pojawial sie przy napojach ziolowych jako dodatek smakowy, ale tez wzmacniajacy
dzialanie lecznicze. Takie napoje lecznicze przygotowywane byly w postaci roztworéw,

5t Rekopis LIII 59—138 znajduje sie w zbiorach Biblioteki Zakladu Narodowego im. Ossolifiskich
we Lwowie, obecnie we Wroclawiu, o sygn. 5158 II, pochodzi z Biblioteki Stanistawowskiej XX Lu-
bomirskich. — Por. A. Briickner, Przyczynki do dziejow jezyka polskiego, Seria trzecia: Rekopis
lekarski XV wieku z glosami polskimi, Krakow 1914, s. 50—70; A. Bednarski, Materiaty do dziejow
medycyny polskiej w XIV i XV stuleciu, Krakow 1939, s. 74—75; W. Twardzik, L. Szelachowska-
-Winiarzowa, E. Deptuchowa (red.), Opis zrédel stownika staropolskiego, Krakow 2005, s. 151—-152.

52 Zrédlo to (R LIII 59—-138) zostalo oméwione przez Aleksandra Briicknera (Przyczynki do
dziejow jezyka polskiego. Seria trzecia..., s. 59—70). Zob. takze: Stownik staropolski. Suplement,
cz. 1 (verba absentia), red. nauk. E. Deptuchowa, Krakéw 2014, s. 9 — tutaj weszly glosy, ktore zo-
staly pominiete przez Briicknera.

53 Rkps nr Ake. 132/60 Biblioteki Jagiellonskiej. — Opis Zrddet stownika staropolskiego, s. 68;
Stownik staropolski. Suplement, cz. 1 (verba absentia), red. nauk. E. Deptuchowa, Krakéw 2014,
s. XIV.

54 Opis zrédet stownika staropolskiego, s. 68; F. Wysocka, Glosy 1 teksty polskie w XV-wiecz-
nym rekopisie lekarskim ze zbiorow Biblioteki Jagielloniskiej nr 132/60 akc., Wroctaw 1971, s. 99.
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mieszanek surowcow roslinnych, tudziez wyciagdéw i ekstraktow. Na pierwszym
etapie ich przygotowywania sporzadzano odwar poprzez krotkie gotowanie ziol,
nastepnie cedzenie i dodawanie ewentualnych dodatkowych sktadnikéw, np. wo-
dek leczniczych, miodu czy cukruss. Przez dlugi czas popularyzowano cukier jako
produkt zdrowszy od miodu. Pisal tak cho¢by autor zielnika Marcin z Urzedowa>®.
Retoryka ta spotkala sie ostatecznie z pozytywnym przyjeciem, i jeszcze w XVIII czy
XIX w. reklamowano dzialajacy prozdrowotnie cukier. Przypisywano mu wlasciwo-
§ci wzmacniajgce organizm i przyspieszanie trawienia pokarmows’.

Falimirz umies$cit cukier w czeéci zielnika poswieconej rzeczom zamorskim,
opisujac go w ten sposdb: ,,O Czukrze. Iest cieply &4 wilgotny miernym obyczaiem,
to iesth okoto pirwszego stopnia, M& mocz odwilzaigcza y piersi odmiekczaiacza,
& gdy bedzie trzy razy vwarzony a prawie bidly, tedy nieiako zaziebi, albo chlodzi,
odmiekeza piersi y gladzi w nich chropawosci, Zoladkowi iesth barzo wdzieczny
czukier”s®. Zgodnie z obowiazujaca teoria humoralna przydal tej substancji okre-
§lony stopien ciepla i wilgotnoSci. A zatem cukier mial by¢ odpowiedni dla ludzi,
u ktorych przewazaly plyny ustrojowe o zimnych i suchych wlasciwo$ciach. Stat na
stanowisku, ze cechy lecznicze cukru sa uzaleznione od stopnia jego oczyszczenia®.

Marcin z Urzedowa (1595 r.) zwrdcil uwage, ze Galen wprawdzie znal cukier,
jednak nie do konca byl swiadomy, jaka posiada nature, nie podal przepisow na
zastosowanie go do celow medycznych. Podkreslil, ze lekarstwa z dodatkiem cukru
»dzi$ czynia z nauki Mesuego abo innych Arabow”®°. Wyraznie wskazal zatem Ara-
bow jako tych, ktorzy przekonali sie o wlasciwoSciach leczniczych cukru i przekazali
te wiedze dalej. Zwigzany z Bagdadem i piszacy po arabsku Mesue (Yuhanna ibn
Masawaih, ok. 777—-857) byt autorem wielu traktatow medycznych o r6znej tema-
tyce. Korzystali z jego ustalen pdzZniejsi uczeni, m.in. zwigzany ze Sredniowieczna

55 J. Szostak, Vademecum lecznictwa domowego z roku 1563, Brzezia Laka 2016, s. 124, 298.

56 Marcin z Urzedowa, op. cit. s. 459; J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze czyli staropol-
skie stodycze, Warszawa 2011, s. 21-22, 42—43.

57 Por. opinia Stanistawa Trembeckiego, szambelana krolewskiego i poety z czaséw panowania
kroéla Stanistawa Augusta, wedtug ktoérego cukier nalezy do pokarméw zdrowych, jako ze ,cukier
jest najpomocniejsza do trawienia pomoca, utatwia rozrabianie sie pokarméw w soku zoladkowym;
jest jednem z lekarstw najbardziej wzmacniajacych. Osoby stare i stabe, miesza¢by go do kazdego
pokarmu i napoju powinny”. — K.W. Wéjcicki, Zyciorysy znakomitych ludzi wstawionych w réz-
nych zawodach: z rycinami, t. 1, Warszawa 1850, s. 147—148. Rachunki klasztoru oo. domini-
kanow warszawskich z XVII i XVIII w. odnotowuja zakup cukru z przeznaczeniem dla chorych
zakonnikow. — W. Szymborski, Zdrowa zywnosé? Uwagi o leczniczej diecie dominikanéw w epoce
nowozytnej, przyktad klasztoru warszawskiego, [w:] P. Jedrzejewski, P. Magiera, K. Skrezyna,
G. Szuster (red.), op. cit., s. 87. W XVII w. na dworze Radziwillow wyrabiano cukierki o walorach
leczniczych wedlug $§redniowiecznych przepisow — np. Praeservativa na paraliz, osobliwie glowie
i piersiom, takze zoladkowi pozyteczna. — A. Klesta-Nawrocka, Kucharz doskonaly. Historyczno-
-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej, Toruh 2016, s. 130—131.

58 S. Falimirz, op. cit., Cz. 3 Wypis rzeczy zamorskich, Cap. 12, List 6, k. 921.

59 Ibidem, Cz. 3 Wypis rzeczy zamorskich, Cap. 12, List 6, k. 921.

% Marcin z Urzedowa, op. cit., k. 459.
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wloska szkola w Salerno Constantinus, ktéry powolywal sie na tradycje arabska
w zakresie uzywania cukru do celow leczniczych®. Rowniez polski autor Szymon Sy-
reniusz nie omieszkat jako Zrodla swojej wiedzy wskazaé Mesuego, podajac przepis
na konfekt z cukrem, kurkuma, szafranem, cynamonem oraz innymi skladnikami
zamorskimi®2.

Zakres chordb i dolegliwos$ci, ktore mialy by¢ leczone przy pomocy medykamen-
tow zawierajacych w swoim skladzie cukier byl bardzo szeroki. Generalnie cukier
mial koi¢ zoladek i wspomagac dolne drogi oddechowe. Poglady Falimirza rozwinat
kilkadziesiat lat p6Zniej Marcin z Urzedowa, twierdzac, ze cukier nie podraznia zo-
ladka tak, jak miod, dlatego lekarze zalecaja stosowaé go do lekarstw zamiast mio-
du, np. przy febrze. Leki z dodatkiem cukru mialy r6zna postac i byly wytwarzane na
kilka sposobéw. Falimirz podal — a Marcin Siennik za nim powtoérzyl — przepis na
posilajaca zupe, ktora pacjent powinien spozy¢ po zabiegu puszczania krwi. Zalecat:
»vezynié zuphke z wina, z zoltkiem iaia $wiezego, 4 k niey przyla¢ wodki rozaney,
oszafranié¢, 4 okorzeni¢ Cinamonem, Muszkatowem kwiatem, oslodzi¢ czukrem,
4 dac ies¢”®. Biorac pod uwage wykwintne skltadniki, mozna zalozyé, ze byla to po-
lewka przeznaczona dla zamozniejszych klientow, gdyz zawierala w swoim skladzie
sporo zamorskich przypraw oraz importowane i drogie wino. Zasadniczo jedynie
wodka rézana oraz jaja byly do zdobycia na miejscu. Istotne jest to, ze cukier zostat
potraktowany jako produkt, ktéry mial przyczynia¢ sie do wzmacniania ostabionego
organizmu. Zwazywszy jednak na ostry i pikantny smak przypraw korzennych, kt6-
re wchodzily w sktad tej leczniczej zupy, cukier mial dodatkowo poprawiaé walory
smakowe tego dania.

O leczniczym dzialaniu zupy z dodatkiem cukru pisal réwniez Wojciech Oczko,
ktory twierdzil, ze bulion z dodatkiem manny i cukru pomaga w pozbyciu sie nad-
miaru flegmy®4. Syreniusz proponowat spozywaé — tak zdrowym, jak i chorym —
polewke chlebowa gotowana na bazie chlebowych grzanek z dodatkiem cukru, soli,
wina lub piwa, a na koniec masta. Cukier mial wchodzi¢ jako przyprawa réwniez do
zupy piwnej (zwanej biermuszka lub gamratka), gdzie obok piwa pojawiat sie dro-
biony chleb, zéttka jaj, masto, cynamon i szafran®. Byla to zdecydowanie wykwintna

 Tbidem, Ks. 2, k. 423.

62 Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 1, Rozdz. 5, k. 29.

6 §. Falimirz, op. cit., O puszczaniu krwie, List 67v; M. Siennik, Herbarz to jest Zi6t tutecz-
nych, postronnych y zamorskich opisanie: co za moc maiq, a iako ich vzywacé tak ku przestrzezeniu
zdrowia ludzkiego, iako ku vzdrowieniu rozmaitych chorob: Teraz nowo, wedle Herbarzow dzi-
sieyszego wieku, y inych zacnych Medykow poprawiony. Przydano Aleksego Pedemontana Ksiegi
os$miory, o tajemnych a skrytych Lekarstwiech [...], Krakow 1568, Ks. VIII O powietrzu moro-
wym, List 482; Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla
drukowane, wyd. i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, Seria: Monumenta
Poloniae Culinaria, t. 6, Warszawa 2016, s. 56.

%4 W. Oczko, Cieplice, Krakow 1578, k. 35.

6 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla drukowane,
s. 56, 58.
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zupa, ktéra miala posilac chorych, ale tez stuzy¢ jako normalne danie dla zdrowych
0s6b. Syreniusz proponowal dodawanie cukru nawet do zupy gotowanej na bazie
wywaru z kaplona z dodatkiem otrebéw jeczmiennych, drobionego chleba i masta®®.
Podobny przepis podawal na potrawe z chleba, gdzie dodatkowym ingredientem
obok wyzej wymienionych mialo by¢ mleko oraz kasza®. Nawet polewka z korze-
nia i liScia pietruszki oraz wywaru z kaptona lub gotowanego grochu miala jako
przyprawe cukier®. Podobnie na stodko byla gotowana lecznicza zupa ryzowa, gdzie
cukier i ryz mial by¢ dodawany do grochdwki albo do zupy z cieciorki®. Ryz warzony
na mleku, przyprawiony cukrem, solg i cynamonem miat zwieksza¢ u mezezyzn po-
tencje”. ,,Chciwos¢ cielesng pobudza” i mnozy tez krew zdaniem Falimirza korzen
pasternaku posypany cukrem, a nastepnie ugotowany z przyprawami korzennymi”'.
Cukier w polgczeniu z octem lub z octem winnym gotowany ze szczawiem réwniez
mial mie¢ wlaéciwosci lecznicze i zdaniem Syreniusza pobudzal trawienie i prace
zoladka. Cukier rozpuszczony z woda mial przynosi¢ ulge zoladkowi, u§mierza¢
bol w nerkach i pecherzu, pomagal ,niedostatkom w piersiach”. Stosowany by} tez
do przemywania dzieciom oczu’.

Wojciech Oczko w Cieplicach polecal podczas kuracji stosowanie wody z dodat-
kiem cukru. Twierdzil, ze czySci ona uklad pokarmowy, polepsza trawienie i dziala
moczopednie’s. Autor byt przekonany do tej metody leczniczej, jako znanej i po-
wszechnie stosowanej przy balneoterapii, wspomagajacej kapiele w cieplej wodzie.
Pisat o niej w kilku miejscach. ,Wchodzac w wanne, albo sye iuz w niéy rozgrzaw-
szy, téyze wody ocukrowanéy sye napija: gdyz y zoladek, y nerki, przeczy$ci¢ moze,
y vryny albo potu tak popedzi¢, ze z& syrup stanie: ale to niech czynia dobrze prze-
purgowani, ktorzy zély niezamuloné, watrobe nie nazbyt gorgca, 4 ¢ialo do potu
sktonné maia: co iesli téz y Bialéglowy vczynia, wnetrzu ich dosy¢ rzecz przystoyna
bedzie”s. Zakladal zatem, ze dodatek cukru do wody pitej podczas kapieli wodnej
wspomoze perystaltyke jelit oraz przefiltruje nerki. Podobne dzialanie mial wedlug
Falimirza stodzony napar z babki plesznik: ,Tez woda w ktorey by warzono Psilium

% Tbidem, s. 60.

7 Ibidem, s. 123.

8 Tbidem, s. 168.

% Tbidem, s. 134.

70 Ibidem, s. 134.

7+ Ibidem, s. 159—160.

72 Ibidem, s. 169.

73 Marcin z Urzedowa, op. cit., s. 459—460. Kontynuacje tych pogladéw mozna dostrzec w szla-
checkich przepisach z XVII i XVIII w. na leki majace niwelowa¢ kaszel. Do posiekanej i usmazo-
nej na oliwie cebuli nalezalo dodac¢ cukier. — Por. F. Le$niak, Kurioza kuchni leczniczej w XVII
1 XVIII w., [w:] P. Jedrzejewski (i wsp.), op. cit., s. 260.

74 W. Oczko, Cieplice, Krakow 1578, k. 19. — ,idko pospolicie czynia, téyze wody ocukrowawszy
pul kwarty, albo troche wiecéy, wypié nie bedzie zle: gdyz ma moc potwiérdzenia wnetrza, y zotadek
wyczy$éienia: tedy y ¢idto sye rychléy otworzy, y vryna puséi”.

75 Ibidem, k. 28v—29.
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ocukrowand, chlodzi czlowieka y pragnienie oddéla zbytnie w goraczych febrach,
y stolcze lekko czyni”7°. Tansza alternatywa dla kuracji ztozonej z wody z cukrem
miala by¢ woda posolona. ,Wod4, iz ma sdm4 z $iebie wlasno$¢ te purgowéania, mato
miészania potrzebuie: wszakoz wlozy¢ cukru garsé, albo iulépku fiotkowego, albo
mibddku rézanégo tyzke, albo dwie, w pierwszy trunek: & vbogi iesli przysoli troche,
nie bedzie od rzeczy””7. Widaé zatem, ze cukier wedle tego stanowiska by} traktowa-
ny jako substancja bardziej skuteczna od soli, posiadajaca wlasciwoéci purgujace
i oczyszczajace organizm.

Odmienne zdanie na temat leczenia chorych, zwlaszcza tych, ktérzy doswiadczy-
li morowego powietrza, prezentowal Piotr Umiastowski, ktory twierdzil, ze w trak-
cie kuracji trzeba eliminowac¢ z diety stodki smak, skupiajac sie na smaku kwasnym.
~Wszystkie rzeczy slodkie (...) chorym zapowietrzonym nie maja by¢ pozwolone”,
dowodzil®. Inaczej uwazal Henryk Korneliusz Agryppa, ktory w rozprawie poéwie-
conej morowemu powietrzu glosil poglady, iz pokarmy kwaséne podrazniaja uklad
pokarmowy, natomiast slodki cukier nie tylko lagodzi smak medykamentow, ale
chroni przed epidemia”.

Specjalna dieta miala obowiazywaé w okresie zdrowienia. Umiastowski naka-
zywal je$¢ duzo owocodw, takze i owe owoce, ktore u panéow w cukrze chowaja jako
konfekty, a ubogiemu czlowiekowi jabtka”®°. Spozywanie cukrowych produktéow
na etapie leczenia objawdéw morowego powietrza polecal nieco p6Zniej Sebastian
Petrycy z Pilzna (,,Sucho$¢ vst, czarno$é iezyka znosiemy odwilziac podniebienie
[...] trzymaiac w vSciech §liwy [...] garbuzami w cukrze, baniami w cukrze”®"). Dalej
Petrycy podawat cukier w takich konfiguracjach: ,, orzechy $wieze, winem optoka-
ne y potrzaénione cukrem”, ,jablka, gruszki (...) warzone tez z maslem y z cukrem
dobre”, zastrzegal przy tym, aby je$c¢ te produkty z umiarem?®2. Obaj autorzy trakto-
wali zatem przetwory owocowe, w ktoérych cukier peil funkcje konserwujace, jako
medykamenty. Nie bylo to stanowisko odosobnione. Powidelka nalezaty juz w $re-

76 8. Falimirz, op. cit., Cap. 181, List 111, k. 639.

7 W. Oczko, op. cit., k. 20v.

78 P. Umiastowski, Nauka o morowym powietrzu na czwory xiegi roztozona, Krakéw 1591,
k. 75v. Por. takze: A. Bywalec, Zalecenia zywieniowe dla chorych i rekonwalescentéw od XVI do
XVII wieku, w polskich poradnikach medycznych, [w:] J. Zychlifiska, A. Glowacka-Penczynska
(red.), Apetyt na jedzenie. Pokarm w spoteczenstwie, kulturze, symbolice na przestrzeni dziejow,
Bydgoszcz 2018, s. 135.

