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-Mial zdrowy zoladek, z natury dobrze przystosowany do
przyjmowania pokarmoéw. Potrafit zrobi¢ swietny sos, sporzadzié
danie przybrane kolorystycznie, przyprawione zapachami i tak
przygotowac kazde jedzenie, ze pobudzalo apetyt”!. Te dwa zdania
wyszly spod piora Michala Psellosa?, by sta¢ sie czescia jego
Chronografii, a dotycza osoby stosunkowo malo znanego cesarza
Konstantyna VIII (1025-1028)3, ktéry panowal samodzielnie przez
trzy lata po Smierci swojego stynnego brata, cesarza Bazylego II
(976-1025)*. Basileus Konstantyn VIII nie byl szczerze chwalony
przez Psellosa ani tez nie jest dobrze oceniany w literaturze
nowozytnej. Przypisuje mu sie¢ bowiem nieumiejetnosé rzadzenia
oraz gnusnos¢. Wypada zaznaczy¢, iz przytoczone powyzej ttuma-
czenie jest czescia blyskotliwej translacji dokonanej przez znako-

1 Michal Psellos, Kronika czyli historia jednego stulecia Bizancjum (976-
1077), przel. O. Jurewicz, Wroclaw 1985, 11, 7, 2-4.

2 0. Jurewicz, Historia literatury bizantyriskiej. Zarys, Wroctaw-Lodz 1984;
idem, Przedmowa, [w:] Michat Psellos, Kronika..., s. V-XXI; K. Domaradzki,
Kariera polityczna Michata Psellosa na dworze bizantyriskim w XI wieku, ,Acta
Universitatis Lodziensis” 2005, Folia historica 80, s. 117-138.

3 G. Ostrogorski, Dzieje Bizancjum, przekl. H. Evert-Kapessowa, Warszawa
1967, s. 266; M. Angold, Cesarstwo bizantyniskie 1025-1204. Historia politycz-
na, thum. W. Brodzki, Wroclaw 1993, s. 7-19; M. Salamon, Konstantyn VI,
[w:] Encyklopedia kultury bizantyriskiej, red. O. Jurewicz, Warszawa 2002, s. 416.

4G. Ostrogorski, op. cit, s. 250-262; M. Angold, op. cit., s. 7-20;
M. Kokoszko, Platonic foundations of the portrait of emperor Basi I in the
Chronographia by Michael Psellos, [w:] Collectanea Philologica I. In hono-
rem Annae Mariae Komornicka, L6dz 1995, s. 159-160; Wielka historia swiata,
t. IV, Ksztattowanie $redniowiecza, red. M. Salamon, Krakéw-Warszawa 2005,
s. 476-471.
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mitego znawce literatury antycznej i bizantynskiej, mianowicie
profesora Oktawiusza Jurewicza.

W niniejszym artykule nie interesuje mnie jednak dzialalnosé¢
polityczna cesarza Konstantyna VII ani jego bardziej znanego
brata, ale opisane powyzej cesarskie talenty kulinarne. Chcialbym
mianowicie wyjasni¢, jaki to sos wladca ten potrafil przyrzadzic,
a eksplikacje te potraktowac jako rodzaj glosy do stanu naszej
wiedzy na temat greckiej sztuki kulinarnej w antyku i Bizancjum.
By to uczyni¢, musze jednak powréci¢ do oryginalnego tekstu
utworu Michata Psellosa.

W jezyku polskim termin ,sos” jest na tyle ogélny, iz nie jeste-
smy w stanie na podstawie samego tego slowa domysli¢ sie ani
rodzaju tej potrawy, ani tez skladu. Pojeciem tym okreslamy
zar6wno sosy, ktore w istocie swej sa przyprawami, jak sos sojo-
wy, zimne dodatki do migs i salat, jak majonez, czy w kornicu sosy
gorace stanowiace w kuchni zwykle dodatki do miesa lub ryb,
a przygotowywane specjalnie do konkretnego dania. Gdy chodzi
o potrawe przyrzadzana przez Konstantyna VIII, z ttumaczenia
Oktawiusza Jurewicza dowiadujemy sie jedynie, ze sos sporza-
dzony przez basileusa byt ,Swietny”, czyli ze odznaczal sie¢ wysoka
jakoscia. Cala reszta informacji na ten temat jest pominieta.
Tymczasem tekst grecki jest nieco bardziej dokladny. Brzmi on
w tym fragmencie ,rxapukevoar 6¢ bewdtato¢ yeyvel’s i zawiera
czasownik ,karykeuo” (kapukevw), ktoéry nie odnosit sie do soséw
w ogoles, ale jezeli wskazywal na potrawe tego typu, czynit to tylko
w odniesieniu do jednego jej gatunku. Czasownik ,karykeuo”
oznaczat bowiem czynnos¢ przygotowywania sosu zwanego ,kary-
ke” (kapuxn). Jego historia bedzie zatem gléwnym tematem niniej-
szego studium. Potrzebna jest ona bowiem, jak sadze, do pelnego
poznania zagadnienia i zrozumienia wszelkich podtekstéw zawar-
tych w omawianym fragmencie Chronografii.

