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Sally Grainger, Cooking “Apicius”. Roman Recipes for Today, Blackawton,
Totnes, Devon (Prospect Books) 2006, ss. 128.

Recenzowana ksigzka jest kolekcja przepiséw kulinarnych, za-
adaptowanych!i4 z lacinskiego zbioru receptur przypisywanego
niejakiemu Apicjuszowi (Marcus Gavius Apicius)!15. Traktat ten
znany jest w Polsce albo jako O sztuce kulinarnejiié, albo pod la-
cinskim tytulem De re coquinariall?.

Praca napisana przez S. Grainger sklada sie z dwu zasadni-
czych czesci, a mianowicie obszernego wprowadzenia do tematu,
ktére obejmuje dwie sekcje, i.e. stowo wstepne (Preface, s. 7-11) .
oraz wprowadzenie (Indroduction, s. 13-34) oraz samych przepiséow
kulinarnych (Recipes, s. 40-122). Pierwsza z wyzej wymienionych
partii zostala podzielona dodatkowo na podrozdzialy omawiajace
generalne konkluzje Autorki na temat powstania zbioru De re
coquinaria (Historical background, s. 13-15), przedstawiajace ogoél-
ne informacje dotyczace obyczajow zZywieniowych Rzymian (Dining
in Rome, s. 15-18), wprowadzajace zdroworozsadkowe rady odno-
$nie do kwestii, jak wykorzystywaé recenzowang publikacje w prak-
tyce nowozytnej sztuki kulinarnej (How to use this book, s. 19-22)
i charakteryzujace wybrane ingrediencje typowe dla kuchni rzym-
skiej (Special ingredients, s. 23-39). Druga cze§¢ recenzowanej pu-
blikagcji jest circa trzykrotnie obszerniejsza od pierwszej, a dla ula-
twienia korzystania z niej Autorka podzielita ja tematycznie na
pie¢ podrozdzialéw, ktére obejmuja przepisy na przystawki (Hors
d’oeuvre and side-dishes, s. 40-59), potrawy miesne (Meat dishes,
s. 60-91), potrawy z warzyw (Vegetable side-dishes, s. 92-107),

114 Por. s. 9-10.

115 Por. s. 13; Apicius. A critical edition with an introduction and an English
translation of the Latin recipe text ,Apicius”, ed. Ch. Grocock, S. Grainger, Totnes
2006 (dalej: Apicius), s. 54-58.

116 Polskie ttumaczenie z obszernym komentarzem przyjelo nieco rozbudo-
wang wersje tytulu — Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiag dziesieé, tekst, przeklad
i komentarz 1. Mikotajezyk, S. Wyszomirski, Torusi 1998. Znajduje si¢ tu tez ob-
szerna bibliografia przedmiotu.

117 Np. : Apicii librorum X qui dicuntur de re coquinaria quae extant, ed.
C. Giarratano, F. Vollmer, Lipsiae (in aedibus B. G. Teubner) 1922. Podstawowe
informacje i literatura por. M. Kok o szk o, Ryby i ich znaczenie w zyciu codzien-
nym ludzi péznego antyku i wezesnego Bizancjum (III-VII w.) [Byzantina Lodzien-
sia IX], L6dz 2005, s. 373-374.



Artykuly recenzyjne i recenzje 257

potrawy z ryb (Fish, s. 108-115) i desery (Desserts, s. 116-122).
Praca konczy sie bibliografia (s. 123-128).

Recenzowana ksiazka nie jest praca stricte badawcza, jezeli za
wymiar kompetencji Autorki i naukowosci analiz przyja¢ rozbudo-
wany aparat typowy dla dziel wybitnych akademikéw. Takiego tu
nie znajdziemy. Nie jest to jednak przypadkiem lub zaniedbaniem
Autorki, ale zabiegiem celowym i zrozumiatym dla kazdego znaja-
cego jej ostatnie prace. Po pierwsze, ksiazka ta stanowi tylko uzu-
pelienie opublikowanych w roku 2006 wynikéw badann prowa-
dzonych przez S. Grainger oraz Christophera Grockocka nad De re
coquinarial’8, Po drugie, recenzowana publikacja przeznaczona
jest dla tak zwanego zwyklego czytelnika — zajmuje sie zatem nie
dowodzeniem hipotez, ale popularyzowaniem wiedzy stricte na-
ukowej. Jak rozumiem ze sléw Autorki (s. 9), poznawac sie winno
obie publikacje réwnolegle, traktujac jedna jako wkiad naukowy
w badania nad tekstem De coquinaria, a druga jako rezultat pracy
eksperymentalnej!!9, rozpoczetej jeszcze w polowie lat dziewigé-
dziesiatych ubieglego wieku120,