7 Henryk Korneliusz Agryppa, Krétka nauka rzqdzenia ku ustrzezeniu od zarazenia powie-
trza, a gdyby kto iuz zachwycil, iako zasie ratowaé z bozq pomocq, wyd. T. Wierzbowski, Bibliote-
ka Zapomnianych Poetéw i Prozaikow Polskich XVI-XVIII wiek, z. 11, Warszawa 1899, s. 25.

8o P. Umiastowski, op. cit., k. 51.

81 Sebastian Petrycy z Pilzna, Instructia abo navka, iak sie sprawowaé czasv moru: w ktorey
sie zamyka: Ochrona, jako sie vchrania¢ morowego powietrza; Leczenie wszytkich niemal przy-
padkow [...]: dla prostych napisana, krom discursow, Krakéw 1613, Rozdz. W iedzeniu y w piciu
iak sie sprawowad, k. nieliczb. E1.

82 Tbidem.
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dniowieczu do lekéw produkowanych na bazie stodkiego smaku?®. Réwniez w pol-
skiej rzeczywisto$ci szlacheckiej gospodynie dbaly, aby nie brakowato w domowych
apteczkach konfitur, powidel, a czasami takze owocow kandyzowanych.

W zielniku Syreniusza znalez¢ mozna przepisy na konfekty z cukrem dodawa-
nym do korzenia ro$liny leczniczej, kwiatu lub do nasion zi6l. Konfekty robiono
w ten sposob, ze pokrojony surowiec roslinny gotowano w wodzie, a nastepnie
dodawano 3 cze$ci cukru i ,w cukrze smazono”. Trzeba przy tym wiedzie¢, ze sma-
zenie oznaczalto tutaj wystawianie na stonice na okres miesigca, a nawet trzech,
i poddawanie w ten sposob procesowi ocieplania, ktory prowadzil do rozpuszcza-
nia sie cukru i wydobywania z surowca leczniczych wlasciwosci®4. W dziele Ale-
xego Pedemontana, ktore zostalo przettumaczone na jezyk polski i dolaczone do
zielnika Marcina Siennika w 1568 r., rOwniez mozna znaleZ¢ przepisy na konfekty
owocowe, np. z jablek, gruszek, §liwek, melonow, pigw, brzoskwin, cytryn, oczywi-
Scie z dodatkiem cukru®. Konfekty takie mialy stuzy¢ celom leczniczym. Syreniusz
podal przepis na poziomki w cukrze. Nalezalo zebrane owoce umy¢, osuszy¢ na
obrusie, wlozy¢ do garnka, ,nala¢ na nie cukru chedogo odszymowanego, y jako
syrop gestego cieplo”, po nocy trzeba bylo odla¢ cukier z naciggnietym sokiem
z poziomek, gotowaé go az do zgestnienia, po czym ponownie pola¢ nim owo-
ce, i te same czynno$ci powtarzac rowniez trzeciego dnia. W ten sposob cukier
absorbowal duzg ilo$¢ soku, stawal sie gesty i uzywany byl jako medykament do
rozgrzania organizmu®. Podobne formy wytwarzania lekéw preferowal Syreniusz,
ktory dla przykladu w przepisie na tatarskie ziele w cukrze podawal, iz w pierw-
szej kolejnosSci nalezy gotowaé pokrojony korzen tego ziela, az do wygotowania
sie polowy plynu, a dopiero w nastepnej doda¢ cukru ,wedtug upodobania”, zno-
wu gotowad, az syrop sie zage$ci®’”. Tak samo kazal Syreniusz zalewac kilka razy
podgrzanym cukrem rozdrobniony korzenn omanu®. W przepisie z konca XVI w.
mozna przeczytac¢ o syropie z chmielu, ktéry gotowano dotad, az osiagnal wla-
Sciwa gestos$¢ i dopiero wowcezas byl skutecznym lekiem przy réznego rodzaju

83 Z. Bela, Alexego Pedemontana Tajemnice. Monografia, Krakow 1999, s. 187—190; D. De Vitt,
op. cit., S. 103.

84 Kwiatki $wietlika (fac. Euphrasia) zmieszane z cukrem i poddane dzialaniu promieni sto-
necznych, ktorych cieplo miato wydoby¢ z ziela lecznicze substancje, mialy stuzyé pomocniczo przy
problemach ze wzrokiem. Syreniusz podal dokladny sposéb przygotowania tego medykamentu.
Ziela ,wzigwszy funt, a cukru bialego pul trzecia funta, y wespoét uttuc w kamiennym mozdzerzu,
a w §klenicy na stofice wystawié, zeby sie przesmazylo, czesto przemieszuiac. Wzrok ostrzy y staby
posila. Mdly mozg posila. Watrobie zatkaney dobry, zotta niemoc spadza. Takze zotadkowi zimne-
mu ratunkiem bywa”. — Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. V, Rozdz. 59, k. 1335.

8 Z. Bela, Alexego Pedemontana Tajemnice. Faksymile, transkrypcja i objasnienia, Krakow
1999, List 530-532, 534—536.

86 Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 5, Rozdz. 59, k. 1335.

8 Ibidem, Ks. 1, Rozdz. 3, k. 22; Ks. 3, Rozdz. 97, k. 805.

88 Tbidem, Ks. 1, Rozdz. 16, k. 60.
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dolegliwosciach®. Syreniusz byt przekonany do tej formy przetwarzania surowca
ziolowego, o czym moze $wiadczy¢ ilo$é przepisow oraz zakres dolegliwosci, ktore
mialy by¢ leczone przy pomocy tych specyfikow.

Proces wytwarzania kolaczkow byl nieco bardziej skomplikowany: ,,wzigé funt
cukru bialego, y rozpusci¢ go w wodce (...) ziela, a warzy¢ do przystoynego zgescze-
nia. W tym zaczyni¢ trzy toty prochu tego korzenia, a umieszawszy dobrze, naczy-
ni¢ morszeli albo kolaczkdéw”. Po tym ,na marmurowy kamien leig, odwilzywszy
pierwey mokra gebka kamien”°. Takze Oczko zalecal dodawac cukier do wodek
wytwarzanych z okre$lonych zi6l lub przypraw, np. ziela podréznika czy szczawiu,
rabarbaru oraz startego cynamonu, i wypijaé rano na czczo®'. Cukier (lub zamiennie
miod) pojawil sie tez jako Srodek purgujacy w podobnej konfiguracji — z rabarba-
rem, tutaj jednak rozpuszczalnikiem mialo by¢ wino2.

Cukier wchodzit tez w sklad leku zloZzonego, gdzie ingredientami byt wywar wod-
no-winny. Dla przykladu Falimirz wynotowat przepis na lek z soku z ziela o nazwie
alkakenga (miechunka), soku z pietruszki, nasienia kopru wloskiego, nasienia opi-
chowego (ziela podobnego pietruszce), nasienia salaty, wroblego prosa, rodzynek,
kwiatow fiotkowych. Cukier mial by¢ dodany do tego sktadu pod sam koniec, juz po
ugotowaniu i przecedzeniu®. Mozna znalez¢ tez przyktady na lek trzyskladnikowy:
korzen ziela w cukrze i wino%.

Zielniki zawieraja takze przepisy na laczenie cukru z sokiem surowca zielar-
skiego?. Pojawil sie i taki przepis, gdzie jako ingredienty wystapily: sok ziela, woda
jeczmienna, koral czerwony i bialy cukier, ktorego nalezalo ,na weglistym ogniu
z lekka az do zgesczenia wlasnego warzy¢”°. Cukier (lub zamiennie mi6d) wcho-
dzit takze w sklad syropow robionych na goraco poprzez warzenie skltadnikéw lub
ulepkoéw wytwarzanych na zimno z ziot, kwiatow, nasion, owocow lub korzeni, gdzie
rozpuszczalnikiem byla woda, a rzadziej takze wino, piwo czy ocet?”. Przepisy na
leki z cukrem byly u Falimirza wytwarzane glownie w ten sposob, Ze na pierwszym

8 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla rekopis-
mienne, wyd. i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, Seria: Monumenta Po-
loniae Culinaria, t. 7, Warszawa 2017, s. 195.

% Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 1, Rozdz. 11, k. 43; Rozdz. 18, k. 74; Rozdz. 22, k. 94; Ks. 4,
Rozdz. 63, k. 1061; Ks. 4, Rozdz. 142, k. 1245; Ks. 5, Rozdz. 10, k. 1269; Ks. 5, Rozdz. 59, k. 1335.

9t W. Oczko, op. cit., k. 31.

92 Ibidem, k. 38.

9 S. Falimirz, op. cit., Cap. 8, k. 228—229, kol. C. — Lek ten byl przeznaczony do stosowania
wewnetrznego i mial pomagaé przy dolegliwoSciach ze strony watroby, przy objawach zotaczki,
przy skapomoczu oraz przy podejrzeniu kamieni nerkowych. Zob. takze: ibidem, Cap. 11, k. 236 —
przepis na rozbicie kamienia pecherza moczowego przy uzyciu specyfiku o podobnym skladzie.

94 Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 2, Rozdz. 11, k. 418.

% Ibidem, Ks. 2, Rozdz. 8, k. 379; Ks. 3, Rozdz. 97, k. 805.

9 Ibidem, Ks. 5, Rozdz. 10, k. 1269.

97 J. Szostak, Farmakognozja, farmacja galenowa i aptekarstwo w renesansowych zielni-
kach polskich, Warszawa 2006, s. 269—272.
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etapie warzono skladniki ziolowe, odcedzano, a dopiero w nastepnej kolejnosci na-
lezalo ,,potim oczukrowaé” odwar®®. W innym przepisie starta na proch dziecielina
»Z ocztem & z oliwa pithy, flegme stholczmi wypadza, W wodzie vwarzone & pothym
miodem albo cukrem ostodzone, dychawicznym ludziemy tym kthorzi chrzobéki
glisty maig w sobie, iest dobre ku piciu”?. Kwasny smak octu miat by¢ zneutrali-
zowany przez stodki smak cukru lub alternatywnie miodu. A calo§¢ miata pomagaé
przy leczeniu astmy oraz w kuracji przeciwpasozytniczej. Autorzy zielnikow bazowa-
li nie tylko na surowcach lokalnych. U Falimirza pojawil sie tez opis rosliny o nazwie
turbit (Yac. turpethum), korzenie tej roéliny sprowadzanej z Indii, po polaczeniu
z cukrem (,,gdy tho oprawuia w czukier 4 daia ies¢”) mialy ,,w zoladku czyni niecha¢
y wiatri pobudza, Cialo scienicza”°°. Widaé na tym przykladzie, ze autorzy zielnikow
starali sie prezentowac rowniez osiggniecia medycyny Wschodu.

Cukier mial wzmacniaé lecznicze dzialanie specyfiku. Falimirz podal ciekawy
przepis z cukrem na syrop, ktéry mial pomagac przy paralizu. Sklad tego preparatu
byl nastepujacy: sok z sadzca, sok z szalwii, nastepnie pierwiosnek, lebiodka, maje-
ranek, skladnik odzwierzecy w postaci castoreum, czyli gruczolow bobra (tzw. stréj
bobrowy), cynamon. Calo$¢ gotowano z bialym cukrem, a nastepnie spozywano
rano i wieczorem na cieplo. Ta kuracja miala by¢ wspomagana dodatkowo lykaniem
pigulek wieloskladnikowych®,

W innym przepisie zamieszczonym w zielniku Falimirza, majacym prowadzié¢ do
cofania sie paralizu, réwniez pojawil sie cukier: ,Wezmi kwiatkow lewandulowych,
maiorany, koczenkow z Arabijey, kazdego snich polowiczy garsci, kwidtkow roz-
marinowych, nasienid koridndrowego, sczukrem przyprawionego, kubeb nasienia
rucianego, bobrowego stroiu, kazdego snich dwie dragmie, ti wszithki rzeczy prze-
thukszy warz ie w winie & w wodzie szalwijowey rowno w kwdrcie, to iest iszby wina
byta kwérta 4 wody szalwijowey drugéd kwérta, wérzcie ty rzeczy spotem iszby trzecia
czesc wyrzala, & przeczedziwszi oczukruy bidlym cukrem 4 napijay sie po ranu
y wieczor cieplo™z,

W kolejnym przepisie, ktéry mial pomagac przy atakach febry trzeciaczki, przy
chorej watrobie czy Sledzionie, syrop z ziolowymi skladnikami (np. majownikiem
czy kobylim szczawiem) mial by¢ gotowany w wodzie réwniez z dodatkiem cukru.
Falimirz radzil, aby medykament ,przeczedziwszi ocukruy dobrze bidlym czu-
krem a thak sie napijay thego siropu poranu y wieczor we dwie godzynie przed
wieczerzg s,

98 Zob. np. S. Falimirz, op. cit., Cz. 1 O ziotach, Cap. 9, List 7; Cap. 11, List 8v.

99 Tbidem, Cap. 241, List 147, k. 774.

100 Thidem, Cap. 245, List 149, k. 780.

101 Thidem, Cap. 63, List 43, k. 379.

102 Thidem, Cap. 118, List 75, k. 500—501.

103 Thidem, Cap. 65, List 45, k. 385. Podobne zastosowanie cukru tu: ,,4 po tym przecedziwszy
ocukruy, piy dla tey sledziony twardoéci, y watrobney”. — Ibidem, Cap. 114, List 73, s. 492.
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Co ciekawe, to samo ziele mogto by¢ przyprawiane cukrem na rézne sposoby.
Dla przykladu tatarskie ziele ,rozmaitym sposobem uzywane: w soku, w polewce,
w syropie, w cukrze, albo w miedzie smazone, takze y same przez sie gryzione. Przy-
prawujac go w cukrze albo w miedzie”°4. W zaleznoSci, jaka ilos¢ dodano do pro-
duktu zielarskiego, taka posta¢ mial lek. Przy wiekszym stezeniu wychodzil syrop,
przy mniejszych po prostu ostodzony plyn.

Niekiedy jeden przepis wymagal zastosowania dwdch rodzajow cukru. I tak do
zrobienia syropu z zielonych makéwek i wody dzdzowej, nalezalo uzy¢ zar6wno cu-
kru biatego, jak i cukru kreconego'®s. W zwiazku z tym, ze ten medykament mial
posiada¢ konkretne wlaéciwosci lecznicze, nalezy wnosié, ze przydawano inne wia-
$ciwoéci kazdej odmianie cukru.

Zakres dzialania medykamentow zawierajacych w swoim skladzie cukier byt bar-
dzo szeroki. Wydaje sie, ze jednak najistotniejszym skladnikiem miat by¢ surowiec
zielarski, a niekiedy odzwierzecy. Wieloé¢ informacji na temat zastosowania tego
produktu do wytworzenia lekow zlozonych zdaje sie jednak potwierdzac teze, ze cu-
kier byl traktowany na réwni z innymi ingredientami. Za jego uzywaniem przema-
wialy rowniez walory smakowe. Nie dziwi wiec fakt, ze np. marcepany wytwarzane
ze stodkich migdalow i cukru mialy nie tylko wspomagac piersi, nerki i watrobe, ale
przy okazji wzmacnia¢ poped seksualny i polepszaé ptodnos¢. Alexy Pedemontana
poswiecit opisom cukru kilka rozdziatéw, co dowodzi tego, jak chetnie aptekarze po-
siadajacy monopol na wytwarzanie medykament6w i ich sprzedaz, dodawali w cha-
rakterze ingredientu stodki cukier™®.

Zastosowanie kulinarne cukru

Cukier, jak wiadomo, wykorzystywany byt do celow kulinarnych juz w starozytnosci.
Arabowie uzywali cukru i rozdrobnionych migdaléw do wytwarzania marcepandw.
Produkowali tez na specjalne okazje rzezby z cukru, przenoszac te umiejetno$¢ na
kraje europejskie. Juz co najmniej od X w. znali sie na konserwowaniu i kandyzo-
waniu owocoOw za pomocg cukru, cukru pudru lub cukrowego syropu'’. Wiedze
na temat zastosowania cukru do celéw kulinarnych posiadali rowniez polscy au-
torzy. Jan Maczynski w Lexiconie opowiedzial o znanych z religii greckiej ucztach

104 §7. Syreniusz, op. cit., Ks. 1, Rozdz. 3, k. 22.

105 Thidem, Ks. 5, Rozdz. 80, k. 1360.

106 7. Bela, op. cit., s. 524 — Ks. 3, Rozdz. 4 O lekarstwach serdecznych, wqtrobnych i innych
wnetrznosci. A to w takociach, w cukrzech, w miedziech i innych ku przyjmowaniu lubych; s. 526 —
Ks. 3, Rozdz. 5 — O czynieniu koltaczkéw i innych konfektéow shuzqcych piersiam i wnetrznym ich
clonkom; s. 526 — Ks. 3, Rozdz. 6 — O powldczeniu cukrem rozmaitych rzeczy, piersiam i cztonkom
wnetrznym stuzqceych; s. 528 — Ks. 3, Rozdz. 7 — O farbowaniu cukru dla posilenia piersi.

07 D, De Vitt, op. cit., s. 100—101, 103—104. Ten wloski uczony wraz z innymi historykami zy-
wienia stoi na stanowisku, ze ,kuchnia w okresie renesansu byla triumfem cukru”. — Ibidem, s. 105.
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o nazwie nefalia (gr. viigpda, tac. nephdlia), podczas ktorych ,zadnego wina nie
pili, tylko wode miodem albo cukrem oslodzong'°®. Cukier mial wiec za zadanie po-
prawiac¢ walory smakowe wody, by¢ moze przy okazji niwelowaé jej przykry zapach
czy tuszowacé nieprzyjemny smak. Bardziej chodzilo chyba jednak o zaakcentowanie
faktu, ze wspomniane $wieto obchodzono z pominieciem wina.

