PRZY STOLACH W RZYMIE

Usmierzenie glodu kosztuje niewiele — znacznych nakladéw wymaga jeno wybrednos¢.
(Sencka Mtodszy, Listy 11 17)

Réznice spoteczne bardzo silnie wigzaly si¢ w Rzymie z rodzajem wy-
konywanej pracy, ze stosunkiem cztowieka do cztowieka, z wyksztalceniem,
z sytuacja majgtkowa. Ta ostatnia decydowata o warunkach zycia obywatela
i jego rodziny, o warunkach mieszkaniowych, odzywiania, o jego — zeby uzy¢
dzisiejszego okreslenia — ,stopie zyciowej”. Pod koniec okresu rzeczpospoli-
tej, a jeszcze bardziej za pryncypatu i cesarsiwa zarysowuje si¢ W stosunkach
rzymskich ogromna réznica, gleboka, trudna do przebycia przepasc. Zmienia-
1y si¢ uklady spoteczne; niektérzy z tych, ktorzy byli w poczatkach w warun-
kach trudnych, windowali si¢ dzigki bogactwu, jak np. wyzwoleficy, inni
— zrujnowani, spadali nizej.

I jezeliby mozna byto spojrzeé na stoly i zastawg u bogaczy i biednych,
réznice te latwo datoby si¢ zauwazyC.

W pierwszych wiekach istnienia Miasta na stotach Rzymian byly
skromne potrawy, te jedynie, kiore mozna bylo przyrzadzi€ z artykulow,
jakich dostarczala uprawiana ziemia i hodowla bydta.

Podstawowym daniem — jak u Grekow madza ~ byta w Italii gesta roz-
gotowana papka, puls, przyrzadzana z przemielonego pross, jeczmienia, psze-
nicy lub roslin straczkowych, i pozostala ona wlaSciwie gléwnym positkiem
ludnosci ubogiej i wojska; papka ta uchodzila, mozna by powiedzie¢, za ital-
ska potrawg narodows. Komediopisarz Plaut, zyjacy na przetomie ITI/IT w.
p.n.e., robigc aluzj¢ do swojego italskiego pochodzenia, sam siebie nazywa
zartobliwie Pultifagonides — Papkojadacz czy Papkojedzki.

Sztuka kulinarna w Rzymie rozwingla si¢ dopiero w III w. p.n.e,
a w miare rozszerzania si¢ kontaktow ze wschodem, pod wplywem pradow
orientalizujacych i importu nieznanych poprzednio artykuléw zywno§cio-
wych, przy réwnoczesnym wzbogaceniu si¢ wigkszosci obywateli, doszto
w czasach cesarstwa do niemajacej granic rozrzutnoéci, ktéra doprowadzifa do
zaniku dobrego smaku i kultury jedzenia.
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U Rzymian, podobnie jak u Grekéw, byly ustalone trzy positki w ciz-
gu dnia: wcze$nie rano — pierwsze $niadanie ientaculum, drugie $niadanis
prandium okoto potudnia i obiad spozywany w pdznych godzinach popolz-
dniowych — cena.

Pierwsze $niadanie skiadalo si¢ z chleba, sera, owocéw, mleka lub
wina. Dzieci zabieraly ientaculum do szkoty, zapewne ze wzgledu na wczesnz
pore rozpoczynania lekcji. Prandium rzadko podawano do stolu, gdyz byla w
raczej zimna przekaska, czesto danie z poprzedniego dnia, ktore mozna byl
zje§¢ unikajac mycia rak po nim; ,,po kapieli zajadam, nie siadajac do siok
suchy chleb stanowigcy moje $niadanie (drugie), po kiérym nie potrzeba my
rak” — pisze Seneka do Lucyliusza w Liscie 83, 6. Mogly to by¢ zimne potrz-
Wy micsne, ryby, ser, owoce, wino. Podstawowym, najobfitszym positkiem
obiad, na ktéry podawano dania gorgce i obfitsze. W czasach najdawniejs '
spozywano obiad w atrium, a kiedy dom przyjat forme grecko-rzymska, p
niesiono ten positek do jadalni triclinium!. Obiad — cena — skladat si¢ z zasag-
niczych trzech czeéci. Na poczatku gustus lub gustatio ~ przekaski, wiréd
rych pierwszym daniem byly jaja2. Jako nap6j podawano mulsum — wino z=
prawione miodem. Na gléwna czg§¢ obiadu skiadalo si¢ wiele daft miesnyck
i rybnych z dodatkiem warzyw i satat; na przyjeciach wystawnych podawane
ponadto rézne odmiany ostryg, §limaki, malze — echini, ostrea, balani, o czym
bedzie jeszcze mowa. Poszczegblne dania nazywano ferculum albo tez cena:
ma cena, secunda cena — pierwsze danie, drugie danie itd. Na koniec podaw.
deser, zwany secundae mensae; przy wickszych przyjeciach ta czgS¢ obia
zwana commissatio, przybierala charakter greckiego sympozjonu. Podawane
owoce $wieze lub suszone (figi, daktyle), orzechy i ostre przysmaki, ktére miz-
ty pobudzaé pragnienie, gdyz wina byly wiasciwie gtéwng treScig commissatiz

Oczywiscie obok wymienionej papki — puls — wczeSnie juz w gospe-
darstwie domowym zajmowano si¢ wypiekiem chleba i réznych plackéw:
O wypieku chleba przez zawodowych piekarzy styszymy dopiero w pierwsze;
potowie II w. p.n.e. (173 r. p.n.e., wedlug Swiadectwa Pliniusza Starszego’
aw IV w. n.e. byly w Rzymie 254 piekarnie. Gospodarka rolna w Italii przeche-
dzita rézne koleje w zaleznoéci od zmian politycznych i spolecznych; po opane-
waniu wickszych obszaréw i przy wyzszej stopie zyciowej zboze z Italii nie

! Atrium ~ gtéwny pokéj w domu rzymskim, w ktérym, zwlaszcza w poczatkach, g&
dom w swym ukiadzie nie ulegt jeszcze wplywom greckim, skupiato sie zycie rodzinne. Triki:
nium — (trickinium, z greckiego: treis — trzy, kline — sofa) pokéj stolowy w domu rzymskim. Us
wiano trzy »sofy” z trzech stron stolu, jedna strona pozostawala wolna, azeby stuzba miafa swe-
bodne dojécie przy podawaniu potraw. Zasiadalo wigc przy jednym stole najwyzej dziewigt osd