Gdy chodzi o warto$ciowe wyniki badan zaprezentowane w re-
cenzowanej pracy, to nalezy zwréci¢ baczna uwage na informacje
zawarte w cze§ci wprowadzajacej (s. 9-39). Autorka utrzymuje
m.in., ze Marek Gawiusz Apicjusz nie byt twérca przypisywanego

118 Tam znajduje sie zatem cala dyskusja naukowa i wymagany aparat.

119 Por, A. Dalby, S. Grainger, The classical cook book, London (British
Museum Press) 1996 (wyd. drugie: London 2000), s. 17-18; Ch. Grococ k, S. Gra-
in ger, Introduction, [w:] Apicius, s. 73-82 (dalej: Ch. Grocock, S. Grainger,
Introduction).

120 Ten pierwszy rozpoczal si¢ w polowie, a zakoniczyl sie pod koniec lat
dziewieédziesiatych XX w. wydaniem pracy napisanej wspblnie z Andrew Dalby.
Por. tez uwagi zamieszczone w recenzowanej ksiazce na s. 9 (dla oddania istoty
swej dziatalnoséci autorka okresla sie jako re-anactor). Wzmiankowany trend (re-
anacting) zaznacza sie¢ coraz silniej w literaturze przedmiotu od XIX w. (por.
W. Kitchin er, Apicius redivivus. The cook’s oracle, London [J. Hatchard] 1818).
Wybrane rezultaty wspélczesnych badan por. H.J.Deighton, Aday in the life of
ancient Rome, Bristol (Bristol Classical Press) 1992, wyd. drugie 1995;1. Gozzini
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, trans. by A. Herklotz, foreword by M. T. Simeti,
Chicago-London (University of Chicago Press) 1992; P. Bray Bober, Art, cul-
ture and cuisine. Ancient and medieval gastronomy, Chicago-London (University
of Chicago Press) 1999; M. Grant, Roman Cookery. Ancient Recipes for Modern
Kitchens, London (Serif) 1999; wyd. drugie 2002; C. K. Kau fmann, Daily life
through history, Westport (Greenwood Press) 2006 etc. Re-anacting dotyczy
zreszta nie tylko okresu antyku. Por. J. Marty-Dufaut, La gastronomie du
Moyen Aage. 170 recettes adaptées a nos jours, Gémenos (Autres Temps) 1999.
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mu zbioru receptur (s. 13-14)!21l. Twierdzi ona, ze brak jest kon-
kretnych dowodéw na laczenie tej kolekcji z wymieniona wyzej po-
stacia, a badania wskazuja, iz zwiazki Apicjusza z lacifiskim
opusculum, jezeli w ogéle istniaty, byly jedynie luzne i symboliczne.
Jeszcze za swego Zycia stal si¢ on bowiem synonimem wyszukane-
go jedzenia, by juz wkrétce po I w. n.e., jego imi¢ zaczelo by¢ koja-
rzone z gastronomia w ogoélel22, Wiasnie w symbolicznej roli (bedac
tozsame z pojeciem gastronomii) znalazlo sie¢ ono takze w omawia-
nej kolekgji tacinskich receptur. Umieszczenie zatem w tytule zbio-
ru terminu Apicius nie mialo na celu wskazanie jego tworcy ani tez
kompilatora, ale bylo niejako informacja o zawartosci pracy. To
dopiero pézniejsi komentatorzy tego dzietka, nie pojawszy w pelni
zakresu znaczeniowego wspomnianego symbolu, przyjeli teze, ze
odnosit si¢ on do konkretnej osoby, rozumianej jako autor oma-
wianej kolekcjil23.