Cukier ewidentnie kojarzy? sie ze stodkim smakiem. Baltazar Opec, autor Zy-
wota Pana Jezu Krysta z 1522 r. w pelnych emfazy slowach opisywal malego Je-
zusa, przyroéwnujac jego usta do slodkiego cukru i miodu: ,,Vsta twé namileyssé
nad tzukier slodczeyssé, nad cynamon ij nad miod sa wielmi smacznieyssé. Wargi
twoie mlodziuchné iako réza swietzatza nad wssytko slodziuchné, pod niebem ij
w raiu”?. Pomijajac wydZwiek erotyczny tego opisu, warto zauwazy¢, ze na poczat-
ku XVI w. slodki smak cukru nie by}l niczym nowym dla tego pisarza urodzonego
pod koniec XV w. w Krakowie.

Ambrosius Calepinus w Dictionarium decem linguarum, objasniajac, czym sa
kulinarne przysmaki, wsrdéd kilku potraw umiescil rowniez cukier: ,Bellaria, Fruc-
tus et cibi saccharo aut melle conditi, aut alia id genus gulae irritamenta, quae et
Secundae mensae appellantur — Przismaky po stole wszeliakie, iakie sa cukri przi
serze, pastety, y insze”"°. W innym miejscu podobnie umiejscowit cukier jako do-
datek do deseru: ,Tragemata — Owoce y wszelyakie cukry ktore przi serze dawaia.
[...] Quae Latini Bellaria vocant, siue secundas mensas™'. Widac tutaj, ze dla autora
wydanego w 1588 r. stownika cukier znajdowat zastosowanie w kuchni, stuzac jako
przysmak i stodki element jadlospisu. Nalezy jednak pamietaé, ze Calepinus pocho-
dzit z wloskiego kregu kulturowego, gdzie cukier byt bardziej popularny i relatywnie
tanszy niz w Polsce. Nie dziwi wiec fakt, ze produkt ten pojawil sie w charakterze
dodatku smakowego i znajdowal szerokie zastosowanie w kuchni. Musimy jednak
mie¢ $wiadomos¢, ze dzielo to odzwierciedlalo przede wszystkim realia wloskie, za$
polski thumacz jedynie dodal polskie odpowiedniki do lacifiskich hasel, ktore juz
wezeéniej byly obecne w tym dziele.

Coraz szersze zastosowanie znajdowal cukier w ciaggu XVI w. na dworze krolew-
skim, jednak — jak przekazal Eukasz Gornicki — stodki smak z oporami probowal sie
przebi¢ do upodoban kulinarnych dworzan. Za smakami pikantnymi i kwa$nymi
przemawial fakt, ze tak wlasnie przyprawionych potraw mozna bylo zjes¢ wiecej,
byly one znane i akceptowane. Natomiast slodycze kojarzono z ekstrawaganckimi
nowo$ciami, ktore nie znajdowaly powszechnego uznania. Spozywajacy positki
na dworze ,ganili naszy uczty wymyslne, gdzie kazda potrawa z cukrem, bo slod-
ko$¢ predko omierznie; barziej chwala 6w obiad pospolicie, gdzie bywa to pierno,

108 J Maczynski, Lexicon Latino Polonicum, Ex Optimis Latinae Linguae Scriptoribus Concin-
natum [...], Regiomonti Borussiae [Krolewiec] 1564, s. 245v.

109 B, Opec, Zywot Pana Jezu Krysta, Krakow 1522, List 18v.

1o A, Calepinus, Dictionarium decem linguarum, Lugdunum 1588, k. 127a.

1 Thidem, k. 1076b.
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to kwasno, to s chrzanem, to s cebula, a rzadko stodko. Bo na onym wymys$lonym
obiedzie [...] predko syt cztowiek”2. Odmienne zdanie na temat obecnosci cukru
w diecie prezentowal Rej, ktory twierdzil, ze cukier ,barzo smakuje” i Ze ,niesmaczne
to potrawy, gdzie ich nie cukruja”. Zwracal jednak uwage, ze cukier nie byt obecny
na co dzien's.

Dania przygotowywane przez krolewskich kucharzy mialy rozbudowana game
smakowa. Mieszano ze soba przeciwstawne smaki, aby wydoby¢ z potraw oryginal-
ne walory. Dlatego cukier byl niezbednym dodatkiem, dzieki ktéremu mozna bylo
uzyska¢ wyszukany efekt. ,Mieszaja raz kwasno, drugi raz gorzko, wiec tez czasem
i stodko, aby jedno przy drugim lepsze sie zdalo, przeto kazdy je z dobrym smakiem,
i one kwas$no$¢, rzecz tania przy drogich, lubi®4. Spostrzezenie to znajduje odzwier-
ciedlenie w przepisach kulinarnych Jagiellonek z 1568 r. Cukier wzbogacat smak
dania z kaplona gotowanego w winie muszkatotowym lub w stodkim winie (mal-
mazyi) — mial by¢ posypany na grzanke razem z cynamonem?®s. Takze w polaczeniu
z winem, octem, solg, pieprzem, szafranem i cynamonem wchodzil w sklad przepisu
na wywar, w ktérym gotowano rybe w galarecie®®.

Utrzymujaca sie wysoka cena tego produktu powodowala jednak, ze na zakup
cukru mogly sobie pozwoli¢ jedynie elity finansowe. Funkcjonowalo nawet powie-
dzenie: , Krol wielki Pan; a topatg cukru nie iada”, ktére miato podkreslaé fakt stoso-
wania tego ingredientu jedynie w niewielkich iloSciach, i tylko przez najbogatszych.
Ubozsi zadowalali sie miodem'’. Jednakowoz cukier w charakterze przyprawy za-
czal sie pojawiaé takze na dworach moznowladcow w daniach przygotowywanych na
specjalne okazje (np. na okoliczno$¢ wesela). Posypywano nim posolong uprzednio
pieczen. Wladyslaw Lozinski, cytujac list ksiedza Jana Piotrowskiego do marszal-
ka koronnego Andrzeja Opaliniskiego z 1582 r., w ktérym autor opisywal w szcze-
golach potrawy, jakie pojawily sie na uczcie weselnej, napisal, ze na drugie danie

u2 f, Gornicki, Dworzanin polski, oprac. R. Pollak, 1566, Wroclaw 2004, t. 1, Ks. 1, s. 79.

13 M. Rej, Wizerunk wlasny cztowieka poczciwego, cz. 1: Fototypia i transkrypcja tekstu,
oprac. W. Kuraszkiewicz, cz. 1, oprac. H. Kapetu$, W. Kuraszkiewicz; bibliogr. wyd. I. Rostkowska,
[w:] idem, Dziela wszystkie, red. nacz. M.R. Mayenowa, t. 7, Seria: Biblioteka Pisarzéw Polskich.
Seria B, nr 19, Wroclaw 1971, Rozdz. siodmy, List 92v, s. 413; Rozdz. siodmy, List 101, s. 446.

14}, Gornicki, op. cit., t. 1, Ks. 1, s. 79—80.

15 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla reko-
pismienne, s. 65.

16 Thidem, s. 105.

17 A. Kamler, Co jadali dawni Polacy, czyli kilka refleksji o kuchni staropolskiej, [w:] K. Gut-
kowska, J.W. Adamowski (red.), Edukacja zywieniowa w teorii i praktyce, Warszawa 2019, s. 108.
Przyslowie to zostalo odnotowane w dziewietnastowiecznym rekopi$émiennym czternastotomowym
stowniku jezyka polskiego autorstwa Alojzego Osinskiego, zachowanym w jednym tylko egzempla-
rzu przechowywanym w zbiorach Dzialu Rekopiséw Lwowskiej Narodowej Biblioteki Naukowej
Ukrainy im. W. Stefanyka. — Zob. Laboratorium Leksykograficzne im. Alojzego Osiriskiego. Bo-
gactwa mowy polskiej, http://osinski.ibi.uw.edu.pl/?page=dictionary&word=&mode=przyslowia
(dostep: 9.01.2021).
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wystawiona zostala ,zwierzyna slona, potrzesiona cukrem mialkim i migdalami”,
a na trzecie danie byt ,kapton z zielong jucha cukrowany”8. U Reja sypano ,cukier
na kasze, chociaj tak kasza i sama czasem bywa dobra”.

Antoni Schneeberger z emfaza pisal w 1579 r., opisujac potrawy na zastawionym
stole weselnym, ze ,wiele z nich bylo suto posypanych cukrem, cynamonem, im-
bierem, pieprzem, zgota wszelakim korzeniem™2°. Widaé zatem, ze w sposob dosyé
osobliwy zestawiano smak stodki ze slonym i pikantnym. Jeszcze sto lat pdzniej
kuchmistrz Stanistaw Czerniecki bedzie propagowal laczenie octu z cukrem, czy-
li smaku kwasnego ze stodkim®. Z podobnym zjawiskiem mozna sie bylo zreszta
spotka¢ w kuchniach europejskich, np. francuskiej tamtego okresu, a poczatki tego
zwyczaju siegaja czasOw starozytnych'>2. Przekaz ten dowodzi rowniez i tego, ze
w 2 polowie XVI w. siegano po cukier w charakterze przyprawy kulinarnej. Uzywa-
nie cukru w diecie zakonnic potwierdzaja dokumenty klasztoru sidstr norbertanek
na Zwierzyncu'®. Zdaniem Marii Dembinskiej ,,pierwsze wzmianki o rzeczywistym
stodzeniu cukrem dotycza kaszek na mleku podawanych dzieciom i znajduja sie
w zrodlach z przelomu XVI na XVII w24

Zastosowanie cukru w kuchni bylo oczywiste dla autora podrecznika Gospo-
darstwo Anzelma Gostomskiego, ktory w 1588 r. pisal o rownorzednej pozycji cu-
kru i miodu przy wytwarzaniu deseré6w, konfitur i innych przetwordéw owocowych.
~Konfekty, jako gruszki, wi$nie, orzechy wloskie, brzoskwinie i insze rozmaite owo-
ce w cukrze i w miedzie maja by¢ smazone”, pisal'?s. Syreniusz w swoim zielniku

18 W, Lozihski, Zycie polskie w dawnych wiekach, wyd. 3 ilustr., przejrz. i uzup., Lwow 1912,
s. 191, https://pbc.gda.pl/Content/80564/zycie_polskie_w_dawnych_ewiekach.pdf (dostep:
0.01.2021).

W 1682 r. Stanistaw Czerniecki nakazywal, aby jako ,,wety cukrowe” na stotach podczas bankie-
tu pojawily sie: ,cukier drobny farbowany pizmowany do potrzasania konfektéw, cukier bialy piz-
mowany, cukier lodowaty na migdatach, cukier lodowaty na cynamonie, cukier lodowaty na gozdzi-
kach, cukier lodowaty na anyzku, cukier bialy na cynamonie, cukier bialy na migdatach, cukier bialy
na gozdzikach, cukier bialy na kolendrze, cukier bialy na anyzku”. — St. Czerniecki, ,,Compendium
Ferculorum” albo zebranie potraw, wyd. i oprac. J. Dumanowski i M. Spychaj, z przedm. St. Lubo-
mirskiego, wyd. 2 popr. Monumenta Poloniae Culinaria (Polskie Zabytki Kulinarne), red. J. Duma-
nowski, Warszawa 2010, s. 98.

19 M. Rej, Zywot czlowieka poczciwego, t. 1, Wroctaw 2003, Ks. 1, Kap. 7, 3, s. 87.

20 A, Schneeberger, Nuptalium narrationum prima, 1579, [w:] J.M. Ossolinski, Wiadomosci
historyczno-krytyczne do dziejow literatury polskiej, o pisarzach polskich takze postronnych, kté6-
rzy Polszcze albo o Polszcze pisali oraz o ich dzielach, t. 2, Krakow 1819, s. 248.

21§, Czerniecki, op. cit., s. 104.

22 M. Dembinska, op. cit., s. 196.

23 J. Rajman, Klasztor norbertanek w wiekach $rednich, Krakow 1993, s. 122.

24 M. Dembinska, op. cit., s. 196; eadem, Pozywienie dziecka w Zrédtach historycznych,
,Kwartalnik Historii Kultury Materialnej” 1980, R. 28, nr 4, s. 488-490.

25 A, Gostomski, Gospodarstwo, 1588, wstep i objasn. St. Inglot, Seria: Biblioteka Narodowa,
Seria 1, nr 139, Wroctaw 1951, List 12, s. 95. Piszacy sto lat p6Zniej Stanistaw Czerniecki w Compen-
dium ferculorum, pierwszej polskiej ksiazce kucharskiej przeznaczonej dla moznowladcow, twier-
dzil, ze na bankietach powinny sie znalez¢ rozmaite konfekty, jak: ,cytryny w cukrze, r6za w cukrze,
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podal tez przepis na dynie polewana syropem cukrowym, zaznaczajac wyraznie, ze
jest to warzywo, ktore czeSciej stosowane jest w kuchni, anizeli do celow medycz-
nych. Dynia w syropie znalazla sie w jadlospisie podczas wesela Zygmunta Augusta
z Elzbieta Austriaczka w 1543 r.12¢

W kuchni szlacheckiej XVI w. cukier nie wpisal sie jeszcze na stale. Rej wspo-
minal o pewnej gospodyni przygotowujacej uczte, ze ,rodzynkéw ani cukru nie ma-
my”'?7. Wida¢ zatem, ze nie byl cukier obecny w codziennej diecie, ale tez nie za-
wsze byt kupowany na okolicznos$¢ biesiad. Odmienna opinie znalez¢é mozna jednak
u Marcina Kromera, ktory przekazal w bardzo korzystnym $wietle warunki zycia
w Polsce i wedlug jego przekazu jedzono ,niemato cukru”5.

Na wschodnich rubiezach Rzeczypospolitej Obojga Narodow cukier byt uzywany
do plackow, ktére — obok miesa i chleba — mieli na wyposazeniu zolierze kozac-
cy. Bielski w Sprawie rycerskiej donosil, ze ,,Kozacy ktorzy (...) i4dg (...) woiowac,
nosza z soba w woreczkach mieso drobne siekane gdzie przyiedzie ie, tdkiez placek
s Cukrem albo Etmek z soba no$i, y tym sie zywia w drodze”'2°. Réwniez z przeka-
zu Marcina Bielskiego wiadomo, ze w Turcji cukier stosowany byt do przyprawia-
nia potraw, ale tez i wina. ,Potrawy ich slodko czynia & pospoliéie né zimno iedza.
Wino warzone gesthe iedza cukrowane, chleb slodza nasienim iednym stodkim™s°.
Z arabskiego kregu kulturowego wywodzi sie chyba zwyczaj przyprawiania cukrem
kolendry. ,,Cukiernicy dwoiaki czynig: ieden ktéry wiele na sobie cukru ma, a ten
pospolicie do bankietéw, y szlaftrunkow bywa uzywany”. Ziele to z niewielkim tylko
dodatkiem cukru bylo uzywane takze w medycynie ,,do lekarskich potrzeb™s:.

Nie tylko cukier, ale tez inne przyprawy sprowadzane z zagranicy, byly niekiedy
falszowane, gdyz handlarze chcieli osiagnac ze sprzedazy swoich towaréw wiekszy
zysk, wykorzystujac przy tym niewiedze nabywcow. Rej w Kupcu podal gotowe spo-
soby, jak zwiekszy¢ wage niektorych produktow, dodajac do nich wlasnie cukier:

pigwy w cukrze, wisnie w cukrze, brzoskwinie w cukrze, morele w cukrze, porzeczki w cukrze, agrest
w cukrze, wino (...) w cukrze, §liwy w cukrze, gruszki w cukrze, jabtka w cukrze”. — St. Czerniecki,
op. cit., s. 96.

26 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla drukowa-
ne, s. 173—174; Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 4, Rozdz. 107, k. 1179, 1180; J. Szymczak, Jana Dlugosza
sowoce urocze” na $redniowiecznym stole w Polsce, [w:] Ecclesia regnum fontes. Studia z dziejow
$redniowiecza, Warszawa 2014, S. 539.

127 M. Rej, Zywot..., Ks. 2, Kap. 6, 4, s. 224.

28 M. Kromer, Polska czyli o polozeniu, ludnos$ct, obyczajach, urzedach i sprawach publicz-
nych Krélestwa Polskiego ksiegi dwie, 1577, thum. St. Kazikowski, wstep i oprac. R. Marchwinski,
Olsztyn 1984, s. 66.

29 M. Bielski, Sprawa rycerska wedhuig postepku y zachowania starego obyczaju Rzymskiego,
Greckiego, Macedoriskiego y innych Narodow pierwszegi y ninieyszego Wieku tak Pogariska iako
y Krzesciianska z rozmaitych Ksiqg wypisana ku czytaniu y Nauce Ludidziom Rycerskim pozy-
teczna, Krakdéw 1569, s. 53.

130 M. Bielski, Kronika, Ks. 4, Kroniki Swiata wszytkiego o Turczech y o Skanderbergu, k. 261.

131 Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 2, Rozdz. 20, k. 455.



Cukier i jego zastosowanie w polskiej kuchni i w medycynie w XVI w. 229

»~Wezynamon skorek warzonych
Czukrem troche przyslodzonych.
Wybornie¢ sie to przetsie sda
Boc¢ tez niekazdy krolia zna”s2.