2 Stad przyslowiowe powiedzenie: ab 0vo usque ad mala — od jajka az do jablek (owocow,
odpowiadajace powiedzeniu: od A do Z = od poczgtku do kofica, gdyZ jako ostatnie danie pod=
wano owoce.
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starczalo, obowiazek zaopatrywania Rzymu w zywnos¢ spad! na niektdre pro-
wincje. Prowincja Afryka, potem Egipt — staly si¢ spichrzami swego pana. Jed-
nak obowigzkowe dostawy z prowincji nie zaspokajaly potrzeb ludnosci,
zwlaszcza w latach, w ktérych byly trudnosci gospodarcze. Problem ten rozwig-
zywal handel zbozem. Kupcy 1 bankierzy prowadzili przeciez interesy na szero-
ka skale, dowozili towary z prowincji, podejmowali si¢ dostaw dla wojska, a przy
transakcjach tego rodzaju dochodzilo czesto do naduzy¢ i spekulacji, gdyz kup-
cy mieli na wzgledzie przede wszystkim interes wlasny, a czuli si¢ pewni, gdyz
chronil ich senat, a w czasach p6Zniejszych sam cesarz. Senatorom, z ktérych
wielu bylto zaangazowanych w obroty finansowe, gdyz mieli u kupcéw ulokowa-
ne kapitaty, zalezalo na podtrzymaniu transakcji handlowych, a cesarzom w nie
mniejszym stopniu zalezato na utrzymaniu dobrych stosunkow z bogatg sferg
kupiecks, cz¢sto bowiem korzystali z pomocy finansowej jej przedstawicieli.
Oktawian August zachowywal ostroznos¢ przy wydzielaniu zboza ubogiej lud-
noSci, w obawie, zeby wskutek akcji rozdawnictwa zboza nie ucierpial stan
kupiecki, a cesarz Klandiusz nalozyl na skarb pafistwa obowigzek pokrycia
ewentualnych strat, jakie kupcy mogli ponie$¢ wskutek burzy na morzu. Po-
wstal Zwigzek Dostawcow Zboza, kiérego czlonkowie korzystali z wyjatkowych
przywilejow, zwolnieni byli nawet od obowigzkow wobec pafistwa.

Przy takim stanie rzeczy musiata sie wytworzy¢ silna konkurencja
w handlu zbozem i okreSlenie granicy mi¢dzy uczciwoscia a nieuczciwoscig
bylo tylko sprawa sumienia i §wiadomos$ci obowigzkow spotecznych. Cyceron
przedstawia problem do rozstrzygniecia, kiéry niewatpliwie nasunc¢la mu
obserwacja stosunkéw w Rzymie, jakkolwiek akcje przenosi na Rodos3. Chwi-
lowy brak zboza wywotal wielkg drozyzne; kupcy wyplyneli do Aleksandrii
po towar. Ten, ktdéry wrocil pierwszy, wie dobrze, ze za nim w najblizszych
dniach powrdca inni i rzucg na rynek wielkie zapasy zboza. Wobec tego, czy
moze on wykorzystac sytuacje i sprzedaé zboze po najwyzszej cenie, jaka mu
si¢ uda osiggnad, czy tez obowigzkiem jego jest uprzedzi¢ ludnosé, ze kryzys
w zaopatrzeniu wkrotce minie, gdyz zostang dowiezione wigksze zapasy
zboza? Nie byl to problem oderwany od zycia, poddany tylko pod rozwazania
dyskutujgcym, lecz byl odbiciem sytuacji, jakie niewgtpliwie powstawaly
i w kiorych cheé zysku brata gore nad uczciwoscig i wzgledami spolecznymi.

Zresztg sprawy aprowizacyjne byly juz wczeSnie regulowane przez
pafistwo. Do obowigzkow edyla nalezalo m.in. dba¢ o dobre pieczywo. Orga-
nizowanie piekarzy w cechy czy zwigzki zawodowe mialo wzmocnié ich
poczucie odpowiedzialnoSci i podnie$¢ wartos¢ wypieku. Piekarze dzielili si¢
na zwigzki wedlug gatunku pieczywa, jakie wyrabiali, np. sigillarii wypiekali
wyroby luksusowe. Byly rozne gatunki chleba, podobnie jak w Grecji, dowo-

3 O powinnosciach (De officiis), IT1 12.
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zono tez wypieki z wysp, przykladem rozpowszechnione ciastka z Rodos,
Kiore ‘pnedk wii WUgd TWERRREY RMPUIIL A TNTIR nadawaly, s do
spozycia, jezeli wierzy¢ Marcjalisowi:

Na niewolnika nie podno$ reki — taka moja rada:

Daj mu ciastka rodyjskie - tez z¢by postrada.
(Epig. X1V 69 (8))

Wypiekano chleb luksusowy, bialy — mundus, candidus, ciemny razowy,
wiejski — sordidus, rusticus, obozowy — castrensis dla wojska, plebejski — plebeius,
ktéry rozdawano ubogiej ludnosci, a jezeli sprzedawano, to po cenie ustalonej,
urzedowej. Zmieniano takze, zeby wprowadzi¢ co§ nowego, ksztalt pieczywa;
obok okraglych zaczeto z czasem wypiekaé bochenki chleba w ksztalcie sze-
§cianéw, w ksztalcie liry oraz plecione strucle. Bochenki chleba znalezione
w Pompejach byly okragte, lecz ponadcinane do§rodkowo, co mialo ulatwié
dzielenie chleba na czastki.