Z danych zrodlowych wynika, iz rzeczona karyke stanowi-
la w kuchni greckiej jeden z importéw wschodnich. Przybyta
do Grecji z Lidii, na co wskazuja swiadectwa zachowane w Dei-

5Michael Psellos, Chronographie ou histroire d’'un siécle de Byzance
(976-1077), t. I, texte établi et traduit par E. Renauld, Paris 1926, I, 7, 4.

6 Kwestia ta jest dos¢ skomplikowana i wymaga oddzielnego studium, ktére
dla siebie rezerwuje. W niniejszym artykule polegam na powszechnie panujacym
pogladzie, reprezentowanym takze przez Oktawiusza Jurewicza, iz za stowem
~karyke” oraz rzeczownikami i czasownikami pochodnymi krylo si¢ danie, ktore
popularnie nazywamy sosem.
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pnosofistach? Atenajosa z Naukratis8, potwierdzone przez Galenas,
a potem przez Hesychiosal® i autora Ksiegi Suda!l. Nie byla to
zreszta jedyna potrawa zapozyczona z dalekich stron.
Z samej Lidii przybylo ich przynajmniej kilka!2. Dobra analogie do
karyke stanowi abyrtake'3, ktéra podobnie jak ta pierwsza byta
sosem i tez przywieziona zostata ze Wschodu (najprawdopodobniej
z Mediil4 lub Persji15).

Nie znamy dokladnej daty, gdy karyke pojawila sie w Grecji
wiasciwej, ale z duza doza prawdopodobienstwa mozna przyjagc, iz
stalo si¢ to w wyniku wzrostu wymiany Grekéw ze Wschodem,
ktory byl skutkiem Wielkiej Kolonizacjilé. Wyglada na to, iz do

7 Por. fragmenty podane dalej.

8 Atenajos urodzil si¢ w egipskiej Naukratis. Nie znamy dokiadnego czasu
jego zycia, ale przyjmuje sie, ze przypada ono na druga potowe II w. n.e.
i pierwsza IIl w. n.e. Jest autorem kilku dziel, z ktérych najslynniejsze jest
zatytulowane Deipnosofisci Zostalo ono napisane zapewne w latach dwudzie-
stych lub trzydziestych III w. n.e - M. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie w zyciu
codziennym ludzi péznego antyku i wezesnego Bizangjum (IIFVII w.), [w:] .Byzan-
tina Lodziensia” 2005, s. 10-12. _ : -

9 Galeni linguarum seu dictionum exoletarum Hippocratis explicatio 108,
10-11, [w:] Claudii Galeni opera omnia, ed. D. C. G. Kiihn, t. XIX, Lipsiae 1830,
[dalej Galen, Linguarum seu dictionum exoletarum Hippocratis explicatio, Kithn
XiX]

10 Hesychii Alexandrini lexicon, post 1, Alberturn recensuit M. Schmidt,
vol. I-V, lenae 1859-1868, &, xapikr, 915, 1-3 [dalej Hesychios, Lexicon].
Hesychios z Aleksandrii jest z kolei autorem leksykonu o ukladzie alfabetycz-
nym. Encyklopedia ta powstata w VI w. Por. M. Kokoszko, Ryby..., s. 13. -

1 Suidae lexicon, recensuit A. Adler, vol. I-IV, Lipsiae 1928-1935, «, Kapikn,
437, 1-6, [dalej Suda, Lexicon]. Suda {(Ksiega Suda) to leksykon bizantynski
z konica X w. Autor tego dziela pozostaje anonimowy. Por. M. Kokoszko,
Ryby..., s. 16.

12C. H. Greenwalt, Ritual Dinners in Early Historic Sardis, Berkeley 1976,
s. 53, przyp. 59; D. Harvey, Lydian Specialities, Croesus: Golden Baking-
Woman, and Dogs’ Dinners, [w:] Food in Antiquity, ed. J. Wilkins, D. Harvey,
M. Dobson, Exeter 1995, s. 273-285.