Bardzo szybko cukier znalazl swoich przeciwnikoéw w gronie moralizatorow.
W zwiazku z wysoka cena zakupu, jak i z faktem, ze stodki smak mozna bylo uzy-
skaé réwniez poprzez zastosowanie miodu, zakup cukru traktowany byt jako zbytek
i niepotrzebny nikomu wydatek. Rej w pismach o tematyce religijnej wyraZznie za-
akcentowal, ze ,Swieci szafarze” nie tracili dobr na ,cukrowane potrawy”. Podkres-
lal, Ze tego rodzaju zbytki sa rownie nieprzydatne, jak kolorowe karnawalowe prze-
brania'3s. Stanistaw Sokolowski w 1589 r. krytykujac rozrzutno$é i importowanie
z odlegltych krain ubioréw oraz produktéw zywnosciowych, w ten sposob pisat: ,juz
kupiec az do samey Indiiey za dziesigte morze iachaé musi, byle sie y gebie y grzbie-
towi dogodzilo. A kiedy przydzie do bankietow, to juz tam malo co z iatek uyrzysz,
ale one cukry, konfekty, pudelka, ziota, one przysmaki tak rozmaite, ze ich ani go$¢,
ani sam gospodarz, ani zaden mianowac nie umie, ani wie, co jest: y czesto sie tra-
fia. (...) Wiec do tego nie wstydami sie cudzych rzeczy za swoje udawac, a czynimy
to pospolicie bez wszelakiego braku y umiarkowania™34. Sprowadzane z zagranicy
~zbytki” dogadzajace podniebieniu mialy wedle tego przekazu wywieraé niekorzyst-
ny wplyw na moralnoé¢ Polakow.

Wypowiedzi o takim charakterze nie zahamowaly jednak tendencji szerszego za-
stosowania cukru w kuchni okresu staropolskiego. Konsekwencja popularyzowania
i coraz szerszej obecnoéci cukru w zyciu codziennym Polakéw bylo wyksztalcenie sie
sposrod specjalistow zajmujacych sie przygotowywaniem pozywienia cukiernikow,
odpowiedzialnych wylacznie za produkcje stodkich wyrobow. W przepisach kulinar-
nych XVII i XVIII w. coraz czeSciej cukier zaczal sie pojawiac jako jedna z przypraw,
a z czasem jako gtowny sktadnik dania podawanego w ramach slodkiego deseru's.

132 M. Rej, Kupiec, [w:] idem, Dziela, oprac. M. Pierzgalska, R. Kozubowska, P. Malek, Se-
ria Biblioteka Zrodel Slownika polszczyzny XVI wieku, 2016, s. 53—54, http://rcin.org.pl/Con-
tent/62694/WA248_82405_SPXVI_rej-kupiec_o.pdf (dostep: 12.02.2021).

133 Jdem, Kazania czyli Swietych stéw a spraw Pariskich, ktére tu sprawowal Pan a Zbawiciel
nasz na tym Swiecie, jako prawy Bég, bedqc w czlowieczenstwie swojem, Kronika albo Postyla,
polskim jezykiem a prostym wyktadem krotko uczyniona, wyd. X. Teodor Haase, Cieszyn 1883,
s. 60.

134 St. Sokotowski, Szafarz abo O pohamowaniu utrat niepotrzebnych Dialog [...], Krakow
1589, k. 30, 31, https://dbc.wroc.pl/dlibra/publication/9749/edition/8814/content (dostep:
12.02.2021).

15 Por. Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla re-
kopismienne, s. 53, 57—60, 65 — jako dodatek do zup; s. 67 — do wolowych pierogdéw, do kiszek
watrobnych; s. 66 — do ciast z dodatkiem owocoéw smazonych w cukrze; 155-193 — do owocow
i orzech6w; i innych.
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Podsumowanie

Generalnie to aptekarze zajmowali sie wytwarzaniem lekow, niektére mozna bylo
jednak wykona¢ we wlasnym zakresie w domu. Syreniusz podat tez, ze produkcja
specyfikow z zawarto$cia cukru trudnili sie réwniez cukiernicy's°. Ale znalez¢ moz-
na i taka informacje, ze ,smaza nie tylko aptekarze, ale y baby (...) tak w cukrze,
iako i w miedzie™'?7. Z zatem czynno$¢ wytwarzania cukrowych syropow z surowcow
ro$linnych, a czasami tez skladnikow odzwierzecych, nie zostala zarezerwowana
jedynie dla tej grupy zawodowej i byla na tyle prosta, ze mozna ja bylo wykonaé
w warunkach domowych.

W przepisach niekiedy pojawialy sie konkretne proporcje (np. funty, loty, cze-
$ci, wetroynasob), czasami jednak autorzy ograniczali sie do stwierdzenia, by dodaé
cukru ,ileby sie zdalo bydzZ potrzeba”, co wprowadzalo pewna dowolno$¢ w dobo-
rze iloSciowym skladnikow's. Syreniusz przekazal, ze syropy robione z duza iloécia
cukru nalezalo przechowywaé w ,tureckim naczyniu”, gdzie zachowywaly swoja
wartos$¢ lecznicza do roku°. NajczeSciej jednak medykamenty takie nie posiadaty
dlugiego okresu przydatnosci do spozycia. U Syreniusza mozna spotkaé¢ dwojaka
forme zapisow na leki z cukrem. Niekiedy wyjasnia szczegélowo proces przygoto-
wania medykamentu, precyzyjnie opisujac poszczegdlne etapy jego wytwarzania,
innym za$ razem ogranicza sie wylacznie do wypisania schorzen, ktoére maja byc
leczone cukrem i surowcem zielarskim?°.

I o tym trzeba wspomnie¢, ze pomimo tego, iz autorzy zielnikow uznawali cukier
za medykament, nie wszyscy podzielali zdanie co do leczniczych wlasciwosci tego
produktu. Dla Mikotaja Reja, nie bedacego wprawdzie medykiem, ale wypowiada-
jacego sie na temat oddzialywania cukru na organizm czlowieka, spozywanie w nad-
miarze potraw z tym skladnikiem mialo — na réwni z piciem wina ipsymowanego,
czyli zaprawianego gipsem — w prostej drodze prowadzi¢ do rozwoju szeregu chordb
i w konsekwencji przyspieszaé $mier¢. , Tu tez juz obzarstwo a opilstwo (...). A cdz
ci za rozkosze twe cukrowane jadla a twe ipsymowane picia przyniosa? Najprzod
gniew Bozy, potem podagre, pleure, krecenie w glowie jako szalonym, predka sta-
ro$¢ i osiwienie. A co dalej, krotki a mizerny zywot a nedzne dokonczenie! ™4

136 Sz. Syreniusz, op. cit., Ks. 1, Rozdz. 18, k. 74; Ks. 2, Rozdz. 20, s. 455.

137 Ibidem, Ks. 1, Rozdz. 16, k. 60.

138 Thidem, Ks. 3, Rozdz. 92, k. 787; Ks. 4, Rozdz. 100, k. 1162; Ks. 5, Rozdz. 143, k. 1434; Ks. 5,
Rozdz. 59, k. 1335.

139 Tbidem, Ks. 5, Rozdz. 10, k. 1269.

140 Zob. np.: ibidem, Ks. 2, Rozdz. 11, k. 410; Rozdz. 12, k. 418; Ks. 3, Rozdz. 99, k. 813.

4t M. Rej, Kazania, s. 219.
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Sugar and its usage in Polish cuisine and medicine
in the 16th century

Sugar was advertised in the 16th century as a healthier product than honey. It was
added to medicines and to food as an important ingredient not only for flavor. It
was referred to as ‘Indian salt’ in an attempt to market a little-known product in
association with the indispensable household salt. With the opening of new trade
routes, the availability of and demand for this product has increased. In the sources
of the interesting period one meets such terms: cukier bialy, kandyj, pijussdyjum,
rézany, taberzet, krecony, lodowaty, prosty. The purpose of this article is to exam-
ine in what areas of life sugar has been used. Is it more often found as an ingredient
in medicines or as a culinary spice. Whether he was the primary raw material or
merely an additive. The sources for this research will consist mainly of Renaissance
herbariums (by Stefan Falimirz, Hieronim Spiczyniski, Marcin Siennik, Marcin of
Urzedow, Szymon Syreniusz); scattered recipes and culinary recipes; treatises in
which sugar was recommended as a product for prophylaxis against contagion.

Key words: Sugar, diet, history of medicine, herbarium






Barbara Slesak

Sezam - drogocenny produkt zywnosciowy
starozytnego Orientu
i jego wspétczesne zastosowanie

Sezam (Sesamum indicum L.) nalezy do jednych z najstarszych roslin uprawianych
przez czlowieka. Jest ro§ling okreslana jako ,krdélowa roslin oleistych”. Badania ar-
cheologiczne wskazuja, ze ojczyzna sezamu jest centralna Afryka, z ktorej zostal in-
trodukowany do innych cze$ci $wiata'. Prawdopodobnie rozprzestrzenianie odbyto
sie dwoma drogami: wschodnig i péinocna. Droga wschodnia prowadzi do Indii,
Chin, Japonii i potudniowo-wschodniej Azji, siegajac dalej do Australii. P6lnocna
za$ prowadzi przez Egipt, pafistwa basenu Morza Sroédziemnego, Polwysep Arabski,
Azje Centralna i Chiny, aby zakonczy¢ swoja podréz w Europie®. Pierwsze histo-
ryczne wzmianki o sezamie sg datowane na terenach Babilonii i Asyrii. 4 tysiace
lat temu uprawa sezamu odbywala sie w takich cywilizacjach, jak Harappa (Indie),
a takze w Mezopotamii i Anatolii, co umozliwito p6Zzniejsze pojawienie sie uprawy
sezamu i jego produktu — oleju sezamowego — w spotecznos$ciach §wiata grecko-
-rzymskiegos.

Rodzaj Sesamum nalezy do rodziny polapkowatych (Pedaliaceae). Rodzaj ten
liczy obecnie 40 gatunkéw wystepujacych w naturalnych warunkach w Afryce, In-
diach i na Sri Lance. Ro$lina uzytkowa jest sezam indyjski (Sesamum indicum L.,
syn. Sesamum oleiferum Moench, Sesamum orientale L., Volameria orientalia
O. Kuntze). Oprocz nazwy sezam indyjski w literaturze spotyka sie takze inne, takie
jak: sezam wschodni, konzut czy logowa wschodnia.

Sezam indyjski jest ro$ling roczna o wysokoéci 0,5 m do 1,5 m. Lodyga rosliny
jest galezista, z jajowo-lancetowatymi li§¢mi. Kwiaty duze, pojedyncze lub wyrasta-
jace po 3 do 5 w katach lisci. Korona kwiatow jest dwuwargowa, biata lub fioletowa,

1 H.D. Ihlenfeldt, U. Grabow-Seidensticker, The genus Sesamum and the origin of the culti-
vated sesame, [w:] G. Kunkel (red.), Taxonomic Aspects of African Economic Botany, Las Palmas
de Gran Canaria 1979, s. 53—60.

2 M. Namiki, T. Kobayashi, Goma No Kagaku (Science of Sesame), Tokyo 1989, s. 246.

3 D. Bedigian, Sesame, [w:] K.F. Kiple, C.K. Ornelas-Kiple (red.), The Cambridge World Hi-
story Food, New York 2000, s. 411—421.
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z czerwonymi plamkami. Owocem jest torebka o dlugosci od 2,5 do 8 cm i $redni-
cy od 0,5 do 2 cm. Torebka jest czterokomorowa. W kazdej komorze znajduje sie
ok. 60 nasion. Nasiona maja ksztalt podlugowato-jajowaty, sg plaskie, gladkie, biate
az do barwy prawie czarnej, di. do 3,5 mm+.

Sktadniki odzywcze zawarte w nasionach sezamu to: tluszcze, biatka, weglowo-
dany, witaminy, sole mineralne oraz blonnik pokarmowy i substancje aktywne, co
zostalo przedstawione na rycinie 1.

Fitosterole

Sktadniki
mineralne \ T / Witaminy
. — 2
Lignany —> Kwas fitynowy

Btonnik
pokarmowy

Ttuszcze

Biatka

Rycina 1. Skladniki odzywcze sezamu.
Zrodlo: opracowanie wlasne.

Nasiona sezamu charakteryzuja sie gorzko-slodkim smakiem o aromacie zbli-
zonym do orzechowego. Bialka i weglowodany zawarte w nasionach sa latwo przy-
swajalne, a warto$¢ bialka jest porownywalna do wartoSci dietetycznej bialka ja-
jek kurzych. Zawarto$é wielu witamin z grupy B i E i mikroelementéw, takich jak
cynk, zelazo i selen, podnosi warto$¢ odzywcza nasion sezamu. Ponadto w nasio-
nach sezamu wykazano obecno$c lecytyny, ktorej pozytywny wplyw na sprawnosé
umyslowq jest powszechnie znany. Nasiona moga by¢ spozywane na surowo, po
wysuszeniu, po uprazeniu. Z nasion uzyskuje sie make wykorzystywana w wielu wy-
piekach. Technologia wytwarzania maki laczy sie z wariantami nasion tuskanych
i nieluskanych. Nalezy nadmieni¢, ze maka uzyskana z nasion tuskanych jest pozba-
wiona wiekszoSci czynnikow antyzywieniowych, obnizajacych warto$¢ pokarmowa
koncowego produktus.

Orientacyjny, iloSciowy sklad sktadnikow pokarmowych przedstawia tabela 1.

4 H. Strzelecka, J. Kowalski (red.), Encyklopedia zielarstwa 1 ziololecznictwa, Warszawa
2000, s. 512.

5 D.M. Hegde, Sesame, [w:] K.V. Peter (red.), Handbook of Herbs and Spice, Boca Raton —
Boston — New York — Washington, DC 2004, s. 269—302.
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Tabela 1. Ogolny sklad substancji zawartych w nasionach sezamu

Sktadniki Zawartoséw [%]
woda 6-7
biatka 20-28

olej 48-55

weglowodany 14-16
btonnik 6-8
mineraty 5-7

Zrédlo: N. Pathak, A.K. Rai, R. Kumari, K.V. Bhat, Value addition in sesame: A prospective on
bioactive components for enhancing utility and profitability, ,Pharmacognosy Reviews” 2014, t. 8,
Z. 16, S. 147—-155.

Sesamen iadicam DG

Rycina 2. Sezam (Sesamum indicum L.).
Zrédlo: F. Kéhler, Kohler’s Medizinal-Pflanzen
in naturgetreuen Abbildungen mit kurz erlduternder Texte, Gera 1887.
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Sezam jest pierwsza roslina w historii zywnosci, z ktorej pozyskano olej i roélina
0 najwyzszej zawartoSci oleju wsrdd nasion roélin oleistych. Zawarto$¢ oleju w na-
sionach wynosi od 48 do 55%. Olej sezamowy ma blado-zo6tty kolor i posiada dobra
stabilno$¢ oksydacyjna, to znaczy, ze zachowuje dobra odporno$¢ na jelczenie. Po-
siada delikatny orzechowy smak i specyficzny zapach. Zapach oleju jest zwigzany
z obecnoscig aldehydu typu C, do C, i pochodnych ketonowych®. Olej sezamowy
w temperaturze —4°C tezeje, przybierajac konsystencje masta. Cecha charaktery-
styczna oleju sezamowego jest obecno$c¢ okolo 1% lignanow (sezaminy, sezamoliny).
Zawarto$c¢ tych zwigzkow fenolowych jest podstawa w Farmakopei Brytyjskiej do
identyfikacji oleju sezamowego szybkim testem Baudoin’a’.

Olej sezamowy w starszej literaturze naukowej znany jest pod nazwg oleju glo-
gowego, otrzymywanego przez wyprasowanie z nasion gtogownicy wschodniej®. Olej
sezamowy zawiera mieszanine kwasow thluszczowych nasyconych i nienasyconych.

Tabela 2. Sklad oleju sezamowego w nasionach sezamu i w oleju

Olej sezamowy Nasiona Olej
(sktad) [%] [%]
Kwas palmitynowy 9,40 14,45
(16:1)
Kwas oleinowy 39,10 50,54
(18:1)
Kwas linolowy 40,00 45,50
(18:2)
Kwas linolenowy 0,46 0,85
(18:3)

Zrédlo: B. Uzun, C. Arslan, S. Furat, Variation in fatty acid compositions, oil content and oil yield
in germplasm collection of sesame (Sesamum indicum L.), ,Journal of American Oil Chemists’
Society” 2008, t. 85, z. 12, s. 1135—1142.

Niektore badania oleju sezamowego wykazaly tez niewielkie ilo$ci kwasu ara-
chidonowego od 0,4 do 1,1%°. Gléwnymi skladnikami oleju jest kwas oleinowy
i linolowy decydujgcy o warto$ci dietetycznej i leczniczej. Olej moze by¢ spozywa-
ny bezposrednio lub moze by¢ poddany procesom obrébki chemicznej, takim jak

¢ C.K. Lyon, Sesame, current knowledge of composition and use, ,Journal of American Oil
Chemists’ Society” 1972, t. 49, 3, S. 245—249.

7 W.C. Evans, Trease and Evans Pharmacognosy, Edinburgh 2009, s. 190.

8 1. Lemberger, Komentarz do 6smego wydania Farmakopei Austryackiej, 1907, t. 2, s. 473—
474.

9 S.Maiti, M.R. Hegale, S.B. Chattopadhyasy, Handbook of Annual Oil Seed Crops, New Delhi
1988, s. 186.
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uwodornianie, co prowadzi do otrzymania produktu o r6znej teksturze spozywczej,
np. takiej jak margaryny*°.

Nasiona sezamu bogate s w r6zne witaminy, ktérych sklad jest podany w tabeli 3.

W oleju wystepuja rézne formy tokoferoli: a-tokoferol, B-tokoferol, y-tokoferol
i 6-tokoferol. Szczegblnie wysoka jest obecno$é y-tokoferolu, charakterystycznego
dla oleju sezamowego, wzmacniajacego aktywno$¢ witaminy E. Zawarto$¢ witaminy
E ijej pochodnych charakteryzuje sie duza zmiennoScia w zalezno$ci od genotypu
i warunkéw uprawy sezamu'.