Katon Starszy Cenzor w traktacie O gospodarstwie wiejskim podaje m.in.
przepisy na wyroby z maki, nie pomija italskiej papki — puls, lecz podaje prze-
pis przyrzadzania jej na sposob punicki, prawdopodobnie mniej znany: »Puls
na spos6b punicki tak przyrzadzaj: Wsyp do wody funt najdelikatniejszej maki
pszennej i pilnuj, zeby dobrze nasigkia. Wlej to do czystego naczynia, dodaj trzy
funty $wiezego sera i pét funta miodu, jedno jajko i wszystko dobrze wymieszaj.
Przel6z wszystko do innego garnka (LXXXYV). Kulki - glob: tak przyrzadzaj:
Wymieszaj ser z najdelikatniejsza maka. Nastgpnie wyrdb tyle kulek, ile
zechcesz. Do goracego miedzianego naczynia wiéz sloning. Potem smaz kulki
po jednej lub dwie réwnoczesnie i czesto obracaj je dwoma patyczkami. Gdy si¢
usmaza, wyjmij je, posmaruj miodem, posyp makiem i podawaj (zb. LXXIX).

Faworki (?) - encytum — przyrzadzano podobnie jak globi; jednak autor
radzi: ,uzywaé nalezy naczynia z otworem w dnie. Przez ten otwdr przepusc
ciasto do goracej stoniny i nadaj mu pigkny ksztatt jak przy spirze” (tzn. nale-
zato skrecad je tak, jakby sig splatato powr6z). Przewracaj je dwoma patyczka-
mi i tymi wyjmuj. Nastepnie nalezy ciastka posmarowac tluszczem# i przyru-
mienié, lecz nie powinny by¢ bardzo gorace. Podawac nalezy z miodem albo
z winnym moszczem przegotowanym z miodem, tzw. mulsum”.

Pisarze rzymscy czesto wspominajg placek ofiarny zwany libum, rodzaj
sernika. Wedtug wskazéwek Katona tak go nalezy przyrzadzac:

»Libum przyrzadzaj jak nastepuje: niech klucznica utrze dobrze w mi-
sie dwa funty sera. Gdy dobrze rozetrze, niech wsypie funt maki z lekkiej
pszenicy (siligo) albo, jezeli chcesz, by placek byt bardzo delikatny, pot funta
najdelikatniejszej maki pszennej (similago) i niech to dobrze wymiesza z se-

4 Tzn. oliws, gdyZ masta jeszcze nie znano.
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rem. Niech doda jedno jajko i wszystko razem dobrze wymiesza. Nast¢pnie
ziech uformuje ciasto w ksztalt bochenka chleba, utozy na liSciach i piecze na
gorgcym ognisku pod gliniang pokrywa” (ibid. LXXYV). Podobnie kaze Katon
przygotowad ciasto na savillum, z tg r6znicg, iz do pot funta maki i péttrzecia
funta sera kaze dodaé ¢éwieré funta miodu i jedno jajko, wylozy¢ do glinianej
misy wysmarowanej oliwg i piec pod gliniang przykryws. Przestrzega, zeby
dobrze wypiec $rodek, gdzie ciasto jest najgrubiej wylozone. Po upieczeniu
nalezalo ,usungé miske” (ibid. LXXXIV). Najprawdopodobniej ttuczono gli-
niane niekosztowne naczynia, i w ten sposob wydostawano upieczone ciasto.

W przepisach powtarzajg si¢ te same skladniki: maka pszenna, ser
owczy, midd, ttuszcz — tzn. oliwa, rzadko mleko i stonina. Réznica w wypie-
kach polegala na iloSci sktadnikow i ksztalcie wypieku.

Wigksza niz u Grekéw byla na stotach Rzymian rozmaito§¢ warzyw,
ktore byly dostepne nawet ludno$ci ubogiej. Zawsze cieszyla si¢ powodze-
niem cebula — cepa i czosnek — allium; gramatyk IV wieku n.e. Noniusz Mar-
cellus méwi, ze wprawdzie od dawnych Rzymian czué bylo cebula, to jednak
byli oni pelni energii. Jadano kapuste — brossica, salat¢ — lactuca, rutg — ruta,
$laz — malva, szczaw — lapathum, rzepe i rzodkiew — napus, marchew— pastina-
ca, ogorki — cucumis, dynie — cucurbita oraz rézne odmiany jarzyn straczko-
wych jak groch — cicer i soczewice — lens. Wiele z nich uwazano za potrawy
szczegblnie zdrowe, dobrze dzialajace na trawienie, np. §laz, i zapobiegajace
bélom glowy i malarii.

Uzywano w wielkiej ilosci przypraw i korzeni (co przetrwaio do dzi-
siaj w kuchni na potudniu), jednak nazwy ich przewaznie nic nam nie méwig
i trudno je zidentyfikowaé; zastosowanie mialy giéwnie przy przyrzadzaniu
potraw mig¢snych i ostrych soséw — garum, muria, alec, do ktérych dodawano
tez obficie ocet — acetum — i oliwe, niekiedy marynowane ryby.

Kucharze w komedii plautyfiskiej przechwalajg si¢ swoja sztuka kuli-
narng i wymieniajg niebywalg ilo§¢ réznych przypraw — czesto o nazwach
zmys$lonych — jakimi potrafig nada¢ smak przygotowywanym przez siebie da-
niom. Typowym przykladem moze by¢ autoreklama kucharza w komedii
Plauta Pseudolus; jest to zarazem satyra na wzmagajace si¢ juz wtedy kulinar-
ne wymagania Rzymian:

A ja nie tak gotuje, jak inni kucharze,

co to ki uprawne na misach podaja,

i jak strawe dla woldéw zielska nataduja,

a zielsko to przyprawia znowu innym zielskiem,
A wigc dajg kolendre, koper, czosnek, rzepe¢,

do tego zndéw kapusig, szczaw, cwikle i szpinak,
w tym wszystkim rozpuszczajg funt caly korzeni,
trze kaza przeokropng gorczyce, Ze tracym —
nim jg jeszcze rozetra, lepia checa wykapad!
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Ja — gdy w rondle wpakuje taki ,kocylender”,
ncepolender” czy ,,makcis” albo i ,saupaktis”,
to rondle same z sicbie w mig si¢ rozgrzewaja.
To sa wszystko przyprawy zwierzyny Neptuna’.
Bo ladowa przyprawiam zwykle ,cycymandrem”,
»hapolapsja”, »kataraktrig”...
A kiedy w rondlach zawrze — wtedy je odkrywam
1 zapach pedzi w gére machajac rekami:
Ten to zapach je Jowisz na obiad codziennie.
(w. 900 nn.)