13 A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London 2003, s. 256,
293.: o ‘

14 Suda, Lexicon, a, ABvprdxn, 103, 1-5.

15 Polyaeni stratagematon libri octo ex recensione, E. Woelfflin, Lipsiae 1887,
IV, 3, 32, 36-38.

16 Por. np. J. Boardman, The Greeks Overseas, 1983, passim; Ch. G. Starr,
The Economic and Social Growth of Early Greece, 800-500 B.C., New York 1977,
passim. Bardzo dobre opracowanie jest dostepne takze polskiemu czytelnikowi —
B. Bravo, E. Wipszycka, Historia starozytnych Grekéw, t. I, Do korica wojen
perskich, Warszawa 1988, s. 158-188. Ostatnio kompendium wiedzy na ten
temat przynosi Wielka historia $wiata, t. IIl, Swiat okresu cywilizacji antycznych,
red. A, Krawczuk, Warszawa 2005, s. 49-53. o
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przejecia karyke przyczynilo sie rozszerzenie si¢ kontaktéow (gos-
podarczych i kulturalnych) Hellenéw ze swiatem sSrédziemnomor-
skim. Bogactwo spoleczenstwa greckiego, a zwlaszcza zasoby
materialne elit, zrodzily zapotrzebowanie na nowosci w dziedzinie
kulinarnej. Skomplikowane potrawy o obco brzmiacych nazwach,
jak trzeba si¢ domysli¢, znakomicie zaspokajaly potrzebe luksusu
owczesnych smakoszyl?. Ze $wiadectwa Galenal!® wynika, ze
karyke stala sie przedmiotem zainteresowania Hipokratesal®. Po
raz pierwszy sos ten zostal opisany w traktacie gastronomicznym
Mitaikosa z Heraklei?°, ktéry, jak na to wskazuja pisarze pézniejsi,
byl autorem pionierskiej na gruncie greckim, a nadto po raz
pierwszy napisanej greka, ksiazki kucharskiej. Poniewaz zaréwno
Hipokrates, jak i Mitaikos datowani sq na V w. p.n.e. (raczej na
jego koniec niz poczatek), nalezy przypuszczaé, ze w tym czasie
karyke byla juz potrawa wzglednie dobrze znana. Jezeli tak, to
zapewne pojawila si¢ ona w Europie gdzies na przelomie VIi V w.
p.n.e. Od Achaiosa z Eretrii wiemy, iz karyke jadana byla
w Delfach?! - polewano nia przyrzadzone mieso zwierzat ofiar-
nych. Przyjela si¢ takze w Sparcie, gdzie, wedle Plutarcha, jej
spozycie byto przejawem upadku surowosci obyczajow?22,

W ogole ze swiadectw Atenajosa z Naukratis mozna wniosko-
waé, iz kariera karyke byla blyskawiczna23. Z Deipnosofistéw
mianowicie wynika, iz stala si¢ ona kwestia rozwazana przez
licznych znawcéow sztuki kulinarnej, znajdujac swe miejsce
w wielu utworach o tematyce gastronomicznej, zwanych ogdlnie

17 Na ten temat por. zwlaszcza — A. Dalby, Courtesans and Fishcakes. The
Consuming Passion of Classical Athens, London-Glasgow 1997, s. 3-35, zwlasz-
cza s. 20-26.

18 Por. ibidem.

19 A. Dalby, Food..., s. 178. Na temat wiedzy dietetycznej Hipokratesa por.
- E. M. Craik, Hippocratic Diaita, [w:] Food in Antiquity, s. 343-350.

20 Kucharz i autor ksiazek kucharskich datowany na péiny V w. p.n.e.
Wzmiankowany m. in. przez Platona w Gorgiaszu. Jego ksigzka byla pierwsza
ksiazka kucharska napisana po grecku. Por. A. Dalby, Siren Feasts. A History of
Food and Gastronomy in Greece, London 1996, s. 109-110; J. Wilkins, Mithai-
kos and Other Greek Cooks, [w:} Cooks and Other People. Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery 1995, ed. H. Walker, Totnes 1996,
s. 144-148.

21 Athenaei Naucratitae dipnosophistarum liber IV 173c-d (74, 1-6, Kaibel),
[w:] Athenaei Naucratitae dipnosophistarum libri XV, recensuit G. Kaibel,
vol. I-1II, Lipsiae-Berolini 1887-1890, [dalej Atenajos z Naukratis, Deipnoso-
Jiscil.

22 Plutach, Quaestiones convivales 644 b, 5-9 (uzyty tekst pochodzi z pro-
gramu ,Musaios”). Por. D. Harvey, op. cit., s. 275.

23 Por. ibidem
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Opsartytika (Owapturd)?t. Jezeli wierzyé uwadze Atenajosa
z Naukratis, informacje o tej potrawie wiaczyli do swych traktatow
Glaukos z Lokroi, wzmiankowany Mitaikos z Heraklei, Agis
z Syrakuz, Dionysios z Syrakuz, Epainetos, Dionysios, Hege-
sippos, Eutydemos, Kriton, Erasistartos, Archytas, Akesias (lub
Akestios) oraz Filistion2s. Jak zatem rozumieé nalezy, karyke
weszla do kanonu kuchni greckiej. Niestety, prace wymienio-
nych nie zachowaly sie poza nielicznymi ekscerptami, ktére
najczesciej utrwalit wymieniany juz wielokrotnie Atenajos
z Naukratis. Przepadly zatem wraz z nimi rozwazania na temat
karyke.