Tabela 3. Zawarto$¢ witamin w nasionach sezamu

Zawartos$¢ witamin [mg/100g]

w nasionach sezamu nasion
Tiamina (wit. B1) 0,791
Ryboflawina (wit. B2) 0,247
Niacyna (wit.B3/PP) 4,515
Kwas pantotenowy (wit. B5) 0,05
Witamina B6 0,79
Kwas foliowy 0,097
Witamina E (a-tokoferol) 0,25

Zrodlo: Seeds, sesame seeds, whole, dried, Food Data Central (dostep: 4.01.2019).

Lignany s to substancje pochodzenia naturalnego powstajace z polaczenia
dwoch jednostek fenylopropanowych. Lignany sezamu sg syntetyzowane z alkoholu
koniferylowego. Rycina 3 przedstawia synteze sezaminy i jej pochodnych. Lignany
decyduja o leczniczych wlasciwosSciach nasion sezamu i oleju sezamowego. Reguluja
gospodarke cholesterolem, pelnia funkcje przeciwzapalng i immunomodulacyjng®.

Wzory strukturalne wybranych przedstawicieli lignanow nasion sezamu zostaly
przedstawione na rycinie 4.

1o H.B.W. Paterson, Hydrogeneration of Fats and Oils, New York 1983.

1 K.S. Williamson, J.B. Morris, Q.N. Pye, C.D. Kamat, K. Hensley, Asurvey of sesamin and
composition of tocopherol variability from seeds of eleven diverse sesame (Sesamum indicum L.)
genotypes using HPLC-PAD-ECD, ,Phytochemical Analysis” 2008, t. 19, s. 311—-322.

2 N. Hirose, T. Inoue, K. Nishihara, M. Sugano, K. Akimoto, S. Shimizu et al., Inhibition of
cholesterol absorption and synthesis in rats by sesamin, ,Journal of Lipid Research” 1991, t. 32,
s. 629—638; D.Z. Hsu, S.B. Su, S.P. Chien, P.J. Chiang, Y.H. Li, Y.I. Lo et al., Effect of sesame oil
on oxidative-stress-associated renal injury in endotoxemic rats.: Involvement of nitric oxide and
proinflammatory cytokines, ,Shock” 2005, t. 24, s. 276—280.
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Alkohol koniferylowy
(2 czasteczki)

v

(+) pinoresinol

v

(+) piperitol
(+) sezamina
(+) sezamolina (+) sezaminol

Rycina 3. Synteza sezamolin.
Zrodlo: J. Murata, E. Ono, S. Yoroizuka, H. Toyonaga, A. Shiraishi, S. Mori, M. Tera, T. Azu-
ma, A.J. Nagano, M Nakayasu, M. Mizutani, T. Wakasugi, M.P. Yamamoto, M. Horikawa,
Oxidative rearrangement of (+) —sesamin by CYP92B14 co-generates twin dietary lignans
in sesame, ,Nature Communications” 2017, t. 8, s. 1—10.
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Rycina 4. Wzory strukturalne wybranych sezamolin.
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Lignany nasion sezamu s3 waznymi substancjami aktywnymi, decydujacymi
o prozdrowotnych i leczniczych sezamu. W nasionach sezamu wystepuja dwie grupy
lignin — jedna rozpuszczalna w oleju i druga forma rozpuszczalna w wodzie — gli-
kozydowa. Sezamina, sezamolina, sezaminol, sezamolinol i pinorezinol to gléwne
lignany rozpuszczalne w oleju. Glikozydowe formy sa reprezentowane przez trigli-
kozyd sezaminolu, triglikozyd pinoresinolu i monoglikozyd sezaminolu. Sezaminy
wykazuja aktywno$¢é fitoestrogenow. Fitoeestrogeny sa to estrogenopodobne zwiaz-
ki, ktére wplywaja pobudzajaco lub hamujaco na dziatanie organow czlowieka. Wy-
kazano ich powinowactwo do receptorow estrogenowych. Fitoestrogeny wykazuja
tez dzialanie pozareceptorowe, manifestujace sie aktywnoscia przeciwwirusowa,
przeciwbakteryjna, przeciwgrzybiczng, przeciwzapalna i antymutagenna's. Farma-
kologia fitoestrogennej aktywnosci (+)sezaminy jest zwigzana z jej metabolizmem
przez bakterie przewodu pokarmowego. W wyniku aktywnoSci bakterii z (+)seza-
miny powstaje enterolakton i enterodiol, ktére opisywane sa jako lignany ssakow.
W dos$wiadczeniach na zwierzetach stwierdzono, ze hamuja one nowotwory pier-
si i prostaty*. Ogolnie lignany wykazuja efekty antyoksydacyjne, chronig komorki
mieénia sercowego, komorki watroby, chronia siatkowke oka przed zwyrodnieniem
i stymuluja uklad odpornosciowy™.

Szczegblnie interesujace sg badania nad sezaminolem, ktéry hamuje tworzenie
sie pozakomorkowego B-amyloidu w mézgu. Jego agregacja jest zwigzana z choroba
Alzheimera'e. Wykazano tez, ze sezamina obniza ci$nienie krwi”. W poréwnawczych
badaniach peptyddw izolowanych z nasion sezamu, dyni i migdaléw wykazano ich
istotny wplyw na hemodynamike uktadu krwionosnego.

Efektywnym peptydem sezamu obnizajacym ci$nienie krwi okazal sie peptyd 11-S
globulina®. W badaniach eksperymentalnych stwierdzono, ze cale ziarna sezamu

13 Z. Blach-Olszewska, Fitoterapia choréb ginekologicznych, [w:] E. Lamer-Zarawska, B. Ko-
wal-Gierczak, J. Niedworok (red.), Fitoterapia i leki roslinne, Warszawa, 2007, S. 407—415.

4 7. Liu, N.M. Saarinen, L.U. Thompson, Sesamin is one of the major precursors of mam-
malian lignans in sesame seed (Sesamum indicum) as observed in vitro and in rats, ,Journal of
Nutrition” 2006, t. 136, z. 4, S. 906—912.

5 M. Nonaka, K. Yamashita, Y. lizuka, M. Namiki, M. Sugano, Effects of dietary sesaminol
and sesamin on eicosanoid production and immunoglobulin level in rats given etanol, ,,Bioscience
Biotechnology and Biochemistry” 1997, t. 61, z. 5, s. 836—839; Z. Liu, op. cit.

16§, Katayama, H. Sugiyama, S. Kushimoto, Y. Uchiyama, M. Hirano, S. Nakamura, Effects of
sesaminol feeding on brain AP accumulationin a senescence-accelerated mouse-prone 8, ,Journal
of Agricultural and Food Chemistry” 2016, t. 64, z. 24, s. 4908—4913.

7 T. Miyawaki, H. Aono, T. Toyoda-Ono, H. Maeda, Y. Kiso, K. Moriyama, Antihypertensive
effects of sesamin in humans, ,Journal of Nutritional Science and Vitaminology” 2009, t. 55, z. 1,
s. 87—01.

8 R. Chelliah, S.R. Ramakrishnan, U. Antony, S.H. Kim, I. Khan, C.N. Tango, P.N. Koukeu,
S. Wei, M.S. Hussain, E.B.M. Daliri, R. Momna, M.Y. Kwon, E.H. Lee, H.Y. Jo, S.B. Hwang,
E.J. Park, H.J. Kim, D.H. Oh, Antihypertensive effect of peptides from sesame, almond, and
pumpkin seeds:in silico and in-vivo evaluation, ,Journal of Agricultural, Lifeand Environmental
Sciences” 2018, t. 30, z. 1, s. 12—30.
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lub jego aktywne skladniki (sezamol, sezamolina, sezamina) moga pomoc w zapo-
bieganiu chorobom zakrzepowym naczyn krwiono$nych.

Fizjologiczna i farmakologiczna aktywnos¢ lignanow zostala przedstawiona na
rycinie 5.

4 Prozdrowotne efekty zapobiegania
chorobom
Obniza poziom cholesterolu, reguluje
cisnienie krwi; wykazuje dziatanie
przeciwnowotworowe,
\_ neuroprotekcyjne

4 )
Fizjologiczne dziatania
% WHhasciwosci przeciwutleniajace
(obnizenie wolnych rodnikéw tlenu
singletowego)

- J
~

Inne mechanizmy
Modulacja mechanizmu dziatania
lipidow, hamowanie komdrkowej
proliferacji, stymulacja réznicowania
sie komdrek Y,

Rycina 5. Schemat blokowy przedstawiajacy fizjologiczna i farmakologiczna
aktywno$¢ lignanow w sezamie.
Zrodlo: N. Pathak, A.K. Rai, R.Kumari, K.V. Bhat, Value addition in sesame: A prospective
on bioactive components for enhancing utility and profitability, ,Pharmacognosy Reviews”
2014, t. 8. z. 16, s. 147—-155.

Fitosterole to bioaktywne zwiazki podobne do struktury cholesterolu. Sktad fito-
steroli w nasionach sezamu i oleju sezamowym przedstawiono w tabeli 4.

W oleju sezamowym zawarto$¢ fitosteroli waha sie w granicach 231,7—305,2 mg
na 100 g oleju. W nasionach ten poziom jest wyzszy i wynosi od 400 do 413 mg na
100 g nasion. Te aktywne triterpenowe zwiazki wykazuja szerokie dzialanie biolo-
giczne na ludzi i zwierzeta. To dzialanie jest przeciwzapalne, przeciwbakteryjne, an-
tyoksydacyjne i antykancerogenne. Poréwnujac zawartos¢ fitosteroli w biatych i bra-
zowych nasionach sezamu stwierdzono wyzsza ich zawarto$¢ w odmianie brazowej=°.

9 Ch. Kinugasa, A. Naemura, K. Hyodo, Y. Nakai, M. Katsuta, J. Yamamoto, Experimental
antithrombotic effects of sesame seed whole grains and extracts, ,,Blood Coagul Fibrinolysis” 2011,
t. 22, 7. 6,s. 526—531.

20§ J. van Rensburg, W.M. Daniels, J.M. van Zyl, J.J. Taljaard, A comperative study of the
effects of cholesterol, beta-sitosterol, beta-sitosterol glucoside, dehydroepiandrosterone sul-
phate and melatonin on in vitro lipid peroxidation, ,Metabolic Brain Disease” 2000, t. 15, z. 4,
s. 257—265; A.B. Awad, A. Downie, C.S. Fink, U. Kim, Dietary phytosterol inhibits the growth
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Tabela 4. Sklad fitosteroli w nasionach sezamu i oleju sezamowym

Fitosterole Nasiona sezamu Olej
(sktad) [mg/1g] sezamowy
[mg/1g]

B-sitosterol 3,35 2,63
Kampesterol 1,00 1,35
Stigmasterol 0,37 0,47
A5 - awenosterol - 0,82
Sitostanol - 0,04
Kampestanol - 0,02
Ergosterol - -
Ogolna zawartosc 4,72 5,33

7rédlo: L. Normen, L. Ellegard, H.Brants, P. Dutta, H. Andreson, A phytosterol database: fatty
foods consumer in Sweden and the Netherlands, ,Journal of Food Composition and Analysis”
2007, t. 20, z. 3—4, S. 193—201.

Fitosterole zapobiegajg tez rozwojowi zmian miazdzycowych w naczyniach
krwiono$nych i obnizaja wchlanianie cholesterolu z przewodu pokarmowego=.
Sktad mineralny nasion sezamu przedstawiony jest w tabeli 5.

Tabela 5. Sklad mineralny nasion sezamu

Sktadniki mineralne nasion [mg/100 g]
sezamu nasion
Wapn, Ca 975
Zelazo, Fe 14,55
Magnez, Mg 351
Fosfor, P 629
Potas, K 468
Séd, Na 11
Cynk, Zn 7,75
Miedz, Cu 4,082
Mangan, Mn 2,46
Selen, Se 0,034

7Zrodlo: Seeds, sesame seeds, whole, dried, Food Data Central (dostep: 4.01.2019).

and metastasis of MDA-MB-231 human breast cancer cells grown In SCID mice, ,Anticancer Re-
search” 2000, t. 20, z. 2A, s. 821-824.
2 A. Nowak, Fitosterole w codziennej diecie, ,Postepy Fitoterapii” 2011, t. 1, s. 48—51.



242 Barbara Slesak

Sklad mineralny charakteryzuje sie duza zawarto$cia wapnia, fosforu, potasu
oraz obecno$cig waznych biopierwiastkow takich jak cynk, selen, zelazo. Szczego6l-
nym problemem z biodostepnoscia zelaza jest jego forma, ktéra moze by¢ hemowa,
lepiej przyswajalna niz forma jonowa. W zwigzku z tym weganie czy wegetarianie
moga mie¢ problemy z przyswajaniem zelaza, jezeli nie majg odpowiednio zbilanso-
wanej diety. Proponowane jest dla nich uzycie produktow zywno$ciowych z nasion
straczkowych?2. Stosowanie w pozywieniu produktéw zawierajacych sezam zwiek-
sza bioprzyswajalno$c zelaza®3.

Ogolna zawarto$é biatka w nasionach sezamu waha sie w granicach 20—28% (ta-
bela 1). Ogolny sklad bialek obejmuje albuminy — 8,6%, globuliny — 67,3%, prolami-
ny — 1,3% i gluteliny — 6,9%. Bialka globularne modyfikuja teksture produktow zyw-
nosSciowych otrzymywanych z sezamu. Bialka sezamu sg dobrze przyswajalne i maja
unikalne wlasno$ci, ktore zwigzane sa z nie wystepowaniem inhibitoréw trypsyny.
Bialka te zawieraja szereg cennych aminokwaséw zwigzanych z siarka oraz tryp-
tofan24. Ponadto wykazano, ze stosowanie nasion sezamu jako paszy dla zwierzat
podnosi warto$¢ zywieniowa produktu zwierzecego np. brojleréw. Stwierdzono tez,
ze pasza z wyluskanymi ziarnami sezamu daje lepsze wyniki w hodowlizs.

W nasionach sezamu znajduja sie substancje antyzywieniowe, ich najwiek-
sza zawarto$¢ jest w tuskach nasion, dlatego tez proces obluskiwania zmniejsza
gwaltownie ich zawarto$c¢. Do tych substancji antyzywieniowych naleza taniny —
(0,95%), kwas fitynowy — 25,96 mg/g, szczawiany — 3,42 mg/g, zwigzki cyjanogen-
ne — 1,34 mg/g°. Usuwanie substancji antyzywieniowych zwiazane jest z procesem
obluskiwania i technologia termicznej obrobki, takiej jak pieczenie, gotowanie czy
stosowanie procesow fermentacyjnych. Trzeba zwrdci¢ uwage, ze male iloéci kwa-
su fitynowego dzialaja prewencyjnie na blone Sluzowa jelita, chroniac przed wy-
stapieniem raka jelita grubego, zwiekszaja szybko$¢ apoptozy, zmniejszaja wchla-
nianie cholesterolu oraz zmniejszaja toksyczno$é metali ciezkich, pelnig funkcje
antyoksydacyjne?.

22 C, Hall, C. Hillen, J. Garden Robinson, Composition, nutritional value, and health benefits
of pulses, ,,Cereal Chemistry Journal” 2017, t. 94, z. 1, s. 11-31.

23 N. Doumani, I. Severin, L. Dahbi, E. Bou-Maroun, M. Tueni, N. Sok, M.-C. Chagnon,
J. Maalouly, P. Cayot, Lemon juice, sesame paste, and autoclaving influence iron biovailability of
hummus: assessment by an in vitro digestion caco-2 cell model, ,Foods” 2020, t. 9, z. 474, s. 1-20.

2 D.M. Hegde, op. cit., s. 4.

% E.R. Onainor, G.U. Sorhue, J.O. Uguru, Effect of processing method of sesame (Sesamum
indicum Linn.) Seeds on the growth performance and nutrient utilization of broiler chicks, ,Inter-
national Journal of Agriculture and Forestry” 2018, t. 8, z. 1, s. 10—15.

26 H.N. Ogungbenle, F. Onoge, Nutrient composition and functional properties of raw, defat-
ted, and protein concentrate of sesame (Sesamum indicum) flour, ,European Journal of Biotech-
nology and Bioscience” 2014, t. 2, z. 4, S. 37—43.

27 A.M. Shasuddin, Inositol phosphates have novel anticancer function,”Journal of Nutrition”
1995, t. 125, 3 suppl,, s. 7255-732; S.E. Graf, K.L. Empson, J.W. Eaton, Phytic acid. A natural anti-
oxidant, ,Journal of Biological Chemistry” 1987, t. 262, z. 24, s. 11647—11650.
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Jednym z waznych produktéow sezamu poddanych procesowi fermentacji jest
pasta pod nazwga ogiri. Oczyszczone nasiona sezamu sg moczone w 3% soli kuchen-
nej, gotowane przez 6 godzin, odsgczane, otrzymywanie pulpy, ktéra owijana jest
w lidcie i poddana fermentacji przez 4 dni. Otrzymang paste przechowuje sie w chlo-
dzie. Pasta ta jest stosowana jako przyprawa o szczeg6lnym smaku i aromacie, do
r6znych dan kuchni azjatyckiej i afrykanskiej. Pasta ta wyrdznia sie wysoka zawar-
toScia latwo przyswajalnych aminokwaséw, ktére sa istotne w niwelowaniu zagroze-
nia niedozywieniem z powodu braku biatka w pozywieniu®®. Problem niedozywienia
dotyczy przede wszystkim krajow rozwijajacych sie Azji i Afryki. Badania przepro-
wadzone w Nigerii (4. miejsce na $wiecie w produkcji sezamu) wykazaly, ze sklad
bialek w nasionach sezamu odpowiada standardom zalecanym przez WHO w od-
niesieniu do zawartoS$ci biatka i profilu aminokwasowego, co jest szczegdlnie wazne
w zywieniu dzieci w wieku od 2 do 5 lat®. Stosowanie pasty sezamowej otrzymanej
z nasion bialego sezamu w zywieniu mlodych sportowcéw zwieksza ich wydolnosé
fizyczna. Badano markery uszkodzenia mie$ni, markery stanu zapalnego i stresu
oksydacyjnego oraz wydolno$é tlenowgs®.