Na deser skladaly si¢ owoce, i z sadéw italskich, i importowane z za-
granicy: te ostatnie dostawaly si¢ oczywiscie jedynie na stoly w bogatych do-
mach. Podawano jablka, gruszki, §liwki, czeresnie, jabluszka rajskie, granaty,
figi, orzechy, kasztany, winogrona, oliwki. Wszystko jest poswiadczone nie
tylko przez literackie opisy uczt, lecz takze znajduje swéj wyraz w malowi-
dtach Sciennych.

Dla ludnoéci ubogiej wymienione warzywa stanowily czesto jedyny
positek, natomiast na stotach zamoznych byly tylko dodatkiem do daf mig-
snych. Najwiecej spozywano migsa wieprzowego i koziego, wolowe jedynie ze
zwierzat ztozonych bogom w ofierze, gdyz woly jako zwierz¢ta potrzebne do
pracy na roli byly oszczgdzane: polowania dostarczaly zajecy, dzikow, a wiel-
ce sobie ceniono dania z ptactwa i ryb. Ryby sprowadzano z wybrzeza Morza
Czarnego, z Sycylii, z Hiszpanii, a w Italii prowadzono ich hodowle na wiel-
ka skale dla wlasnego uzytku i na handel. Bogaci obywatele budowali w swo-
ich posiadlo$ciach wielkie baseny, ktére napelniano odpowiednia woda w za-
leznosci od tego, czy miaty by¢ hodowane ryby morskie, czy stodkowodne.
Lukullus (Lucius Licinius Lucullus ok. 110-56 p.n.e.), wykwintny smakos
kiéry zastynat z wystawnych uczt, doprowadzii do basenu z rybami morskimz
stong wode kanalem, ktéry kazat przekopa¢ w paSmie gorskim. Cyceron, kry-
tykujac obojetnosé niektérych bogaczy dla spraw rzeczpospolitej, moéwi: sz
tak glupi, iz wyobrazajg sobie, ze po upadku pafistwa uratujg swoje sadzawks
z rybami”s. Podobno mureny dawaty si¢ oswoi€ i wlasciciele przywigzywati
sie do nich jak do innych oswojonych stworzeii, tak ze stratg ryby odczuwati
nie tylko jako strat¢ materialna, jezeli wierzy¢ Pliniuszowi Starszemu, kt6z
opowiada, ze Hortensjusz optakiwat §mier¢ ulubionej mureny. A ze niekiérzy
bardziej cenili rybe niz czlowieka, dat dowdd Wediusz Pollio, bogaty ekwiz
w czasach Oktawiana Augusta, ktéry karmil ryby cialami niewolnikéw.

Rozwinela sie takze hodowla §limakéw i ostryg (vivaria ostrearum). P:
dobno pierwszy hodowle §limakéw prowadzit Fulwiusz Lupinus w okoli

5 Zwierzyna Neptuna — tzn. ryby.
6 Listy do Arryka 118.
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Tarkwiniéw. Smakosze wybierali ulubione gatunki $limakéw: iliryjskie, afry-
kafskie, reatyckie, kiére karmiono mieszanks sporzadzong z moszczu winne-
go i z miodu.

Podobnie rozwinela si¢ hodowla ptakéw. Zaktadano przy willach pta-
szarnie (aviaria, vivaria avium); pierwszy mial urzadzic takg ptaszarni¢ M. Le-
niusz Strabon z Brundyzjum, przyjaciel Warrona (Warron, O rolnictwie 111
5, 8). Byly tam oprécz ptactwa domowego perliczki, bazanty z Azji Mniejszej,
pawie, kwiczoly, drozdy. Z biegiem czasu jadtospis wzbogacaly inne ptaki,
zmieniaty si¢ takze sposoby ich przyrzadzania. Pawie, sprowadzone z wyspy
Samos, podano w potrawie po raz pierwszy w 55 r. p.n.e.; za Okiawiana Augu-
sta zaczeto sporzadzaé dania z bocianéw, za Tyberiusza przyszia kolej na pta-
ki §piewajace, nawet — na stowiki: nie znali Rzymianie anioléw, i nie znali
powiedzenia: »stowika zabi¢ — zasmucié aniota”. Potem nowoscig byly jezyki
flamingéw i potrawy z gesich nbzek garnirowane kogucimi grzebieniami.
W zaleznosci od epoki i stanu zamoznosci domu pojawialy si¢ na stole rézne
gatunki wina. Horacy w swych pie$niach wymienia czesto kilka najlepszych
odmian wina italskiego, jak Falernum z falernejskich pol w Kampanii, Massi-
cum — z winnic na granicy Lacjum i Kampanii, Caecubum — z okolic Lacjum na
wybrzezu Morza Tyrrefiskiego. Ale odnalezione w Pompejach amfory zawie-
raly wiele innych gatunkéw wina z terenéw Italii, np. Capuanum, Surrentinum.
Nie zadowalali si¢ Rzymianie swoimi winami, lecz chetnie kupowali impor-
towane z Sycylii, jak Tauromenitanum i Mesopotamium, z Hiszpanii — Leurone-
se, czy z wysp — wino koskie (z Kos), knidyjskie czy kretenskie.

Wino nalezato do podstawowych artykutéw codziennego jadiospisu,
wyznaczano wigc takze staly przydzial wina dla niewolnikéw; oczywiScie bylo
to wino gorsze, robione z wyttoczyn; Katon Starszy Cenzor okresla dokladnie
przydziat wina dla sity roboczej w roznych okoliczno$ciach roku:

,Wino dla czeladzi. Przez trzy miesigce po ukoficzeniu winobrania
niech pija lore (mocne wino z wyttoczyn). W czwartym miesigcu wydawaj
dziennie po jednej heminie, tj. dwa i p6t kongia miesigcznie. W miesigcu pia-
tym, széstym, siédmym i 6smym wydawaj dziennie po jednym sekstariuszu,
tzn. pie¢ kongiéw miesigcznie. W nastgpnych miesigcach — po trzy heminy
dziennie, co stanowi jedng amfor¢ na miesigc. Ponadto w §wieta Saturnalia
i Kompitalia dodaj na glowe trzy i p6t kongiow. Ogo6lna ilo§¢ wina na glowe
rocznie wyniesie siedem kwadrantali. Dla ludzi, ktérzy pracujg skuci, dodaj
nieco wiecej, zaleznie od rodzaju pracy. Jezeli oni zuzyjg w ciggu roku po dzie-
sie¢ kwadrantali, nie bedzie za duzo™.