Mozna jedynie domniemywaé, jaka byla rzeczywista popular-
nos¢ karyke. Wydaje mi sie, ze zaswiadczone zainteresowanie
nowa potrawa wynikalo z jej luksusowego charakteru, a zatem
takze niedostepnosci. Bylo nieco dekadencji w potrawie, ~ugania-
nie” si¢ za ktora, jezeli wierzy¢ Plutarchowi, bylo symptomem
upadku moralnego w Sparcie. Jezeli tak, to krag os6b ja spozywa-
jacych byt zapewne stosunkowo waski. Dane antyczne i bizantyn-
skie zreszta zdaja sie potwierdzaé te teze. Bez wyjatku czynia one
bowiem z karyke symbol luksusu, zeby nie powiedzie¢ ,rozpusty
gastronomicznej’. Na przyktad wybitny méwca i biskup Konstan-
tynopola, Jan Chryzostom?6, uzyl terminéw zwiazanych z oma-
wianym sosem wielokrotnie??, a zawsze byly one dla niego poje-
ciem odnoszacym si¢ do potepianego sybarytyzmu tych, ktérzy
zyja w zbytku i mysla jedynie o (nad wyraz) drogich potrawachzs,
Grzegorz z Nazjanzu?® z kolei nie tyle wyklinat jedzenie karylke, ile

24 Por. F. Bilabel, Kochbiicher, [w:] Paulys Real-encyclopadie der classischen
Altertumswissenschaft. Neue Bearbeitung, Hrsg. W. Kroll, Einundzwanzigster
Halbband, Stuttgart 1921, kol. 935-937; L. Winniczuk, Ludzie, zwyczaje,
obyczaje starozytnej Gregji i Rzyrmu, Warszawa 1983, s. 362-363.

25 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, XII 516 ¢ (12, 1-10, Kaibel).

26 Wybitny méwca i biskup Konstantynopola w latach 397-404 (z przerwa
na okres pierwszego wygnania). Por. M. Starowieyski, Jan Chryzostom,
[w:] Encyklopedia kultury bizantyriskiej, s. 228.

27 Moim zdaniem Jan Chryzostom uzywat terminéw, ktére z pewnoscia od-
nosily sie¢ do pojecia ,karyke”, ale niekoniecznie zawsze musialy oznaczaé sos,
o ktérym jest mowa w niniejszym artykule. Tym niemniej, ich przestanie jest
z kontekstu oczywiste.

28Jan Chryzostom, Expositiones in Psalmos 278, 34-42 (PG 55) (uzyty
tekst pochodzi z programu ,Musaios”). Uwagi dotyczace uzycia terminéw przez
Grzegorza z Nazjanzu sa analogiczne do tych poczynionych przy charakterystyce
terminologii Jana Chryzostoma.

29 Ojciec Kosciola Zyjacy w IV w. n.e. Znany teolog, biskup Konstantynopola,
moéwca i literat. Por. H. Cichocka, Grzegorz z Nazjanzu Teolog, [w:] Encyklope-
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twierdzil, ze zwykly chleb i s6l moga smakowaé tak samo wy-
kwintnieso.

Nie wiemy dokladnie, w jakich okolicznosciach ja serwowano,
ale podane nizej dane sugeruja, iz znaly ja przede wszystkim stoly
wielmozéw Swiata antycznego. Jezeli dobrze interpretuje dane
bizantynskie, takze i w czasach pézZniejszych karyke goscita
gléwnie na dworach arystokratycznych i cesarskich. Egzotyczne
danie skladalo si¢ bowiem z szeregu drogich ingrediencji, a proces
jego przygotowania byl prawdopodobnie dosé skomplikowany.
Zrodia sugeruja takze, iz nie bylo wielu specjalistéw zdolnych do
jej przygotowania, a ci, ktérzy znali arkana tej sztuki, kazali sobie
za swoja wiedze slono placié. Strzegli oni zapewne zazdros$nie
doktadnego przepisu, co, niestety, dzi§ ma przelozenie na precyzje
naszych danych na temat omawianego sosu.

Wyjatkowy sos bowiem wymagal tego, aby byl przyrzadzany
przez specjalna grupe znawcéw rzemioslta kuchennego. Mianowi-
cie Jan Chryzostom utrzymywal, iz istniala odrebna galaz sztuki
kulinarnej, ktéra okreslil jako techne karykeutike (téxvn xapukev-
ukrf)3l. Jak rozumiemy, gléwnym przedmiotem dzialalnosci
technitati karykopoioi (texvitar kapuronowi) bylo przygotowywanie
karyke. Sladem istnienia tej specjalizacji jest wystepowanie
w uzyciu literackim, jeszcze w X w. n.e., czasownika , karykopoko-
ieo” (kapukomoifw)32, ktéry pierwotnie oznaczal zapewne czynnosé
i sztuke przyrzadzania omawianej przez nas potrawy. Przypo-
mnie¢ wypada w tym miejscu, ze utworzono tez czasownik , kary-
keuo” (kapukedw)33, o ktérym juz byla mowa i ktory tez
z pewnoscia odnosil si¢ do sporzadzania karyke. Znaczenie
obydwu potem rozszerzono i w gastronomii implikowaly przyrza-
dzanie luksusowych potraw. Fakt zwickszenia semantycznego
zakresu tych pojeé, cho¢ interpretowany jest przez mnie w niniej-
szym studium jako dowod na wyjatkowos¢ miejsca zajmowanego

dia kultury bizantyriskiej, s. 191-192; N. Widok, Grzegorz z Nazjanzu, Krakoéw
2006, passim.

30 Np. Grzegorz z Nazjanzu, Funebris oration in laudem Basili Magni Cae-
sareae in Cappadocia episcopi (Oratio 43) 61, 3, 4-5 (uzyty tekst pochodzi
z programu ,Musaios”). W utworach Grzegorza z Nazjanzu chleb i s6l jest
symbolem tego, co proste i tanie. To co dotyczy karyke jest wyszukane, a zatem
drogie. Poetyka Grzegorza jest wi¢c tozsama z tenorem wypowiedzi Jana Chryzo-
stoma.