Wiele nowych elementéw wnosza takze konkluzje Autorki do-
tyczace odrebnosci De re coquinaria od znanej nam antycznej lite-
ratury gastronomicznej!?4. S. Grainger twierdzi na przyklad, ze
dzietko to nie spelnia podstawowych wymogéw stawianych przez
starozytnych koneseréw kulinariéw lekturze na ten temat (s. 14).
Zamiast bowiem kla§é nacisk na pochodzenie i charakterystyke
poszczegblnych ingrediencji figurujacych w przepisach oraz zawie-
ra¢ jaki$ element narracyjny, sktada sie ono z szeregu, luzno jedy-
nie ze soba zwigzanych, wskazéwek praktycznych, nie wykazujac
nawet Sladow spdjnosci stylowej i narracyjnej. Zatem ani pod
wzgledem tresci, ani zawartosci nie wlaczato ono informacji, ktére
starozytny poszukiwacz smakolykéw chcialby odnalezé w literackim
dziele kulinarnym. Ta konkluzja jest istotna dla wskazania kregu,
w ktérym dzietko De re coquinaria powstalo, i do zidentyfikowania
jego odbiorcow.

121 Na jego temat por. Ch. Grocock, S. Grainger, Introduction, s. 54-58
(Marcus Gavius Apicius).

122 Podobne zdania pojawialy si¢ u znawcéw tematu juz wczeéniej. Por.
A. Soyer, Food, cookery, and dining in ancient times. Alexis Soyer’s panthropeon,
New York (Dover Publications) 2004, s. 200.

123 Por. tamze, s. 13-38. Por. analogiczne poglady, jednak bez wyciagania
ostatecznych wnioskéw — W. Stearns Davis, A day in old Rome. A picture of
Roman life, Cheshire (Biblo and Tunnen Publishers) 1959, s. 100-101.

124 Na ten temat por. F. Bilab el, Kochbticher, [w:] Paulys Real-encyclopddie
der classischen Altertumswissenschaft. Neue Bearbeitung, herausg. von W. Kroll,
Einundzwanzigster Halbband, Stuttgart (J. B. Metzler) 1921, kol. 935-937.
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S. Grainger dochodzi do wniosku, iZ omawiana kolekcja zostat
stworzona z perspektywy kucharza, a nie smakosza (s. 14-15). Nie
miala tez jednego autora, ale rozrastala si¢ niejako naturalnie, jak
chce tego Autorka, organically (s. 15), od ograniczonych rozmiarow
pierwotnego zbiorku ku obecnie znanej formie; ewolucja ta odby-
wala sie na drodze dokladania coraz to nowych przepiséw wypro-
bowanych w kuchni; receptury owe pisane byly tacina ludowa, co
po raz kolejny, jak zauwaza Autorka, wyklucza Marka Gawiusza
Apicjusza z kregu potencjalnych autoréw tego dzietka. Ten ostatni
bowiem, jako czlonek 6wczesnej elity intelektualnej, pisalby za-
pewne lacina klasycznal?s. Do powstania De re coquinaria przy-
czynily sie wiec osoby niemozliwe dzisiaj do zidentyfikowania;
ostateczna forme dzielku nadatl nie kompilator, ale raczej skryba,
ktéry zapewne nie mial wiekszej kompetencji w dziedzinie gastro-
nomii; on to byl odpowiedzialny za powtérki, pomylki w tytutach
poszczegdlnych przepiséw i brak precyzji wyktadu!2s.

Gdy chodzi o krag oséb, ktérych gusta zaspokajaly przepisy
zawarte w zbiorze, Autorka rezygnuje z tradycyjnej opinii, ze skie-
rowany byl on do szczegolnie uprzywilejowanych materialnie warstw
spoleczenistwa. Wedtug niej byli to ,the ordinary well-to-do Roman
knights, businessmen and traders of all kinds, landowners and
skilled craftsmen an even, occasionally, the more successful
members of the proletariat” (s. 16). W konsekwencji S. Grainger
utrzymuje, ze De re coquinaria nie byla jedynie wykwitem gustow
najbogatszych, ale, jak to ujmuje, powinna by¢ ona zaklasyfikowana
jako ,a cosmopolitan and urban collection of recipes covering
a wide section of the population of Rome and her empire” (s. 11).