7 Katon, O gospodarstwie LVII; wymienione miary: hemina = 0,27 1; congius = 3,3 1;
sextarius = = 2 heminy = 0,55 1; amfora = kwadrantyl = 26,25 1; 10 kwadrantyli = ok. 260 1.
Wino robione w gospodarstwie nie kosztowato wiele, rozdzielal wicc je Katon dos¢ hojnie w po-
réwnaniu z innymi artykulami ZzywnoSciowymi.
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zbela 8

EENY ARTYKULOW SPOZYWCZYCH WEDEUG EDYKTU DIOKLECJANA Z 301 R. N.E.

EDYKT ZNALEZIONY W PLATEJACH)

Artykul spozywezy

Miara

Cena
w denarach

Zyt0

pszenica

. ieczmief
owies

mak

wino

. piwo

oliwa I gat.
oliwa stolowa
-~ ocet

56l

miéd

= migso wieprzowe
mieso wolowe
migso baranie
mieso kozle
slonina

sadio

ge$ tuczona
kurczeta
golebie
kaczki

zajac

ryba rzeczna
ryba solona
korzen $§lazowy do przyprawy
czosnek
cebula

1Zepa
rzodkiewka
dynie

ogorki
zielony bob
jaja

kasztany
jabika
gruszki
sliwki duze
cytryna (?)
figi

daktyle

1 modtus castrensis (8,75 1)
1 modius castrensis
1 modius castrensis
1 modius castrensis
1 modius castrensis
sextarius (ok. 1/2 1)
sextarius

sextarius

sextarius

pondo (= librae pondo — funt)
1 modius castrensis
1 sextarius

pondo

pondo

pondo

pondo

pondo

pondo

1 sztuka

para

para

para

1 sztuka

pondo

pondo

S sztuk

10 sztuk

modius castrensis
10 sziuk

10 sztuk

10 sztuk

10 sztuk

1 sextarius

4 sztuki

100 sztuk

10 sztuk

10 sztuk

30 sztuk

1 sztuka

25 sziuk

8 sztuk

60
100
100

30
150

30

4
40
12

6

100

40

12

8

12

12

16

12
200

60

24

40
150

12

6

4

4

wn
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Znawcy stosowali znane im sposoby dla dodania smaku i mocy roz-
nym gatunkom wina, a nie bylo im takze obojetne, jakie wino do jakich po-
traw podano:

Wiedz, ze Massyk pogodne niebo ci Wyprazy,
chiéd za$ nocny osadzi wszelkie mety na dnie,
Tak, Ze ostry, niemily zapaszek odpadnie.
7 winem surrenckim osad Falernu kro zmaci,
ma rozam: osad - jajko golebie ci straci,
gdyz mety razem z biatkiem zawsze na spod leca.
Komu pié sig juz nie chce, temu smak podniecs
rak prazony i §limak, salata po winie
Plywa tylko w zoladka zakwaszonym plynie
1 o szynke juz raczej, o kielbas¢ prosi...

(Horacy, Satyry 114,51 nn.)

Trudno wprost sobie wyobrazié, jakie sumy musialy pochianiaé owe
uczty i przyjecia i jak wielkie musiaty byé zasoby, z ktérych czerpano na po-
krycie kosztéw. Zachowal si¢ niezwykle ciekawy i cenny dokument, a miano-
wicie edykt cesarza Dioklecjana (284-305) wydany w 301 r., a znaleziony
w Platejach. Jest to wiasciwie urzedowy wykaz cen artykuléw spozywczych.
Nie potrafimy przeliczyé wartosci wymienionych w edykcie artykulow we-
dtug cen dzisiejszych, ale zestawienie to jest ciekawg skalg porownawcza cen
réznych artykuldw, ktéry pozwala nam zorientowaé si¢ w pewnym stopniu,
jak kosztowne byly uczty, na kiérych podawano niezliczong ilo§¢ potraw
z ptactwa i dziczyzny, jezeli do najdrozszych artykuléw nalezala ge$ 1 zajac.
Oczywiscie cennik nie obejmuje artykuléw luksusowych, tylko te dostgpne
dla wszystkich.

Innym, nie mniej cennym od tego dokumentu urzedowego Swiadec-
twem sg rachunki codzienne prowadzone przez jaka$ uboga, trzyosobowg ro-
dzine w Pompejach3. Wykaz ten obejmuje notatki z okresu dziewigciu dni.
Powtarzaja si¢ stale te same artykuly pierwszej potrzeby: chleb, cebula, oliwa,
ser, wino; niekiedy wérdd tych skromnych wydatkéw na zycie znajduja si¢
przedmioty codziennego uzytku: garnek, ralerz, lampa. Dwa kolejne dni wy-
rézniajg si¢ wicksza sumag wydatkéw, moze byto to zaopatrzenie przed jakim§
§wietem, ktore wymagalo kosztowniejszych ofiar lub przyjecia rodziny. W cig-
gu o$miu dni wydano na utrzymanie dla trzech oséb igcznie z drobnymi za-
kupami gospodarczymi 221 asow (= 22 denary 1 as — a wedlug edyktu Dio-
klecjana jedna ge$ miala Kkosztowaé 200 denaréw!); nie bez znaczenia jest i ten
szczeg6t, ze niewolnik dostawat chleb jeszcze w gorszym gatunku niz jego
skromnie i oszczednie Zyjacy pan.