31 Jan Chryzostom, In Matthaeum (homiliae 1—90) 501, 13-15 (PG 58)
fuzyty tekst pochodzi z programu ,Musaios”).

32 Por. dalej.:

33 Por. dalej.
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przez karyke w kuchni greckiej, jest jednoczesnie powodem
pewnych trudnosci w ttumaczeniu tekstéw greckich.

Jak wyjatkowa i lukratywna byta specjalizacja opisana powy-
zej, trudno dzis rozstrzygna¢ na podstawie bezposrednich danych.
Nie mamy list ptac, ktére odnosityby sie do (technita) karykopoioi.
Nie wiemy nawet tak naprawde, czy Jan Chryzostom nie wymyslil
wzmiankowanej techne na potrzeby czysto literackie i moralizator-
skie34. W literaturze greckiej zachowaly sie jednak poszlaki, ktére
nieco naswietla nam ten problem. Atenajos z Naukratis mianowi-
cie zachowuje w swoich Deipnosofistach fragment utworu komika
Demetriosa, ktory z kolei wspomina, ze kuchnia grecka znata
podobna, réwnie waska galaz sztuki kulinarnej, tj. umiejetnosé
przyrzadzania wzmiankowanego juz sosu zwanego abyrtake. Owze
Demetrios pisal bowiem o pewnym kucharzu, ktéry zatrudnit sie
na dworze Seleukosa i dumnie okreslal siebie terminem ~abyrta-
kopoios™ (dBuptaxomosg)3s. Jest oczywiste, ze owa wzmianka
dowodzi istnienia specjalizacji kucharskiej w zakresie przyrzadza-
nia potraw luksusowych juz w czasach antyku.

Jezeliby zatem wzia¢ za dobra monete informacje na temat
pracy abyrtakopoiosa na dworze Seleukidéw i schemat dotyczacy
abyrtake zastosowa¢ w dziedzinie przyrzadzania karyke, mozna
by uogdlnic¢ te dane i stwierdzi¢, ze sztuka komponowania wyszu-
kanych soséw byla umiejetnoscia wysoko ceniona. Wypada
wnioskowac dalej, ze byla to elitarna specjalizacja, bedaca zapew-
ne zwienczeniem kariery kulinarnej, a dochody plynace z tej
umiejetnosci zapewnialy dostatnie zycie i mozliwosé przebywania
wsrad elit politycznych i kulturalnych $wiata starozytnego. Z duza,
doza prawdopodobienistwa mozna takze utrzymywaé, ze pozycja
specjalistow z tej dziedziny nie zmienila sie wraz z koricem staro-
zytnosci. Nie posiadamy, co prawda, bezposrednich danych
o dziatalnosci takich gastronoméw z okresu Bizancjum, ale
domniemywaé¢ nalezy, ze specjalizacja nadal istniala — Michal
Psellos przeciez uznal za istotnie wspomnie¢ o niej posrednio,
przypisujac omawiana przez nas umiejetnosé (oczywiscie nie
traktowana jako profesja) cesarzowi Konstantynowi VIII.

W ogole, gdy chodzi o dane na temat karyke, gros informacji
pochodzi z okresu Bizancjum. Wypada dodaé, ze ten stan wiedzy
zawdzi¢czamy przede wszystkim dwu pracom leksykograficznym,
a mianowicie leksykonowi Hesychiosa oraz tak zwanej Ksiedze