Nasiona sezamu maja niski indeks glikemiczny (IG 35), dlatego tez stanowia
doskonaly produkt spozywczy dla diabetykows!.

Warto$c¢ $wiatowej konsumpcji sezamu w 2018 r. wynosila 6559 milion6w do-
larow, a przewiduje sie, ze 2024 r. wyniesie ona 7245 milionéw. W 2018 r. §wiato-
wa produkeja sezamu wynosila 6 016 000 MT i obejmowala powierzchnie uprawy
11 743 000 ha. Srednia wydajno$¢ wynosila 512 kg/ha. Azja i Afryka przoduja w pro-
dukcji sezamu obejmujgc 97% produkeji Swiatowejs?. Sezam charakteryzuje sie duza
zmienno$cig genetyczng i z tego powodu w wielu krajach na calym $wiecie istnieja
banki genéw sezamu. Stanowia one zrodlo poszukiwan nowych odmian spekiaja-
cych wymagania wspolczesnej dietetyki skierowanej na zapobieganie niedozywieniu
ludzi, szczegblnie w krajach rozwijajacych sie.

28 A.L Olagunju, B.O.T. Ifesan, Changes In nutrient and antinutritional contents of sesame
seeds during fermentation, ,Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences” 2013, t. 2,
z. 6, . 2407—2410.

2 F.N. Nweke, B.E. Ubi, K.J. Kunert, Determination of proximate composition and amino
acid profile of Nigerian sesame (Sesamum indicum L.) cultivars, ,Nigerian Journal of Biotechno-
logy” 2011, t. 23, s. 5—12.

30 C.V da Silva Barbosa, A.S. Silva, C.V.C. de Oliveira N.M.L. Massa, Y.R.F. de Sousa,
W.K.A. da Costa, A.C. Silva, P. Delatore, R.Varvalho, V de Andrate Braga, M.Magnani, Effects of
sesame (Sesamum indicum L.) supplementation on creatine kinas, lactate dehydrogenase, oxi-
dative stress markers, and aerobic capacity in semi-professional soccer players, ,Frontiers in
Physiology” 2017, t. 8, s. 1—-7.

31 S.0.Amoo, A.0.M. Okorogbona, C.P. Du Plooy, Sesamum indicum, [w:] V. Kuet (red.), Me-
dicinal Spices and Vegetables from Africa, Cambridge, Massachusets 2017, s. 549—579.

32 D. Myint, S.A. Gilani, M. Kawase, K.N. Watanabe, Sustainable sesame (Sesamum indicum L.)
production through improved technology: an overview of production, challenges, and opportuni-
ties in Myanmar, ,Sustainability” 2020, t. 12, z. 9, s. 3515—3550.
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W tabeli 6 przedstawiono korzys$ci z zastosowania sezamu w réznych sferach
dzialalnosci cztowieka z podkresleniem aktywnych skladnikow sezamu.

Tabela 6. Nutraceutyczne, farmakologiczne, przemyslowe i tradycyjne zastosowanie sezamu
i oleju sezamowego

Zastosowanie Skladniki bioaktywne sezamu
NUTRACEUTYCZNE
Antyoksydanty i hepatoprotekcja Lecytyna
Zapobieganie nowotworom Kwas myristynowy
Zapobieganie nowotworom i kardioprotekcja Blonnik i olej sezamowy
Wlasciwosci antyoksydacyjne Sezamina i sezamolina
Hamowanie produkeji cholesterolu Lecytyna i lignany
Srodek zmiekezajacy skére w przewleklych chorobach skéry | Olej sezamowy
FARMACEUTYCZNE
Noénik leku i $rodek przeczyszczajacy Olej sezamowy
Aktywno$¢ hypoglikemiczna Flawonoidy
Hamowanie rozwoju czerniaka zlosliwego Linoleaty w postaci triglicerydow
Antybakteryjne plyny do plukania ust Olej sezamowy
PRZEMYSLOWE
Przeciwgrzybiczne Chlorosezamon
Przeciwgrzybiczne i owadobojcze Sezamina i sezamolina
kosmetyczne Kwas mirystynowy
Bioolej napedowy Olej sezamowy
TRADYCYJNE
Nawilzenie i odzywienie jelit Olej sezamowy
Zaparcia Sezamina
Robaki jelitowe (owsiki, tasiemce) Sezamina, sezamolina

Zrbdlo: N. Pathak, A.K. Rai, R. Kumari, K.V. Bhat, Value addition in sesame: A prespective on
bioactive components for enhancing utility and profitability, ,Pharmacognosy Reviews” 2014, t. 8,
7. 16, S. 147—-155.

Jedna z najstarszych ro$lin uprawnych cztowieka — sezam — jest nie tylko po-
zywieniem dla ciala, ale i dla duszy. W XII w. perski poeta Nezami Ganjavi (1141—
1209) poswiecil mu wiersz, ktorego fragment w thumaczeniu z perskiego na jezyk
angielski brzmi: ,,Should the king mobilize an army like a pile of sesame / My troops



Sezam — drogocenny produkt zywno$ciowy starozytnego Orientu... 245

are all sesame — eating birds”. Sezam byl tez inspiracja dla Johna Ruskina do na-
pisania znanej powieéci pt. Sesame and Lilies wydanej w 1895 r. Na podstawie
powiesci Zhou Daxina Pachnqcy miyn olejowy nad jeziorem zapachowych dusz
wyprodukowano w 1993 r. w Chinach film pt. Woman sesame oil maker33. Znane
powiedzenie-zaklecie ,,Sezamie otworz sie” zachowuje dalej swoja magiczng moc
w diecie wspolczesnego czlowieka.

Tabela 7. Przyktady kulinarno-dietetycznego zastosowania sezamu

Podstawowe produkty Zywnosciowe zawierajgce sezam-
przyktady
= chleb, hamburgerowe buteczki, butka tarta, krakersy, ptatki
muesli, chatwa sezamowa
=dipy i pasty np. hummus, chutney(ostry sos)
=dodatek do zywnosci np. ryzu,
= tahini (sezamowa pasta), olej sezamowy, sol
sezamowa(gomasio), ogiri (sfermentowana pasta sezamowa)
=wegetarianskie burgery
= wypieki
= dresingi, marynaty, satatki, sosy, zupy
= przyprawy, aromaty
= przekaski, np. krakersy, batony sezamowe
= oleje roslinne z dodatkiem oleju sezamowego
Niezywnosciowe zastosowania nasion sezamu:
« sktadnik specjalnych bandazy
* kosmetyki, produkty do wiosow, perfumy, mydta,
filtry przeciwstoneczne
« sktadniki lekdw
* olej sezamowy podawany miejscowo
* karma dla zwierzat domowych
* pasza dla zwierzat gospodarskich np. drobiu

Zroédlo: opracowano na podstawie: D. Bedigian, History of the cultivation and use of sesame,
[w:] D. Bedigian (red.), Sesame: The genus Sesamum, Boca Ratom — London — New York 2010,
s. 2—26; D. Pal, P.Chandra, N. Sachan, Sesame seed in controlling human health and nutrition,
[w:] V.R. Preedy, R.R. Watson (red.), Nuts and Seeds in Health and Disease Prevention, Cam-
bridge, Massachusets 2020, s. 183—210.

33 D. Bedigian, History of the cultivation and use of sesame, [w:] D. Bedigian (red.), Sesame:
The genus Sesamum, Boca Ratom — London — New York 2010, s. 2—26.
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Sesame — a precious food product of the ancient Orient
and its modern use

Sesame (Sesamum indicum L.) is one of the oldest plants cultivated by Man. Ar-
chaeological research dates its appearance in Babylonia and Assyria 4,000 years
ago. The homeland of sesame is Africa, from which it was introduced to Asia. Today
it is cultivated in many parts of the world. This plant belongs to the family Peda-
liaceae. Currently, about 40 species are distinguished. It is a plant whose seeds
contain fats, proteins, vitamins and microelements. The average fat content is 48 to
54%, proteins — 13.4—26%, carbohydrates from 5 to 5.7%. The oil obtained from the
seeds contains a high level of unsaturated fatty acids (oleic acid, linoleic acid). Ses-
ame seeds are part of the diet of ancient and modern society. It is the main ingredi-
ent in some dishes or it is a crucial and needed spice that determines the quality of
the final culinary product. Products obtained from sesame seeds and seeds can be
eaten raw, added to dishes, baked goods, etc. Sesame seeds form the main fragrance
note in oriental sweets such as halva or sesame cookies. Oriental sesame is a source
of inspiration for contemporary cuisine in both meat and vegetarian dishes, where
its uses are being rediscovered. Like peanut butter, tahini is obtained from sesame
seeds, so popular, especially in Asian countries. ,Babylonian sesame” was regarded
as the spice of the gods, and today we are rediscovering its use. Sesame seeds have
unique health properties that can be described as nourishing us and protecting our
health. The article covers the botanical characteristics, the chemical components
with their dietary and health properties, and the use in the diet of the ancient Orien-
tal cuisine, and the modern use of this ancient food product.

Key words: Sesame, sesame seeds, sesame oil, bioactive components, nutraceuti-
cals, lignans, phytosteroles
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Dieta jako lekarstwo
na przyktadzie siedemnastowiecznego zydowskiego
poradnika medycznego Przewodnik po drzewie Zywota
(Sejfer derech ejc ba-chojlim)

Wprowadzenie

Poradnik medyczno-dietetyczny Sejfer derech ejc ba-chojlim, znany pod polskim
tytultem jako Przewodnik po drzewie zywota, zostal napisany przez anonimowego
lekarza zydowskiego, mieszkajacego na terenie Rzeczpospolitej Obojga Narodow.
Byl wydany drukiem w 1613 r. Jest to najstarsze, znane obecnie dzielo o Swieckim
charakterze uzytkowym z terytorium Polski napisane w jezyku jidysz. Jego auto-
rem byl lekarz. Przybyl do Polski najprawdopodobniej jako potomek mieszkancow
pochodzacych z Polwyspu Iberyjskiego, na zaproszenie moznowladcy lub dworu
magnackiego. Zydzi sefardyjscy przekazywali sobie z pokolenia na pokolenie wie-
dze medyczna, ktéra kwitla tam w okresie panowania kalifatu islamskiego. Wie-
dza ta wigzala sie z rozwojem medycyny naukowej, zapoczatkowanej przez wysoka
kulture arabska i uczonych arabskich w basenie Morza Srédziemnego. Przykladem
moze by¢ dzialalno$¢ osobistego lekarza suttana Saladyna (1137-1193) — Mojzesza
Majmonidesa (1135—1204), do ktérej odwoluje sie autor Przewodnika, urodzonego
i dzialajacego w Hiszpanii i Egipcie — na obszarach zdominowanych kulturowo i po-
litycznie przez islam. Farmakologia i toksykologia Majmonidesa, thumaczona przez
niego z oryginatu arabskiego na lacine i hebrajski, przez setki lat nalezala do kanonu
dziel medycznych. Przewodnik jest przykladem swoistego rarum, prezentujacego
Scisly zwiazek medycyny, higieny i praktyk dietetycznych. Przedstawia takze obraz
ksztaltowania sie dawnych praktyk zywieniowych, istotnych z punktu widzenia dzi-
siejszej refleksji dietetycznej.

Przewodnik po drzewie zywota zostal napisany przez anonimowego lekarza
zydowskiego, mieszkajacego lub przebywajacego na terenie Rzeczpospolitej Oboj-
ga Narodow w czasach jej najwiekszej $wietnosci i rozkwitu. Na przetomie XVI
i XVII w. Rzeczpospolita zaliczala sie do najwiekszych mocarstw Europy, a jej status
ekonomiczny i pozycja polityczna wabily wielu przybyszow, ktorzy mieli nadzieje
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na znalezienie tu spokojnego miejsca do zycia. Prestiz i pozycja kraju pozwalaly na
wprowadzenie licznych swobod takze dla mniejszo$ci religijnych, co bylo szczegol-
nie atrakeyjne dla wyznawcéw judaizmu. Dzieki stalemu naplywowi Zydéw do sta-
rych, istniejacych gmin, czy tez do akademii talmudycznych powotanych w XVI i na
poczatku XVII w. w Lublinie i Krakowie, ich populacja w Polsce w XVI w. zwiekszyta
sie do prawie 750 tys. Uczynilo to z kraju najwieksze centrum zZycia zydowskiego
oraz mysli rabinicznej w Europie!. Zetkniecie sie Zydéw niemieckich z ich wspot-
wyznawcami ,slowianskimi” na terytorium Rzeczpospolitej zaowocowalo wieloma
przemianami spoleczno-kulturowymi, np. rozpowszechnianiem sie jezyka jidysz.
Zlozyt sie na niego jezyk hebrajski, niemiecko-zydowski (tajcz) oraz slowiansko-
-zydowski2. Przybywajacy do Polski i na Litwe emigranci zydowscy przyczynili sie
nie tylko do wzrostu zamozno$ci i liczebno$ci istniejacych tu wezesniej gmin, ale
takze zapoczatkowali wazne i intensywne przeobrazenia kulturowe. Proces ten objal
swym zasiegiem roéwniez kulture zywienia i praktyki zywieniowe. Nalezy podkresli¢
intensywno$¢ wzajemnego oddzialywania i przenikania sie kultury polskiej i zydow-
skiej, wskazujac rowniez na kontekst kulinarny — do dzi§ znamy np. wiele potraw
przyrzadzanych ,,po zydowsku”. Ponadto starozakonni byli wowczas bardzo chetnie
zatrudniani przez polska szlachte i moznowtadcoéw jako arendarze, ktorzy odegrali
olbrzymia role w ksztalttowaniu sie kultury zywieniowej w Polsce. Zachowane w ar-
chiwach kontrakty miedzy nimi a np. magnatami sa zrédlem bezcennej informa-
¢ji na temat diety jako waznego obszaru kultury tamtego czasu3. Obok zydowskich
lekarzy i higienistow, ich dzialalno$¢ wpisata sie w europejski dyskurs zwigzany
z ksztaltowaniem sie praktyk zywieniowych.

Zydowski lekarz

Stosunek do zawodu lekarza oraz jego misji wobec chorych i ratowania zycia u wy-
znawcow judaizmu byt wyjatkowy. Postawe te uzasadniala jedna z pryncypialnych
zasad judaizmu: ,,Kto ratuje jedno zycie, jakby caly Swiat ratowal”s. Z tak stanowcza
zasadg judaizmu wigzal sie rowniez przepis pikuach nefesz?, narzucajacy absolutny

* Przewodnik po drzewie zywota (Sejfer derech ejc ba-chojlim), thum. E. Geller, Warszawa
2015, S. 34.

2 Ibidem, s. 76.

3 J. Goldberg, Zyd a karczma wiejska w XVIII wieku, ,Wiek Oéwiecenia” 1993, nr 6, s. 205—
213.

4 Sentencja talmudyczna: ,,Czlowiek zostatl stworzony pierwotnie jako jedna osoba ku poucze-
niu, ze ktokolwiek ratuje jedno zycie, to jakby ocalil caly Swiat, a ktokolwiek unicestwia jedno zycie,
niszczy caly Swiat” (Miszna-Sanhedryn 4:5;37a).

5 Termin rabiniczny oznaczajacy doslownie ,,otwor dla zycia”, odnoszacy sie do obowigzku
ratowania zagrozonego zycia ludzkiego, wywiedziony jako zasada z Ksiegi Kaplanskiej (18,5). Jej
stosowanie uwazane bylo za wazna micwe. Talmud kilkakrotnie opisuje te zasade, np.: ,Rana to
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PRZEWODNIK
PO DRZEWIE ZYWOTA

Ryec. 1. Okladka polskiego thumaczenia Przewodnika

obowigzek ratowania zycia i znoszacy w razie konieczno$ci wszystkie inne nakazy
i zakazy prawa zydowskiego, np. Swieta szabatu. Przepis ten wplynal rowniez na
wprowadzenie kodyfikacji halachicznej wielu przepisoéw higienicznych, ktore rozwi-
nieto ze szczegotami w Szulchan Aruch®. Judaizm polozyl tez nacisk na obowiazek
troszczenia sie o zdrowie jako dobro otrzymane i powierzone przez Boga. Zdrowie

rzecz niebezpieczna dla zycia [dla jej opatrzenia] wolno naruszy¢ przepisy szabatu”. Por. S. Datner
A. Kamienska, Z mqdrosci Talmudu, Warszawa 1988, s. 278.

¢ Szulchon Oruch, Szulchn Orech (jid.) — kodeks zydowskich praw religijnych i cywilnych
opracowanych przez J. ben Karo (1488-1575), opublikowany w 1565 r., oparty jedynie na sefar-
dyjskich autorytetach rabinicznych i praktyce sefardyjskiej. Uzupelniony przez polskiego rabina
Mojzesza Isserlesa (1525—-1572) w dziele pt. ha-Mappa poprzez wlaczenie zwyczajow aszkenazyj-
skich. Stal sie kodeksem obowiazujacym wszystkich Zydéw. Sklada sie z czterech czesci: Orach
Chaim — prawa dotyczace zycia codziennego, Jore Dea — zasady dotyczace wyzywienia, czystoSci,
zaloby, Ewen ha-czer — sprawy malzenstwa, rozwodu, Choszen Miszpat — prawo cywilne i karne.
Por. E. Swiderska (red.), Kalendarz zydowski 1085-1986, Warszawa 1985, s. 48.
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jest bowiem waznym elementem umozliwiajacym czlowiekowi wypelnienie stuzby
Bogu, do ktorej zostal powolany, i zrealizowania celow, ktére mu wyznaczono. Za-
sady higieny w judaizmie bezposrednio wiaza sie z ogolna koncepcja cztowieka do-
tyczaca jego miejsca w Swiecie. Przepisy dietetyczne w judaizmie sa traktowane jako
nakaz etyczno-religijny (Hilchoth Deoth IV, 1), a czysto$¢ ciala jest oznaka czystej
i nieskazitelnej duszy (More 111, 33 1 in.)”. Bdg jako najlepszy lekarz w medycynie zy-
dowskiej zsyla na ludzi tak zdrowie, jak i chorobe. Czlowiek ma wiec obowigzek dba¢
o zdrowie i zapobiegaé¢ chorobom, a jesli zachoruje, przyjmowacé chorobe z pokora.