Autorka odwaza sie takze (s. 10-11) na zakwestionowanie
communis opinio badaczy, Ze egzotyczne przyprawy, ktore wymie-
nia ten zbiorek, sa tu uwzglednione raczej dla pokazania bogactwa
konsumenta potraw niz dla przyjemnos$ci jego podniebienia, a caly
zbiér De re coquinaria winien by¢ odbierany jako fenomen socjolo-
giczny, a nie gastronomiczny. S. Grainger optuje za zdaniem, ze
omawiana kolekcja, choé trudna do interpretacji dla niewprawne-
go okal??, byla i jest tatwa do rozszyfrowania dla wlasciwych adre-

125 Por. ibidem, s. 95-106.

126 Jest to zatem calkowite niemal zanegowanie ustalen najbardziej dotad
uznanego studium w tej dziedzinie - E. Brandt, Untersuchungen zum rémischen
Kochbuche, ,Philologus, Supplementband” XIX (1927), s. 1-164.

127 | oczywiscie nie do zaakceptowana dla éwczesnych konsumentéw litera-
tury kulinarnej.
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satow tego opusculum — fachowcéw, niewolnikéw zajmujacych sie
kuchnia w antyku i praktykéw nowozytnej gastronomii (s. 9). Ci
potrafili bowiem, a badania S. Grainger dowodza, ze obecni kucha-
rze sa w stanie zrobié to takze i dzisiaj, wydoby¢ bogactwo smakow
1 aromatéw zapisane w antycznym zbiorze.

Same przepisy sa bardzo starannie opracowane. W zaleznosci
o rodzaju receptury zawieraja generalny komentarz dotyczacy
gléwnego produktu uwzglednionego w recepturze, jak np. opinia
starozytnych o jego wartosci, miejsce w kuchni antycznej oraz
podstawowe zastosowanial?8, wyjasnienie znaczenia terminéw
w kontekscie ogélnym i ich uszczegélowienie na bazie De re coqu-
inarial??, refleksje Autorki na temat celowosci uzycia poszczegol-
nych skladnikéw!30, uwagi odnoszace si¢ do dostepnosci wyspecy-
fikowanych produktéw i ich ewentualnych zamiennikéw!3!, grama-
ture, a w konicu szczegélowe rady dotyczace technologii przygoto-
wania danej potrawy oraz sposobu jej serwowania. W sumie ta
partia publikacji jest spdjna, przejrzysta i tatwa do wykorzystania
w dzialalnosci kulinarne;j.

Konkludujac, uwazam, ze ksiazka S. Grainger nobilituje poje-
cie pracy popularno — naukowej. Nie tylko wprowadza ona czytel-
nika w arkana tak waznego aspektu zycia Rzymian, jakim bylo
jedzenie, ale na dodatek pozwala mu na realng i zmyslowsa jego
rekonstrukcje. Jezeli dodamy do tego fakt, iz recenzowana praca
jest dobrze napisana, a przez to zajmujaca, dojdziemy do konklu-
zji, ze powinna by¢ ona uznana za jeden z lepszych przykladow
tego gatunku.

MACIEJ KOKOSZKO
Uniwersytet Lodzki

128 Np.: ,Liver and all kinds of offal were considered a great luxury in the
Roman world and this is not surprising given its rarity in relation to the qauntity
of meat on a carcass and the fact that some offal must be used fresh” {Apicius, s. 47)
lub It was designed for cucurbits, the original gourd-like plants which were na-
tive to Italy... Marrows and courgettes were not available in the ancient Mediter-
ranean world, they are New World varieties...” (Apicius, s. 102).

129 Np.: ,in keeping with the style of forcemeat elsewhere in »Apicius« text”
(Apicius, s. 46).

130 Np.: ,The stew can have a distinct texture due to the fact that the meat
was pre-cooked” (Apicius, s. 82-83).

131 Np.: ,and the pieces of bay leaf if you cannot get bay berries” (Apicius, s. 47).