34 Informacja ta nie powtarza sie bowiem w innych zrédtach.
35 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, IX 405-406 (70, 7-19, Kaibel).
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Suda. Rzeczony leksykon Hesychiosa zachowal dla nas sam
termin ,karyke”, informacje na temat proweniencji tego sosu
z Lydii oraz ogdlna recepture jego przyrzadzania3s. Zaswiadcza
takze i thumaczy uzycie czasownika ,karykeuo”, a choé zastoso-
wany jest on tutaj w znaczeniu ogélnym, mianowicie ,doprawiac,
przyprawiac”, zasob tresciowy leksykonu dowodzi, iz trzeba te
czynno$¢ laczy¢ z terminem ,karyke™®?. Leksykograf wprowadza
nadto czasowniki pochodne od poprzedniego, urobione przez
dodanie przyimkoéw epi (érn) oraz ek (éx), mianowicie epikarykeu-
omai (émrapukredouay’® oraz ekkarykeuo (éxkapukedw)3®. Oba,
jak karykeuo, musialy byé¢ pierwotnie zwigzane semantycznie
z przyrzadzaniem karyke, cho¢ potem, jak wynika z informacji
leksykonu, uog6lnione zostaly do czynnosci przyprawiania (epika-
rykeuormnai) i przygotowywania potraw poprzez zmieszanie sklad-
niké6w (ekkarykeuo). W koncu zna tez i wyjasnia rzeczownik
pochodny od karykeuo, mianowicie karykeuma (kapdkeuua)o,
i kolejny, urobiony od karyke, czyli karykeia (xapuksia)t!. Oba,
jak sie wydaje, i/albo mogly zastepowaé wyraz karyke, i/albo tez,
jak ttumaczy autor leksykonu, oznaczaly w ogdle smakolyki oraz
przyprawy. Ksigga Suda przekazuje nam podobny zas6b wiedzy.
Zna ona sam termin ,karyke”, a nadto przechowuje bardzo ogdlng
recepture potrawy oraz dane o pochodzeniu sosu z Lidii. Ponadto
zna terminy .karykeuo” (ale juz w znaczeniu ,.zmieszaé, przepoié,
napawac”) oraz ,karykopoieo” (tylko w przeno$nym ich rozumieniu
- .mie¢ kwiecisty styl wymowy”) oraz rzeczownik ,karykeurna’2.
Zachowuje nadto i wyjasnia przytaczany powyzej czasownik
zlozony ,ekkarykeuo™3. W sumie jest to zatem dos¢ bogaty zestaw
poje¢ swiadczacych o zainteresowaniu zagadnieniem do X w. n.e.
Jak w wielu przypadkach innych potraw greckich, pomimo ca-
tej opisanej popularnosci tego specjatu, nie znamy wszystkich
tajemnic jego przyrzadzania. Najczesciej przyjmuje sie, ze byt to
sos. Rzeczywiscie, antyczne uzycia sugeruja taka postaé omawia-
nej potrawy, a leksykon Hesychiosa odnosi do karyke okreslenie

36 Hesychios, Lexicon, &, kapixn, 915, 1-3.

37 Hesychios, Lexicon, k, xapukeier, 913, 1.

38 Hesychios, Lexicon, ¢, émxapukeicta, 4834, 1.

39 Hesychios, Lexicon, &, éfexapukeifn, 3669, 1-2.

40 Hesychios, Lexicon, x, kapvkevudiov, 914, 1.

41 Hesychios, Lexicon, x, kapukeiaig, 917, 1.

42 Suda, Lexicon, k, Kapixn, 437; ¢, Eninaota, 2507, 1-6.
43 Suda, Lexicon, e, E{exapukeifn, 1603, 1
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»~dzomos” ({wudg)*4, co tez implikuje jej plynna postaé. Z drugiej
strony nalezy takze stwierdzi¢, ze zachowaly sie informacje wska-
zujace, ze termin ,karyke” odnoszono do pewnego swoistego
rodzaju wyrob6w wedliniarskich. Opieraé tu sie przede wszystkim
mozna na $wiadectwach Ksiegi Suda, ktérej autor pisze wyraznie,
iz terminem ,karyke” byl okreslany rodzaj kiszki, chorde (xopb1i),
przyrzadzonej z krwi i podrobéw (wnetrznosci) zajeczych lub
wieprzowych, ktére stanowily nadzienie wkladane do jelita (lub
zoladka?). Alternatywna nazwa tego delikatesu bylo okreslenie
~-mimares” (uyudpng)*s lub ,monthyleute” (uovBuleurr)s. 1 tu wypa-
da uzupelni¢, iz, jezeli dobrze interpretuje irodlo, obie karyke
znane juz byly w starozytnosci. Podstawa do takiego wniosku jest
komentarz Atenajosa z Naukratis do sylloi Timona, gdzie wlasnie
jest mowa na temat dwu rodzajéw karyket’. Byé moze potwier-
dzenia dwoistego znaczenia tego terminu nalezatoby réwniez
szuka¢ w glosie Hesychiosa, ktory raz nazywa karyke sosem
(dzomos), a raz uzywa dla jej okreslenia terminu , broma” (Bpaua).
Ten ostatni byt zwykle stosowany do okreslenia tego, co nie bylo
napojem, a raczej stanowilo pozywienie stale, stanowiace zasadni-
czg czesé diety4s,

Autorzy wskazuja wyraznie, ze najwazniejszym skladnikiem
lidyjskiego delikatesu byla krew, a zatem finalna potrawa musiata
mie¢ ciemne zabarwienie. Ta cecha karyke pozostala w znaczeniu
przymiotnika ,karykoeides” (kapukoeibrig; ), ktéry uzywano do
okreslenia tego, co jest ,podeszie krwia lub ciemne™®. Ze zgod-
nych $wiadectw wymienionych powyzej zrédet wynika, ze doda-
wano do niej szereg innych produktéw, by¢ moze podrobéw. Czy
do potrawy uzywano octu, nie wiemy, ale taka praktyka w sto-
sunku do soséw potwierdzona jest w wypadku innego dodatku,
mianowicie hyposfagma (sndopayua). Wiemy to dzieki temu, iz ten
ostatni klasyfikowany byl jako hypotrimma (dndrouua)s®, a nadto
ze wzgledu na wymienienie octu w zachowanej recepturze hypo-

4 Hesychios, Lexicon, & kapixn, 915, 1-3.

45 Suda, Lexicon, x, Kapixn, 437, 5-6; u, Miudpng, 1073, 1-3.

46 Suda, Lexicon, x, Kapixn, 437, 5.

47 ,kapuxrdv npoxpivel dupotipey” — Atenajos z Naukratis, Deipnosaofisci,
IV 160 b (50, 28-29, Kaibel).