Spojrzenie na medycyne i lekarzy u wyznawcoéw judaizmu byto jednak rézne na
przestrzeni lat i zalezne od pogladéw mysélicieli zydowskich. Rozwijajace sie w epoce
odrodzenia nauki Scisle, np. astronomia, matematyka czy wtaénie medycyna, uwa-
zane byly przede wszystkim za chrze$cijaniskie, poniewaz uczono ich gléwnie na
chrzescijanskich uczelniach. Wiekszoé¢ rabinow uwazala je za zagrazajace naukom
talmudycznym, wobec czego przedstawiali poglad, ze do uprawiania medycyny wy-
starcza studia Tory i Talmudu. W takiej sytuacji wyksztalcit sie specyficzny rodzaj
rabina-uzdrowiciela, stosujgcego wiedze i praktyki oparte wylacznie na naukach
talmudycznych. Wiedza ta byla zazwyczaj niewystarczajaca do skutecznej terapii
chorob, poniewaz role odgrywaly w niej przesady. Cecha swoiscie zydowska byto na
przyktad zaklinanie nieszcze$¢ i chorob, czy tez uciekanie sie do specyficznych me-
tod, ktore mialy zneutralizowac ewentualne zagrozenie. I tak zamiast mowic, ze kto$
czuje sie zle, méwiono, zZe czuje sie nieswojo. Chory, na pytanie o to, jak sie czuje,
mial odpowiedziec: ,Lepiej”, a zamiast nazywac choroby wprost, poslugiwano sie
nazwami zastepczymi®. Za pomocg kabaly probowano zapobiegaé¢ chorobom oraz je
leczy¢, co generowalo nie tylko wiele interesujacych rytualow i zjawisk, ale byto tez
zrodlem bogactwa przystow i sentencji®.

Zydowskie przystowia stanowily posrednia forme wiedzy — miedzy medycyna
naukowg a wiedzg ludowa, przekazywang z pokolenia na pokolenie. Na dostep do
wyksztalconych lekarzy mogli sobie pozwoli¢ poczatkowo nieliczni i najzamozniej-
si, wobec czego zydowska madros¢ zbiorowa byla cennym zrédlem wskazéwek na
temat sposobow zachowania zdrowia.

Sam fakt bycia zdrowym byl bardzo istotny, co zostalo ujete w krotkich i moc-
nych slowach: As men is nor gesund, is men schojn reich (Jedli tylko jest sie zdro-
wym, juz jest sie bogatym). Odpowiedzi na pytanie, jak utrzymac to zdrowie,
udzielaly przystowia przywigzujace wage do higieny dnia codziennego, np. do od-
powiedniej diety, tj.: Di achilu is die beste t'filu (Lepiej p6j$¢ do piekarza niz do
lekarza); Essen ist das beste Gebet (Jedzenie jest najlepsza modlitwa) czy Wenn

7 E. Stein, Majmonides jako arystotelik zydowski, Warszawa 1937, s. 33.

8 M. Tuszewicki, Zaba pod jezykiem. Medycyna ludowa Zydéw aszkenazyjskich przetomu
XIX 1 XX wieku, Krakow — Budapeszt 2015, s. 54.

9 Por. L. Bernstein, Jiidische Sprichworter und Redensarten (in Kommission bei J. Kauff-
mann in Frankfurt a. M.), Warschau 1908.



Dieta jako lekarstwo... 251

der Magen satt ist, ist der ganze Mensch frohlich (Kiedy zoladek jest pelny, caly
cztowiek jest radosny). Zalecane bylo umiarkowanie w jedzeniu, co odzwierciedla
zdanie: Man meg essen, ober nit fressen (Nalezy je$¢, ale nie zrec¢)*. Czesto powie-
dzenia te ostrzegaly przed konsekwencjami picia alkoholu: Der Branntwein ist ein
schlechter Bote, man gieBt ihn von oben nach unten, aber er steigt nach oben und
macht den Kopf wirr (Winiak jest ztym postancem, wlewa sie go od gbry do dotu, ale
on wraca na gore i miesza w glowie)™.

W XIV w. w europejskich osrodkach miejskich zaczeto jednak wymagac od leka-
rzy certyfikatu dokumentujacego ukonczenie uczelni medycznej (licentia practican-
di), a praktykujacy rabini-uzdrowiciele stopniowo tracili pacjentow. Od poczatkow
naukowego rozwoju medycyny zydowscy lekarze cieszyli sie nie tylko dobra stawa
w Europie, ale odegrali rowniez konstytutywna role w rozpowszechnianiu wiedzy
lekarskiej uprawianej przez Arabow. Dzieki swoim umiejetnoéciom lingwistycz-
nym, stawali sie (na zamoéwienie islamskich uczonych) ttumaczami ksiag medycz-
nych spisanych w grece i lacinie na jezyk arabski, a p6zniej na hebrajski. Byli wiec
najpierw niejako straznikami zapomnianej, elitarnej wiedzy medycznej, a nastepnie
jej praktykujacymi wybraficami. Wiedza ta, podparta do§wiadczeniem, miala wie-
lu chetnych ,nabywcow” w Europie, zwlaszcza w kregach chrzescijanskich mozno-
wladcow. Utrata zdrowia byla bowiem postrzegana przez nich jako kara za liczne
grzechy i przewinienia. Zdrowie stawalo sie wiec sprawa honoru, prestizu i kwe-
stia polityczna. Tym sposobem, pomimo uprzedzen na tle religijnym, sefardyjscy
lekarze zydowscy, ktdrzy najczesciej przybywali na dwory krolewskie i magnackie
Rzeczpospolitej, prowadzili terapie wedtug metod przekazywanych z pokolenia na
pokolenie, poznanych jeszcze za czasow panowania kalifatu islamskiegos. Zydowski
lekarz cieszacy sie przywilejami i ochrona na dworze krola, magnata, a nawet bisku-
pa, byl niemal regula.

Dzialalno$¢ zawodowa wielu lekarzy zydowskich praktykujacych medycyne
w dawnej Polsce jest dosé dobrze udokumentowana, zwlaszcza przez badaczy przed-
wojennych'. Przykladem moze by¢ tu dzialalno$¢ nadwornych lekarzy na dworze
Zygmunta Augusta (1548—-1572), w tym medyka jego matki — krélowej Bony (1494—
1557) — Samuela bar Meszulam (zm. 1552, Remu), ktory przybyl z nig z Wtoch i po-
zostal az do jej wyjazdu z Polski. Po jego $§mierci Zygmunt August zaproponowat te

o M. Dienemann, Hygienisches im jiidischen Sprichwort, [w:] M. Grunwald (red.), Die Hy-
giene der Juden, Dresden 1911, s. 169.

1 Tbidem, s. 169.

2 Por. J. Shatzmiller, Jews, Medicine and Medieval Society, Berkeley — Los Angeles — London
1994. .

3 NajczeSciej wiedza ta przekazywana bylta w jezyku ,ladino”, czyli jezyku Zydow sefardyjskich.

4 Por. M. Balaban, Historia i literatura zydowska ze szczegolnym uwzglednieniem historii
Zydéw w Polsce, t. 3, Lwow — Warszawa — Krakow 1925; H. Higier, Wybitni lekarze zydowscy
w $redniowieczu i w czasach odrodzenia, ,Archiwum Historii i Filozofii Medycyny oraz Historii
Nauk Przyrodniczych” 1933, t. 12, s. 1—15.
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posade Amatusowi Luzytanskiemu — zydowskiemu lekarzowi papieza Juliusza III,
ale ten odmowil's. Wowezas krol $ciagnat do Krakowa innego medyka zydowskiego
— Salomona Askenzaego z Udine (1520—1605), a po jego wyjezdzie do Turcji kolejne-
go medyka zydowskiego — Salomona Kalahora, ktérego korzenie siegaly Hiszpanii®®.
Jednym z najwybitniejszych lekarzy swoich czaséw byl rowniez Tobias Kohn (1652—
1729) — lekarz pochodzacy z wielopokoleniowej rodziny medykow. Wyksztalcenie
otrzymal na uniwersytetach w Krakowie, Frankfurcie nad Odra i w Padwie. Jego
dziadkiem by} Eleazar Kohn, ktéry wyemigrowat z Ziemi Swietej do Polski i osiedlil
sie w Kamiencu Podolskim, gdzie praktykowat medycyne az do $§mierci. Jego ojcem
byl lekarz Mojzesz Kon z Narola, ktory by uniknaé przesladowan w powiecie biel-
skim podczas powstania Chmielnickiego, przeprowadzil sie w 1648 r. do Metzu we
Francji. Tobias Kohn i jego starszy brat wrocili do Polski po Smierci ojca w 1673 r.
Przez pewien czas praktykowal w Polsce, a p6Zniej przenidst sie do Edrine w Turcji,
gdzie zostal lekarzem pieciu kolejnych sultandéw osmanskich: Mahmeda IV, Sulej-
mana II, Ahmeda II, Mustafy IT i Ahmeda III. W 1724 r. wyjechal do Jerozolimy,
gdzie mieszkal do $mierci w 1729 r.7

Poradnik dietetyczo-medyczny
w opisie anonimowego lekarza zydowskiego

Jednym z takich zydowskich lekarzy byt autor Przewodnika po drzewie zywota.
Niestety, wiemy o nim niewiele. Nie ma watpliwo$ci co do tego, ze piszac swoje dzie-
lo, przebywatl na terenie Rzeczpospolitej Obojga Narodow, poniewaz kilkakrotnie
o tym wspomina. Poza tym na podstawie kilku opisbw mozna wysnu¢ wniosek, ze
mial on okazje osobiScie przygladac sie spotkaniom przy stole moznowladcow. Mo-
globy to wskazywadé, ze byl lekarzem zydowskim zatrudnionym na dworze jednego
z nich. Mozna réwniez przypuszczaé, ze odbyt studia na Uniwersytecie w Padwie,
poniewaz opisuje sekcje zwlok, w ktorej bral tam udzial. Z pewnosScia mozna tez
stwierdzi¢, ze autorem publikacji jest osoba wyksztalcona, dobrze znajgca filozofie
zydowska i Swieckie zasady medycyny oraz botaniki, o czym $wiadcza np. hebrajskie
terminy medyczne oraz lacinskie nazwy roslin leczniczych opisanych w dziele. Le-
karz ten daje w swojej publikacji liczne dowody dobrego rozeznania w 6wczesnych
podstawach naukowych z zakresu medycyny i obowiazujacym kanonie pism filozo-
ficzno-medycznych. Odwoluje sie bowiem z jednej strony do filozofii Majmonide-
sa, uznajac racjonalng dbalosé o potrzeby ciala jako warunek wstepny do rozwazan
nad Tora. Z drugiej za$ strony na kartach Przewodnika przewijaja sie takie nazwi-
ska, jak: Hipokrates, Galen czy Awicenna oraz lekarze z kregu kultury islamu, np.:

5 M. Balaban, op. cit., s. 52.
16 Ibidem, s. 160.
7 Por. M. Berson, Tobiasz Kohn lekarz polski w XVII wieku, Krakow 1872.
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Rhazes (865—925)® czy Awerroes (1126—1198)%. Ciekawy jest natomiast zupelny
brak wzmianki na temat Paracelsusa (1494—1541) — medyka aktywnego w krajach
niemieckojezycznych.

Jedyny znany egzemplarz tego niewielkich rozmiaréw (136 x 188 mm) anoni-
mowego starodruku w jezyku jidysz znajduje sie w Austriackiej Bibliotece Naro-
dowej w Wiedniu i zostal przelozony na jezyk polski przez prof. Ewe Geller. Tres$c¢
Przewodnika, bedacego forma poradnika dietetyczno-medycznego, zostala spisana
w jezyku jidysz w 87 rozdzialach roznej dlugoéci. W Przewodniku mozna wyod-
rebni¢ w dwie czeéci. Pierwsza obejmuje rozdzialy od 1. do 49. i zawiera ogblne
zasady dietetyki, wskazania do terapii poszczeg6lnych schorzen oraz wskazowki na
temat konsekwencji nieprzestrzegania zdrowego trybu zycia, zgodne z nauczaniem
medycyny klasycznej wg Galena. Na te cze$¢ dziela sktada sie wiedza lekarska rozu-
miana jako prozdrowotne podejscie do diety, jej sktadnikow, ich wlasciwosci i za-
sad laczenia oraz kolejnosci spozywania pokarmoéw. Druga czeé¢ dziela, obejmujaca
rozdzialy od 40. do 83., jest forma herbarza czy kompendium fitoterapeutycznego,
zawierajacego spis ro$lin leczniczych oraz wskazania do ich terapeutycznego zasto-
sowania. Dwa przedostanie rozdzialy publikacji po§wiecone sa ciekawej tematyce
choréb zakaznych: ospy i odry oraz kwestiom parazytologii u dzieci. Natomiast
w dwbch ostatnich opisane zostaly sposoby puszczania krwi. Treéci zalecen diete-
tycznych tworza tu spojny system z warto$ciami religijnymi, jakkolwiek prace te
nalezy przede wszystkim zaliczy¢ do typu humanistycznych dziel epoki odrodzenia.

Ten typ pism rozwinal sie obok charakterystycznego dla okresu renesansu mo-
delu odtwarzania dziet antycznych (przede wszystkim pism Galena) i miat charakter
medycznych publikacji poradnikowych, znanych pod nazwa lacinska regimen sani-
tatis, czyli ,zasady zdrowotne”. W okresie rozpowszechniania druku modne staly
sie takze jidiszowe pisma z tego gatunku nazywane musar (z hebr. pouczenie)®.
Byly to poczatkowo poradniki czy przewodniki o charakterze religijno-uzytkowym,

8 Rhazes — Abu Bakr Muhammad ibn Zakarijja ar-Razi — perski lekarz, filozof i alchemik, za-
liczany do najwybitniejszych medykow $wiata islamu. Ksztalcil sie i pracowat jako lekarz w szpita-
lach w Ar-Rajju i Bagdadzie, gdzie spedzil wieksza czesé swojego zycia. Jak wielu wspdlezesnych
mu lekarzy studiowal i pracowal dzieki mecenatowi wladcow, ktoérzy zapewniali mu utrzymanie
na swoich dworach. Byt autorem licznych dziel medycznych — pozostawil po sobie ok. 100 prac
z filozofii, teologii, medycyny, matematyki i alchemii. Por. Lois N. Magner, A history of medicine,
New York — Basel 1992, s. 140.

19 Awerroes — Ibn Ruschd — urodzil sie w Kordobie w rodzinie o tradycjach prawniczych.
Otrzymal staranne wyksztalcenie w dziedzinie medycyny, nauk przyrodniczych, prawa i matema-
tyki. Najwazniejszym jego dzielem medycznym jest Ksiega dziet zebranych o medycynie napisana
w jezyku arabskim, a przelozona na lacine (Liber universalis de medicina). Miala ona kluczowy
wplyw na rozw6j medycyny europejskiej. Awerroes zajmowal sie w niej zagadnieniami z dziedzi-
ny anatomii, fizjologii i patologii, teorii Zywienia i higieny. Por. H. Schipperges, Averroés, [w:]
W.U. Eckart, Ch. Gradmann (red.), Arztelexikon. Von der Antike bis zum 20. Jahrhundert, Miin-
chen 1995, s. 28—29; W.M. Watt, P. Cachia, History of Islamic Spain, Edinburgh 1996, s. 13.

20 Por. J. Baumgarten, Introduction to Old Yiddish Literatur, Oxford 2005.
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ktore w przystepnej formie wskazywaly na sposoby postepowania prozdrowotne-
go, ale zgodnego z zasadami religii zydowskiej. Zapotrzebowanie na taka literature
rosto wraz z przesuwaniem sie punktu ciezkoéci na warto$ci $§wiata materialnego
i z rozwojem postawy badawczej w okresie renesansu, a w konsekwencji rozwojem
medycyny naukowej i szk6l medycznych w Europie. W dobie odrodzenia w Polsce
nastapil prawdziwy rozkwit literatury poradnikowej zwiazanej ze zdrowiem, die-
ta oraz zywieniem. Publikowane przez renesansowych erudytéw na przelomie XVI
i XVII w. publikacje laczyly zaréwno elementy traktatoéw higienicznych, dietetycz-
nych, przyrodniczych, jak i aptekarskich. Nalezy tez podkres§li¢, Ze w pismach tego
okresu dostrzega sie tendencje kulinarnego dyskursu o poécie, bedacego przemoz-
nym $wiadectwem cigglego Scierania sie norm i zasad religijnych z mys$la naukowa,
takze w dziedzinie wyzywienia®'. Zgodnie z tradycja antyczna dietetyka traktowana
byla wowczas jako dziedzina $ciSle zwigzana z medycyna i odnosila sie do profilak-
tyki, terapii i rekonwalescencji; przy czym dietetyka odnosila sie nie tylko do biolo-
gii czlowieka, ale takze do jego kultury. Tym sposobem dawna dietetyka byla takze
forma refleks;ji o sztuce zycia, ktorej celem bylto utrzymanie balansu miedzy strong
fizyczna i psychiczng czlowieka. Jej reguly okreslalo klasyczne prawo tzw. szeSciu
zasad nienaturalnych — sex res non naturales, przypisanych Galenowi: 1. $wiatlo
i powietrze, 2. pokarm i nap6j, 3. ruch i odpoczynek, 4. sen i czuwanie, 5. wydziela-
nie i wydalanie, 6. przypadtoéci duszy?2. Do podstaw tej klasycznej dietetyki autor
Przewodnika nawigzuje zaraz w pierwszym rozdziale dziela, w ktorym zawarl trzy
z szedciu rzeczy nienaturalnych: pokarm i napdj, sen i czuwanie oraz przypadlo-
$ci duszy. W kolejnych rozdzialach szczegbélowo rozwinal poszczegolne te aspekty,
a rozdzial piaty w caloSci poswiecil zagadnieniom zwigzanym z dieta.