8 Pompeianische Wandinschriften, Diehl, Bonn 1910, nr 390.
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WYDATKI UBOGIE] RODZINY (W POMPEJACH)

Dziet 8 przed Idami:

ser
chleb
oliwa
wino
razem

Dziefi 7 przed Idami:

chieb
oliwa
cebula
garnek
chleb dla niewolnika
wino
razem

Dzieni 6 przed Idami:

chleb
chleb dla niewolnika
kasza

razem

Dzien 5 przed Idami:

wino dla ,domatora”
(pogromcy?)
chleb
wino
ser
razem

Dzien 4 przed Idami:
chleb

Jemininum (wydatki
kobiece?)

las

8 aséw

3 asy

3 asy
15 asow

8 asow

5 aséw

5 asbéw

las

2 asy

2 asy
23 asy

8 asow

4 asy

3 asy
15 aséw

16 aséw
8 aséw
2 asy
2 asy

28 asow

16 asow
2 asy

8 asdéw

orkisz
bubella (?)
daktyle
kadzidio
ser
kiszka
miegkki ser
oliwa
razem

Dziefi 3 przed Idami:

Servato (?) w gbrach
oliwa
chleb
ser
pory
talerz
kubek
lampa
razem

W przeddzien Id:

chleb dla niewolnika
chleb

pory
razem

W Idy:

chleb

chleb (razowy?)

oliwa

kasza

mata rybka
razem

16 aséw
las
las
1as
2 asy
las
4 asy
7 asow

59 asow

17 asow
25 asOw
4 asy
4 asy

las

las

9 asOw

las
62 asy

2 asy
2 asy
las

5 asOow

2 asy
2 asy
5 asow
3 asy
2 asy
14 aséw

Byla juz wzmianka o tym, ze w poczatkach miejscem spozywania po-
sitkéw byto atrium, a kiedy wprowadzono typ domu grecko-rzymskiego, prze-
niesiono je do triclinium. W czasach najdawniejszych do positkéw zasiadano
przy stotach, péZniej — jak twierdzi Warron — mezczyZni zaczgli zajmowac na
sofach — lectus ~ pozycje p6étlezgca. Kobiety jednak siedzialy, gdyz uwazano, ze
pozycja lezaca jest nieelegancka.

St6t - cilliba, byt kwadratowy, dopiero w czasach poZniejszych zaczgto
w jadalniach ustawia¢ stoly okragte. Sofy — lectus, ustawiano z trzech stron sto-
tu, z czwartej, nie zajetej, stuzba miala swobodny dost¢p, podajac potrawy.
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lectus medius

lectus

mensa summus

NN

triclinium

82. Schemat triklinium rzymskiego

Klasycznym wzorcem bylo ustawienie z trzech stron stotu po trzy lectus,
tak ze przy jednym stole moglo zasiada¢ najwyzej dziewieé osdb. Na podstawie
opisu przyjecia w satyrze Horacego II 8 mozna odtworzy¢ ukiad miejsc:

,Lecz z kimze§ przy stole zaszCZyt mial,
Fundaniuszu?” — pyta Horacy, i styszy:

— Pierwsze miejsce ja-m zajal, przy mnie Wiskus; nizej
— jesli pamietam — Wariusz; Mecenasa cienie —
Balairo i Wibidiusz - przyszli na jedzenie.

Gospodarz Nomentana za$ mial za sasiada

i Porcjusza, co §miesznie cale placki zjadal.

Goé¢ wyrézniony zajmowal miejsce na lectus medius, gospodarz — gz
lectus imus: zajmowali wigc miejsca w nastepujacej kolejnosci: 1. Fundaniusz,
2. Wiskus, 3. Wariusz, 4. Balatro, 5. Wibidiusz, 6. Mecenas, 7. Nomentans,
8. Nasidienus (gospodarz), 9. Porcjusz (ostatnie miejsce). :

Na stole ustawiano tylko naczynie z winem, SO
i naczynie z octem — acetabulum. Potrawy roznosili niewolnicy, po czym ods
wiali pétmiski na boczne stoly — repositorium. Stoly, niekiedy bardzo pigkns
zaczeto nakrywac serwetami dopiero w 1 wieku n.e., natomiast wczeSnie
zaczeto uzywac serwetek — mappa, mantelium — do otarcia ust i rak, gdyz podok
nie jak w Grecji nie uzywano widelcow ani nozy, lecz postugiwano si¢ palea
mi. Owidiusz przestrzega przed nieeleganckim wycieraniem ust reka. Serwet:
ki przygotowywat dla gosci gospodarz, lecz mniej wytworni goscie, zwlaszezz
pasozyci dokarmiajgcy sie przy cudzych stolach, przynosili wlasne serwe
by zgarnaé w nie pozostale po uczcie resztki daf. Nie uszlo uwagi poety M

cjalisa takie zachowanie si¢ goscia:

Iniczke — salinus=
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Co przyjdzie na st6i, wnet zmiatasz zgrabniutko:
czy $wifiska sutke, czy wieprzowe udko.
Za dwie osoby tez jarzabka-ptaka,
potowe fladry, calego szczupaka,
boczek mureny, i ¢wiartke kurczaka,
rurkawke w sosie wykapang tluszczem:
Yup zagarngwszy do przemoklej chusty
podajesz studze, by odnidst do domu.
Masz-li wstyd w oczach -~ oddaj, co§ wzial, bracie.
Na dzis, nie jutro prosilem ci¢ przecie.
(Epigr. N 37)