48 Por. ponownie — Hesychios, Lexicon, ¢, xapixn, 915, 1-3.

49 Np. Galen, Linguarum seu dictionum exoletarum Hippocratis explicatio
108, 9, Kiihn XIX.

50 Atenajos, Deipnosofisci, VII 324 a (124, 8-11, Kaibel).
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sfagmaPl. Praktyka ta zreszta obecna jest takze w kuchni nowozyt-
nej wobec potraw zawierajacych krew, a majacych posta¢ plynnas2.

Z pewnoscia o aromacie karyke stanowily przyprawy. Niestety,
nie posiadamy pewnych informacji dotyczacych statego sktadu
tych dodatkéw. By¢ moze przynajmniej czesciowym wyjasnieniem
zagadki receptury karyke jest fragment De legationibus53 Konstan-
tyna VII Porfirogenety5¢. Jest tam bowiem wymieniona grupa
egzotycznych przypraw, ktére w tekscie okreslone sa jako kary-
keiai, co w tym przypadku wydaje si¢, ze nalezy ttumaczy¢ jako
~ingrediencje uzywane do karyke”. Te krotka liste otwiera pieprz,
peperi (nénepi)ss, za nim idzie fyllon Indikon (poAdov Tvducdv), czyli
malabatronsé, dalej cynamon, to jest kassia (kaooia)5?, a zamyka

51 Atenajos, Deipnosofisci, VII 324 a (124, 11-14, Kaibel). Por. tez
A. Dalby, Food..., s. 293.

52 Wystarczy wymieni¢ znang z kuchni polskiej czarng polewke, czyli czarni-
ne (czernine).

53 De legationibus 488, 21-24 (uzyty tekst pochodzi z programu ,Musaios”);
Theophylactus Simocatta, Historiae VII, 13, 6, 1-4. Podstawowe informacje
por. O. Jurewicz, Historia literatury..., s. 174-176.

54 Cesarz bizantynski panujacy w latach 913-959 n.e. Autor zbioru wycia-
gow z literatury antycznej, ktorego czesScia sa wzmiankowane w pracy ekscerpty
De legationibus - H. Cichocka, M. Dabrowska, Konstantyn VII Porfirogenta,
[w:] Encyklopedia kultury bizantyriskiej, s. 274-275.

55 Zapewne pieprz czarny, Piper nigrum. Typowa charakterystyka bizantyn-
ska - Aecjusz z Amidy, latricorum libri I, 316, 1-5. Wybrana literatura
nowozytna - J. André, L'alimentation et la cuisine & Rome, Paris 1961, s. 209;
L. Bremness, Wielka ksigga ziét, ttum. J. Cie§la, W. Jackowska, R. Jackowski,
K. Jacques, A. Kornacka, M. Lewandowska, L. Myszkowski, B. Neyman,
S. Sonarski, K. Spalik, M. Walczak, Warszawa 1991, s. 94; A. Dalby, Empire of
Pleasures. Luxury and Indulgence in the Roman World, London-New York 2000,
s. 43, 89-94; idem, Food..., s. 254-255; A. Dalby, S. Grainger, The Classical
Cookbook, London 2000, s. 137, 250; T."Stobart, Herbs, Spices and Flavour-
ings, London 1998, s. 140-150; przyprawa byla tak droga, ze az oplacalo si¢ ja
falszowac. Por. Galeni de Sanitate tuenda 268, 13-270, 11, [w:] Claudii Galeni
opera omnia, ed. D. C. G. Kihn, t. VI, Lipsiae 1823.

56 Cinnamon Tamala lub Pogestemon Cablin. Typowa charakterystyka bizan-
tynska — Aetil Amideni liber medicinalis I, 266, 1, [w:] Aetii Amideni libri medicina-
les FVII, ed. A. Olivieri, Lipsiae-Berolini 1935-1950 [dalej Aecjusz
z Amidy, Iatricorum libri; A. Dalby, Empire..., s. 198-199; idem, Food...,
8. 206; B. Laufer, Malabathron, ,Journal Asiatique” 12 (1918}, s. 5-49.

57 Charakterystyka antyczna — Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia me-
dica liber I, 13, 1, 1-2, 4, [w:] Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica
libri quinque, ed. M. Wellmann, vol. I-IIl, Berolini 1906-1914. Typowa charakte-
rystyka bizantyriska - Pauli Aeginetae Epitomae liber VII, 3, 10, 93-96,
[w:] Paulus Aegineta, ed. 1. L. Heiberg, t. I-1I, Llpsiae—Berohm 1921-1924. Por.
A. Dalby, Empire..., s. 198; idem, Food..., s. 87.
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ja kostos (rdorog)s8. Wszystkie byly dodatkami sprowadzanymi
z daleka i bardzo cennymi. Dane antyczne i bizantynskie sugeru-
ja, iz wszystkie skladniki karyke drobno krojono (rozcierano?),
a potem mieszano%. Proces przygotowania karyke wymagat
duzego nakladu pracy i, jak rozumiemy, wiele czasu. Suponowac
nalezy, ze ingrediencje poddawano gotowaniu, co, jak wypada
wnosi¢ chocby na podstawie procesu przyrzadzania hyposfagmas®
oraz innych sos6w®!, bylo zwyczajna praktyka w dziedzinie
przygotowywania sos6ws2,