Dieta jako lek w dawnej medycynie

Juz na stronie tytulowej swojego dziela autor podkresla znaczenie diety jako wazne-
go filara utrzymania dobrego zdrowia: ,Zachowanie zdrowia jest za$ wazna zasada
Tory, a jego przeciwienstwo jest dokladnie jej odwrotnoScia, gdyz nadmiar jadla
i napoju oraz niezdrowe potrawy zaciemniajg i zwodza rozum (...)”23. Dalej jed-
nak zajmuje sie przede wszystkim podstawami dietetyki klasycznej, nie poruszajac
watku religijnego jako pryncypium. Nie porusza on swoiécie zydowskich aspektow
praw i regul diety znanych w judaizmie. By¢ moze byl to rodzaj deklaracji lekarskiej,
wskazujacej na to, ze wobec choroby wszyscy sa réwni bez wzgledu na wyznanie.
Temat diety przewija sie na kartach Przewodnika w r6znej formie, a to jako ogdlny

2t B. Laurioux, Gastronomie, humanisme et société a Rome au milieu du XVe siecle: autour du
De honesta voluptate de Platina, Firenze 2006, s. 45—48.

22 Przewodnik..., s. 66.

2 Tbidem, s. 94.
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wyklad higieniczno-dydaktyczny, a to pod postacia konkretnych wskazowek doty-
czacych wybranych jednostek chorobowych.

W pierwszym rozdziale traktatu, pt.: Ten rozdzial méwi o zmartwieniu i gnie-
wie oraz o tym, jak czlowiek winien postepowac z wieczornym positkiem, a tak-
ze ze snem poobiednim. Wyjscie, co czltowiekowi bedzie z pozytkiem, znajdujemy
przede wszystkim ogolne wskazoéwki higieniczno-dietetyczne. W kolejnych rozdzia-
tach autor wyjadnia etiopatogeneze i mechanizmy powstawania schorzen. Bezli-
to$nie krytykuje m.in. nieumiarkowanie w jedzeniu i piciu — problem ten uwaza
za jedng z najpowazniejszych przywar niestuzacych zdrowiu w czasach, w ktérych
przyszlo mu zy¢ i pracowac. Zachowanie dobrego i zdrowego zycia upatruje przede
wszystkim w przestrzeganiu rutynowych czynnos$ci dnia codziennego, nie odwolujac
sie do specyficznych rytuatléow czy nakazow religijnych, co czyni z niego protagoni-
ste zydowskiej postepowej mysli oSwieceniowej?+. Przestrzeganie prawidlowej diety
w jego opisach ma na celu przede wszystkim prowadzi¢ do utrzymania réwnowa-
gi organizmu — oznaczajacej pelnie zdrowia — zgodnie z teorig humoralna Hipo-
kratesa. Te harmonie humoralng mozna bylo osiagna¢ dzieki balansowi czterech
podstawowych humoréw (gr. cieczy): flegmy, krwi, zotej i czarnej zo6lci oraz odpo-
wiadajacych im wyr6znikow: zimny, goracy, suchy i wilgotny?s. Przymioty te i ich
wladciwoéci autor przypisywal, zgodnie z kanonem, takze opisywanym roslinom
leczniczym oraz zalecanym pokarmom. Ich odpowiednie laczenie, spozywanie lub
eliminacja z diety miala prowadzi¢ do osiagniecia stanu rownowagi, czyli zdrowia.
Do zasad dietetycznych sprzyjajacych utrzymaniu zdrowia zaliczyl m.in.: umiarko-
wanie w jedzeniu i piciu, regularno$é positkow, spozycie kolacji okolo trzech godzin
przed snem czy dokladne przezuwanie pokarméw. Po wieczornym posilku zaleca
spacer na Swiezym powietrzu®®. Podstawa zdrowego jadlospisu powinno by¢ goto-
wane z ziolami mieso kurze lub cielece oraz warzywa. Dieta powinna by¢ skom-
ponowana z uwzglednieniem czterech por roku. I tak np. wiosna nalezy unikac
jedzenia ryb, latem powinno sie dostarczaé organizmowi przede wszystkim duzo
zmieszanych z octem, oliwa i rodzynkami salat. Jesienig nalezy unikaé przypraw,
rzodkwi i czosnku, a zimg owocdw, poniewaz wychladzaja organizm?. Nalezy za$
spozywac¢ produkty rozgrzewajace, tj.: pietruszke, gorczyce, grubo mielony pieprz.
Anonimowy autor ostrzega przed nadmiarnym spozywaniem wina, gdyz prowadzi
to do ,wielkiego palenia w zoladku”, natomiast zaleca, by pi¢ je z umiarem, jako
wspomagajace trawienies.

Z produktéw spozywezych szczeg6lnie stuzacych zdrowiu autor wymienia m.in.:
z6hko jaja dla goraczkujacych i rekonwalescentow, figi dla chorujacych na nerki,

24 Tbidem, s. 56.

%5 Por. J. Krajewska, Nie tylko o sztuce lekarskiej w wybranych pismach Corpus Hippoctari-
cum, ,Saeculum Christianum” 2018, t. 25, s. 56—57.

26 Przewodnik..., s. 120.

27 Ibidem, s. 145.

28 Tbidem, s. 125.
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winogrona dla utrzymania prawidlowej funkeji watroby, ryby dla mezczyzn ze
wzgledu na poprawe potencji, cebule na pobudzenie krwawienia miesiecznego u ko-
biet, li$cie kapusty jako oktad na wrzody, a dzikie gruszki dla cierpiacych na krwawa
biegunke. Do zdrowych produktow spozywcezych zalicza za$: ryz, proso, pszenice,
cieciorke, sok z pigwy, s61 w matych iloSciach, a do potraw leczniczych np. ttusty ro-
sol, ale w umiarze. Szczegoblnie cenne w zdrowej kuchni przyprawy to jego zdaniem:
imbir, pieprz, cynamon i gozdziki*®. Czosnek przyjmowany wewnetrznie zaleca jako
rodzaj odtrutki np. po wypiciu ,brudnej wody”. Zewnetrzne oklady z czosnku mialy
za$ mie¢ wla$ciwos$ci przyspieszajgce gojenie sie ran, zwlaszcza powstaltych z ugry-
zienia czy ukaszenia. Podobne wlasciwosci miala mieé takze ruta zwyczajna — Ruta
graveolens L.; spozyta wraz z winem odtruwala organizm, a przylozona z sola na
rane wspomagala jej gojenie. Na ukaszenie przez zmije anonimowy autor zalecal
okltad z soku z rzodkwi, za$ ochrone przed robakami mialy zapewnié jedzone na
czezo orzechy wloskie3°. Wérod roslin leczniczych, ktére powinny znalezé sie w die-
cie, wymienia m.in.: szalwie lekarska Salvia officinalis L., piotun (bylica piolun, Ar-
temisia absinthium L.), koper wloski Foeniculum vulgare Mill., anyz (biedrzeniec
anyz, Pimpinella anisum L.), ziele §lazu (prawo$laz lekarski, Althaea officinalis L.),
miete Mentha L., pokrzywe Urtica L., hyzop (hyzop lekarski, Hyssopus officina-
lis), kosaciec irys Iris L., melise Melissa officinalis L., jatowiec Juniperus L., szczaw
Rumex L., trybule ogrodowa Anthriscus cerefolium, oman Inula L., tatarak zwy-
czajny Acorus calamus czy babke zwyczajna Plantago major L. Mieszanke wina,
piotunu, miety i kminku zalecal jako lekarstwo na chorobe morska3. Wskazaniem
do stosowania szalwii lekarskiej, zgodnie z jego opisem, bylo zbyt wybujate libido
u mezezyzn, zatrucia pokarmowe, bdl gardla, kaszel oraz problemy z watroba i Sle-
dziona. Koper wloski wskazywal do spozycia w tych schorzeniach, gdzie chciano
uzyskaé dzialanie moczopedne, wiatropedne oraz poprawe wzroku. Anyz nalezalo
podawa¢ cierpigcym na wzdecia, dolegliwo$ci zotadkowe oraz biegunke. Szerokie
zastosowanie lecznicze mial prawoslaz: cieple nasiadéwki pobudzaly krwawienie
miesieczne u kobiet, a oktady wraz z lis§émi wierzby przynosily ulge w zwichnieciach
koniczyn. Wywar z prawo$lazu przyjmowany wewnetrznie wspomagal prace nerek
oraz dzialal przeciwzapalnie w przypadku zapalenia pecherza (mocz oddawany z bo-
lem), a przyrzadzony z miodem usuwat chrypke. Z kolei mieta dodana do positku
poprawiala w jego opinii trawienie, a zagotowana z octem byla lekiem na pasozyty
ludzkie. Pokrzywie przypisywal dzialanie moczopedne, nasenne i przeciwwymiotne,
przyrzadzona z miodem miata likwidowaé kaszel. Hyzop zmieszany z octem i mio-
dem przyjmowany wewnetrznie mial mie¢ dzialanie odmladzajace i upiekszajace,
a oklady zewnetrzne przyspieszaly likwidacje opuchlizny. Trybule ogrodowa zalecal
chorym z problemami zolagdkowymi, oman jako rosline odrobaczajaca organizm,

29 Ibidem, s. 155.
3° Ibidem, s. 140.
3t Ibidem, s. 153.
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a tatarak jako lek przeciw dolegliwo$ciom ze strony kobiecych narzadéw rodnych
lub w postaci inhalacji jako §rodek wykrztusny. Zywice drzew §liwkowych wypitych
z winem autor Przewodnika poleca w leczeniu kamicy nerkowej, a rzepe jako $ro-
dek zwiekszajacy ilo$¢ plemnikow.

Zakonczenie

Analiza Przewodnika po drzewie zywota daje unikalny wglad w medycyne dawna
z punktu widzenia dziejow kultury i relacji polsko-zydowskich. Wypelnia réwniez
luke we wspoélczesnej wiedzy dotyczacej piSmiennictwa higieniczno-dietetyczne-
go epoki odrodzenia. Studia nad spisanymi w nim wskazéwkami terapeutycznymi
sklaniaja do wysnucia kilku wnioskdéw na temat sposobow leczenia choroéb i znacze-
nia diety w czasie zanim rozwinat sie przemysl farmakologiczny.

Przewodnik napisany zostal w potocznym jezyku zydowskim — jidysz, mozna
wiec uwazac, ze adresowany byl do szerokiego grona odbiorcow, takich, ktérzy np.
z braku odpowiedniego wyksztalcenia nie znali jezyka hebrajskiego. Wynalazek dru-
ku okazat sie by¢ bowiem zbawienny w procesie docierania z najpotrzebniejsza wie-
dza zwiazang z ratowaniem zdrowia i zycia do tych, ktorzy nie mieli szybkiego do-
stepu do lekarzy. Dzielo ma forme lekarskiego wyktadu dydaktycznego. Jego tresé
jest przejrzysta, uporzadkowana, logiczna i odpowiada klasycznej zasadzie regimen
sanitatis. Autor odwoluje sie do praw przyrody i medycyny odkrytych jeszcze przez
starozytnych uczonych. Uwage badacza z cala pewno$cia przykuje znakomity spis
roélin — forma domowej apteczki — uzywanych zaré6wno w codziennym jadlospisie,
jak i w celach leczniczych.

Z kolei przyklady wskazowek dietetycznych wskazuja na miejsce przenikania sie
dawnej kuchni z medycyna. Wiele z zaleceni prozdrowotnych autora nie ma jed-
nak uzasadnienia w Swietle naszej wspolczesnej wiedzy medycznej, a nawet mija
sie z nig. W czasach wspolczesnych autorowi omawianego dziela publikowane przez
niego zalecenia lekarze uwazali za w pelni uzasadnione. Cze$é zalecenn opisanych
w omawianej w artykule ksiazce pokrywa sie ze wspolczesna wiedza, zwlaszcza te,
ktére maja podloze higieniczne, np. utrzymanie homeostazy (rownowagi) organi-
zmu za sprawg odpowiedniego trybu zycia czy zalecenie umiarkowania w jedzeniu.
Potwierdzenie naukowe uzyskaly takze liczne poglady przytaczane przez autora,
dotyczace wlasciwosci leczniczych poszczegdlnych roélin. Szczegbélowe badania
standardu dawnej fitofarmakologii wykazaly, ze wiele dawniej stosowanych lekéw
ro$linnych ma naukowo udowodnione wlasciwosci lecznicze. Na przyklad zalecane
przez anonimowego autora omawianej w tym artykule ksiagzki ziele trybuly ogro-
dowej rzeczywiécie przyspiesza trawienie i tagodzi wzdecia, a korzenn omanu takze
wspolczednie stosowany jest w preparatach przeciw pasozytom jamy ustnej i jelit.
Wyciagi z klacza tataraku wspolczes$nie zalecane sa do plukania jamy ustnej i gar-
dla podczas infekcji, uzasadnione wiec bylo ich zalecanie jako lekow, ktére mogly
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dziala¢ wspomagajaco w ,,usuwaniu kaszlu”. Podobnie sprawa wyglada np. w przy-
padku opisywanej w Przewodniku szalwii, ktorej dzialanie aseptyczne wykorzystu-
je sie w infekcjach gornych drog oddechowych, czy anyzu, ktéry ma udowodnione
farmakologicznie dzialanie rozkurczowe i wiatropedne. Dawna wiedza ma tu wiec
w wielu miejscach przelozenie na wspolczesng fitofarmakologies?. Tytulem wnio-
skow nalezy podkresli¢ rowniez to, ze ze wzgledu na poglebiony i rozwiniety o dys-
kusje teoretyczne z innymi autorami charakter publikacji, jest ona nie tylko utylitar-
nym poradnikiem medycznym, ale rowniez naukowym dzielem swojej epoki.

Diet as a medicine on the example of a 17th-century
Jewish medical handbook Przewodnik po drzewie zywota
(Sejfer derech ejc ba-chojlim)

The medical and dietary guide Sejfer derech ejc ba-chojlim, known under the Polish
title as Przewodnik po drzewie zywota (The Guide to the Tree of Life), was written
by anonymous Jewish doctor living in the Polish-Lithuanian Commonwealt and was
published in 1613. It is the oldest, currently known, secular work from the territory of
Poland, written in Yiddish. This doctor came to Poland most likely as a descendant of
the inhabitants of the Iberian Peninsula at the invitation of a magnate or at the invita-
tion of a magnate court. Sephardic Jews passed down from generation to generation
the medical knowledge that developed there during the rule of the Islamic Caliphate.
This knowledge was associated with the development of scientific medicine, initiated
by the high Arab culture and Arab scholars in the Mediterranean. An example can be
the activity of the doctor of Sultan Saladin (1137 or 1138-1193) — Moses Maimonides
(1135—1204), to which the author of Przewodnik refers, born and active in Spain and
Egypt — in areas dominated culturally and politically by Islam. The pharmacology
and toxicology of Maimonides, translated by him from the Arabic original into Latin
and Hebrew, belonged to the canon of medical works for hundreds of years. Prze-
wodnik is an example of a specific rarum, presenting the close relationship between
medicine, hygiene and diet practices, and an example of the shaping of old nutri-
tional practices, important from the point of view of today’s dietary reflection.

Key words: history of medicine, diet history, Renaissance medical guides, Jewish
doctors

32 H. Strzelecka, J. Kowalski (red.), Encyklopedia zielarstwa i ziotolecznictwa, Warsza-
wa 2000; 1. Spielvogel, K. Spalek, Medicinal plants used in pediatric prophylactic method of
Sebastian Kneipp, ,Nature Journal” 2012, nr 4, s. 9—8; B. Brinkhaus, M. Lindner, M. Schwenk,
M. Nagel, C. Hentschel, R. Kohnen, Phytobalneotherapie mit Graminis flos (Heublumen) versus
Wirme-Bad, ,Perfusion” 2009, t. 45, nr 13, s. 476—485.
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Historia diety i kultury odzywiania  Tom IV

pod redakcja
Bozeny Ptonki-Syroki, Arin Namal i Andrzeja Syroki

Tematyka niniejszego tomu nawigzuje do wspo6lnego zrodla wszystkich kultur
europejskich, jakim byla cywilizacja Srddziemnomorska. To z tego obszaru, na
ktorym najweze$niej powstaly rozwiniete panstwa, pochodzily tradycje kulinar-
ne, ktore upowszechnily sie pozniej w Europie Zachodniej, Srodkowej i Péloc-
nej. Najpowazniejszg role odegralo w tym procesie Cesarstwo Rzymskie. Za jego
posrednictwem trafily do innych obszaréw Europy zaréwno ro$liny jadalne,
uprawiane lub pozyskiwane na obszarach nad Morzem Srédziemnym, a takze na
terenach Afryki i Azji, jak i wiedza o sposobach ich wykorzystywania. Ta sama
droga upowszechnila sie wiedza o roslinach leczniczych, jak rowniez one same.
W Zyciu codziennym Europejczykow, ze wzgledu na klimat i strukture upraw,
od najdawniejszych czaséw istotna role odgrywaly importowane produkty spo-
zywcze, sprowadzane z obszarow o cieplejszym klimacie, na ktérych byto moz-
liwe (przy zapewnieniu odpowiedniego nawodnienia) prowadzenie gospodarki
rolnej przez caly rok. Przez wiele miesiecy w roku mozliwe bylo takze pozyskiwa-
nie r6znego rodzaju surowcow, wykorzystywanych czesto zarazem i jako przy-
prawy, i jako leki.
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