Niewolnicy, przygotowujgc dania, dzielili migso na drobne czgsci — pul-
mienta, co wymagato do$wiadczenia i wprawy, gdyz, jak méwi kpigc Juwenalis:
Bo to réznica wielka, zastanawiajaca, jakim ruchem cigé kure, a jakim zajgca.
Goécie nakladali sobie porcje na talerz plaski — patella — lub gleboki — catinus.
O umiejetnosci zachowania si¢ przy stole §wiadczylo zreczne postugiwanie sig
palcami, w taki sposéb, by je jak najmniej zabrudzié. Nozy uzywano jedynie do
dzielenia migsa na porcje. Natomiast znano juz lyzki i nadawano im rézne
ksztalty zaleznie od zastosowania. Wielka wage przywiazywano do odpowied-
niego aparatu do przygotowania win: mieszania, ogrzewania, ochiadzania itp.
- W czasach kiedy lud rzymski odczuwat coraz dotkliwiej glod i domagat sig glo-
$nym wolaniem — do kiérego go zresztg przyzwyczajono — panem et circenses,
“chleba i widowisk — na stotach zamoznych bogata zastawa i wymySlne dania
przekraczaty daleko granice dobrego smaku. Juz w I w. p.n.¢. zapominano stop-
_ miowo w Rzymie o tradycjach przodkéw, lecz w czasach cesarsiwa zatracano juz
wszelka miare w dogadzaniu zachciankom i uleganiu modzie. Literatura prze-
. kazala nam niezliczone wprost przyktady tego zmanierowanego Zycia, opisujac
doktadnie uczty i przyjecia u réznych i réznie sytuowanych oséb. Tak np. juz
w polowie I w. p.n.e. Lentulus z okazji przyjecia godnosci kapiana Marsa podej-
mowal goSci wspanialg ucztg (cena pontificalis — z tytutu kaplafistwa), w kiorej
mogly bra¢ udziat kobiety, wéréd nich westalki. Na przystawki — gustatio — po-
dano rézne odmiany ostryg, $limakéw, maltzéw (echini, ostrea, balani, pelorides,
glicymares), surowe i przyrzadzane w potrawach, drozdy ze szparagami, tuczong
kure (prawdopodobnie na zimno?), cynadry z dzika, tuczony dréb osmazany
w mace. Jako zasadnicze dania podano potrawg z ryb, glowg z dzika, potrawe
z wymienia wieprzowego, kaczki, dréb pieczony, zajace, wreszcie jaki§ krem
i buleczki czy ciastka picefiskie. Makrobiusz koficzy opis tej uczty z I wieku
p.n.e., stawiajac pytanie: »jakze mozna bylo robi¢ (zwyklym ludziom) zarzuty
z powodu rozrzutnosci, jezeli uczta kaptanéw byla nabita tyloma potrawami?”
Horacy ostrze dwéch satyr skierowuje przeciwko przesadnym przyje-
ciom (II 4; II 8), ktére taczg si¢ ze studiowaniem sztuki kulinarnej i — zapewne
— z literatura, dotyczac tej dziedziny zycia. Rozméwca Horacego w satyrze II,
4 daje wskazowki, jakby dobrze przestudiowat ksigzke kucharskg:
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Jajka na st6t podiuzne dawaj, gdyz to znakiem,
e bielsze maja biatka i celujg smakiem,
albowiem same si¢ z nich legna koguciki.

Od podmiejskiej kapusty lepsze da wyniki
Sucha grzadka; wodnistg czyni podlewanie.
YT.askocza cig wieczorem goScie niespodzianie -
Kura - §wiezo zabita twarda jest nadmiernie,
wiec j3 w miodym zanurzy¢ nalezy Falernie,

a skruszeje. — Grzyb znowu najlepszy — iakowy,
inny za$ podejrzany...

Zglebié nalezy wpierw teorig smaku:

Nie doé¢ ze stotu drogie zmies¢ ryby do saku,
trzeba wiedzied, czy W sosie, czy pieczone lepsze,
po jakiej go$¢ znuzony na okciu sig¢ zeprze...

Z zajeczycy znawca je tytko lopatki.

Jak i kiedy jes¢ ryby i drdb — te zagadki

Moje dopiero czule zgadlo podniebienie.

Uczty, z ktérych pokpiwa poeta, s3 skromne, nie zastugujg na uwage
wobec przyjeé, jakie urzadzano w czasach cesarsiwa. Zdarzali si¢ i cesarze,
jak Aleksander Sewer, kiérych positki byly wykwitne, ale zachowujgce
umiar, i ktérzy rozdzielali tez potrawy niewolnikom ustugujacym przy
uczcie, nasladujac dawne rzymskie tradycje rodzinne. Biograf Aleksandra
Sewera, Eliusz Lampridius, podaje ilo§¢ wina i chleba, jakg zuzywano na
uczte: »Codziennie wychodzilo na uczty trzydzieSci kwart wina na caly
dzief, trzydziesci funtéw chleba, w najlepszym gatunku i pieédziesiat funtéw
chleba gorszego, ktéry byl przeznaczony na rozdanie. Miesa, réznego gatun-
ku, okreslono na trzydziesci funtéw, drobiu — dwa funty”. Wiérdd ptactwa
wymienia Lampridius gesi, bazanty. Cesarz byl amatorem owocow, ktdre po-
dawano mu jako deser — mensa secunda, co dato okazj¢ do utworzenia zarto-
bliwej gry stéw, méwiono, ze nie bylo to danie »drugie” (secunda dosi. dru-
gie), lecz n,owocne” (fecunda).

Przesadna wystawno§¢ i ilo§¢ potraw mogla byé dyktowana albo nie-
poskromionym apetytem, albo checia popisania si¢ swoimi mozliwo$ciami;
przykladem nieopanowanego lakomstwa byt cesarz Witeliusz, wedlug relacji
Swetoniusza:

JWiteliusz jadal trzy razy, niekiedy cztery razy dziennie: pierwsze
¢niadanie, drugie, obiad, uczta. Sam sie wpraszal do znajomych na przyjecia,
i to w jednym i tym samym dniu do kilku. Gloéna stata sig uczta, jakg wydat
dla niego jego brat na powitanie”. Swetoniusz, powolujac si¢ na zrodia, opo-
wiada, ze podano wowczas 2000 najlepszych ryb i 7000 ptakow. Ale na wigcej
jeszcze zdobyl si¢ sam Witeliusz, kiedy wydat przyjecie z okazji poSwigcenia
ogromnej misy, kiorg nazwal ,tarcza Minerwy, opiekunki miasta”. Na tej mi-
sie ulozono watrébki ryb zamorskich, mozgi bazantéw i pawi, jezyki flamin-
géw, mlecz wegorzy. Cesarz nie byl tak wybredny, zeby ogranicza¢ si¢ do tych
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wyszukanych potraw: podobno, ze-
by, zaspokoi¢ swoje iakomstwo, za-
dowalat sie byle jakimi potrawami
podawanymi w oberzach, a po zlo-
zeniu ofiar lakomie zjadal wngtrz-
nosci zwierzecia zlozonego w ofie-
rze i placki orkiszowe?.