Karyke w postaci plynnej stanowila uzupelnienie dan mies-
nych. Tak przynajmniej wynikaloby ze s$wiadectwa Achaiosa
z Eretrii méwiacego o mieszkancach Delf, ktorzy pociawszy mieso
ofiar, polewali je karykess. Czy jadano ja jako danie samodzielne,
opson: (¢ypou), np. jako dodatek do chleba (maczanego w omawia-
nym sosies4), nie jestesmy w stanie stwierdzi¢ z cala pewnoscia.
W kazdym razie polaczenie karyke z pieczywem jest zaswiadczone
zrédlowo. Na podstawie danych Ksiegi Suda, wzmiankujacych
epipasta (éniraota), mozna konkludowaé bowiem, iz polewana nia
takze wypieki®s. Wiemy réwniez, ze karyke byla stosowana jako
nadzienie do ciasta zwanego nastos (vaordg), wzmianke o ktérym
zachowuje Atenajos z Naukratises, «

Podsumujmy zatem nasze rozwazania. Dzieki informacjom an-
tycznym i bizantyriskim postawi¢ wypada teze, ze Michat Psellos
w swej Chronografii uzywajac czasownika ,karykeuo”, dal nam

%8 Kostos - Saussurea Lappa. Typowa charakterystyka bizantyriska - Ae-
cjusz z Amidy, latricorum libri I, 219, 1-12. Por. A. Dalby, Dangerous tastes.
The Story of Spices, London 2000, s. 85-86; idem, Empire..., s. 197; idem,
Food..., s. 105.

59 Np. Hesychios, Lexicon, ¢, xapikn, 915, 2-3; Suda, Lexicon, k, Kapikn,
437, 2-3.

60 Atenajos, Deipnosofisci, VII 324 a (124, 11-13, Kaibel).

61 Oczywiscie nalezy z tej kategorii wytaczy¢ sosy spelniajace role sktadnikéw
przyprawowych innych dan, jak np. garum (ydpog). Na temat tego sosu np. por.
T. H. Corcoran, Roman Fish Sauces, ,Classical Journal” 58 (1963), s. 204-210;
C. Jardin, Garum et sauces de poisson de lantiquité, ,Rivista di Studi Liguri”
27 (1961), s. 70-96; M. Kokoszko, Ryby..., s. 373-374.

62J. Solomon, The Apician Sauce. Ius Apicianum, [w:] Food in Antiquity,
s. 115-131.

63 Por. fragment Alkmaiona z Eretrii cytowany jako $wiadectwo TozZpo-
wszechnienia karyke w Delfach.

64 L. Winniczuk, op. cit., s. 365.

5 Suda, Lexicon, €, Eniraota, 2507, 2-3.

86 Atenajos z Naukratis, Deipnosofisci, XIV 646 e (55, 44, Kaibel). Por.
A. Dalby, Food..., s. 61.
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dowdd na to, ze znal potrawe zwana karyke. Wzmianka ta stanowi
podstawe postawienia tezy o ciaglosci greckich tradycji gastrono-
micznych miedzy czasami antycznymi a Bizancjum.

W zwiazku z tym wydaje sie rozsadne zasugerowanie modyfi-
kacji ttumaczenia sporzadzonego przez Oktawiusza Jurewicza.
W polskim przekladzie zamiast ogélnego terminu ,sosy” trzeba by
raczej zastosowaé konkretne stowo ,karyke” lub tez przynajmniej
zastapi¢ przymiotnik ,Swietne” stowem ,luksusowe”, ,wykwintne”
czy .kosztowne”. Taka modyfikacja zapewne bardziej dosadnie
podkreslitaby intencje greckiego autora.

Wnioski wyplywajace z niniejszych rozwazan dotycza takze
samego autora Chronografii i jego techniki pisarskiej. Wypada
konkludowag¢, ze Michatl Psellos zamiescit w swoim dziele czasow-
nik .karykeuo” nieprzypadkowo. Wyglada na to, ze chcial sie on
w ten sposob pochwali¢ swoja erudycja, ktéra, jak to chyba chciat
zasugerowac, nie miala granic, a wigc obejmowala takze dziedzine
gastronomii. :

Ponadto, uzycie czasownika ,karykeuo” w tym konkretnym
fragmencie dziela stuzylo do scharakteryzowania osobowosci
cesarza Konstantyna VIII. Psellos chcial zapewne podkresli¢, iz
basileus byl utracjuszem, ktéry marnowal w sposob egoistyczny
pieniadze zgromadzone przez swego brata, Bazylego II, na rzeczy
malo istotne, niezwykle luksusowe i drogie. W koricu wzmianka
0 karyke byla jeszcze jednym argumentem swiadczacym o upadku
moralnym tego wladcy.