Natomiast juz nie fakom-
stwo ani che¢ dogodzenia swojemnu
i innych podniebieniu, lecz sno-
bizm podsuwal dorobkiewiczom
pomysly urzgdzania przesadnie wy-
stawnych uczt, ktére Swiadczyly
o zupelnym zaniku dobrego smaku
i kultury; przypominaja si¢ wtedy —
jakby prorocze — slowa Horacego:
wquid leges sine moribus vanae profi-
ciunt?” c6z mogg zadzialaé ustawy,
gdy upada obyczajno§¢ — dobre
obyczaje?1® Warto jednak poznac
przynajmniej wyjatki utworu nie
majgcego podobnego sobie w litera-
turze lacinskiej:

»(...) wniesiono bardzo wy-
tworne zaksski (...) Na tacy stal
osiet z korynckiego spizu, z biesa-
gami, ktore zawieraly z jednej stro-

83. Uczta, stella nagrobna, II w.

ny oliwki zielone, z drugiej czarne. Nad oslem umieszczone byly dwie szale
majace na krawedziach wyryte imi¢ Trymalchiona i wage srebra. Przylutowa-
ne mostki dzwigaly pieczone koszatki oblane miodem z makiem. Lezaly tez
na srebrnym ruszcie gorace kietbasy, a pod rusztem §liwki z punickimi jabi-

kami granatowymi. (...)

Tymczasem wniesiono nam, bawigcym jeszcze przy zakgskach, tace
z koszem, w ktérym znajdowala sie drewniana kura z rozpostartymi wkoto
skrzydiami, jak to zwykly czynié kury wysiadujace jaja. Przystapili dwaj nie-
wolnicy, zaczeli przeszukiwaé przy huczacej muzyce slome¢ i rozdawa bie-
siadnikom wygrzebywane ciggle jaja pawie. Otrzymujemy iyzki, kit6re nie

9 Wg Swetoniusza, Witeliusz XIII.
18 Piesni 111 24, 35.
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wazyly mniej niz p6t funta i przebijamy z tlustej maki podrobione jaja. Ja
o malo nie wyrzucilem swej czgSci, gdyz zdawato mi si¢, ze tam jest juz piskle.
Gdym jednak ustyszat bywalego biesiadnika «Tu musi by¢ co$ dobrego», zba-
datem skorupe reka i znalaztem bardzo tlustg figojadke, otoczong pieprzonym
s6ttkiem. (...) Po ogdlnym poklasku nastgpilo danie, ktéregoSmy wprawdzie
nie oczekiwali, jednak nowos¢ jego zwrécila na nie oczy wszystkich. Okragla
bowiem taca miescila dwana$cie znakéw niebieskich rozlozonych w kolejnym
porzadku, a wynalazca utozyl na kazdym wlasciwg mu i odpowiednig potra-
we: na Baranie barani groch, na Byku kawal wolowiny, na BliZni¢tach jadra
i nerki, na Raku wieniec, na Lwie fige afrykafiska, na Pannie macic¢ miodej
maciory, na Wadze rzeczywista wagg, ktéra na jednej szali dZwigata cieply pla-
cek, na drugiej inne ciasto; na Niedzwiadku rybe morska, na Strzelcu zajaca,
na Koziorozcu languste, na Wodniku ges$, na Rybach dwa bolenie (...) GdySmy
nieco smetni przystapili do tak lichych potraw, rzekl Trymalchion: racz
zaczgC uczte.

Gdy 1o rzekl, czterej studzy przy wiorze orkiestry przybiegli krokiem
tanecznym i zdj¢li gdrng cz¢sS¢ tacy, po czym ujrzeli$my pod nig tlusty dréb
i §winskie wymiona, a posrodku zajaca opatrzonego skrzydtami, tak ze wygla-
dat jak Pegaz. SpostrzegliSmy tez w katach cziery figury Marsjasza, ktérym
z buklakéw plynela pieprzona polewka na ryby ptywajace w rodzaju okolne-
go kanatu (...)

Potem wniesiono tace, na ktorej lezal pierwszej wielkosci dzik,
a z k16w jego zwisaty dwa z palmowych galazek splecione koszyki, jeden pelen
suszonych, a drugi §wiezych daktyli. Mate warchlaki z twardego ciasta, lezgce
wokoto jak gdyby dobieraty si¢ do wymion, wskazywaly, ze zwierze przedsta-
wia maciore. Te byty przeznaczone do rozdania miedzy gosci.

(...) Krajczy, dobywszy my$liwskiego noza, przebil potgznym ciosem
bok dzika, z ktérego rany wylecialy kwiczoly. W pogotowiu stali ptasznicy
z pretami pomazanymi lepem i natychmiast pochwycili latajgce ptaki. Tedy
Trymalchion, rozkazawszy da¢ kazdemu jego ptaka, rzeki: Patrzcie, co za wy-
kwintne zoledzie jadl ten dziki wieprz!

Natychmiast niewolnicy przystgpili do koszyczkéw, kiore wisiaty u ki6w,
i w réwnej liczbie rozdzielili $wieze i suche daktyle migdzy biesiadnikéw. (...)

Potem taca z ogromng §winig zaj¢la st6l. Kucharz chwycil néz i trwoz-
na rekg ciat w prawo i w lewo w brzuch $wini. Natychmiast z przecigé, roz-
szerzajacych si¢ pod ci$nieniem cigzaru, wypadlo mnoéstwo kietbas i ki-
szek. (...)

Gdy nastepnie Trymalchion kazal po chwili przynies¢ wtodre stoly, nie-
wolnicy zabrali wszystkie stoly poprzednie, wniesli inne i rozsiali trociny
zabarwione czerwienia i szafranem, i czego nigdy wprzdd nie widziatem,
sproszkowang mike (...) wniesiono ostatnie danie, kwiczoly w pszennej mace,
nadziane rodzynkami i orzechami. Potem nastgpily pigwy przetkane ciernia-
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mi, kiére wygladaly jak jeze (...) Nagle weszli dwaj niewolnicy, jakby stoczyli
z sobg bitke przy studni; przynajmniej mieli jeszcze amfory na karku. Gdy
wiec Trymalchion rozwadzat skiéconych, obaj, niezadowoleni z wyroku, roz-
bili sobie nawzajem amfory kijami. Zgorszeni zuchwalo$cia pijanych chto-
poéw, skierowali§my wzrok na ich burdg i spostrzegliSmy, ze z brzuchéw am-
for wypadty ostrygi i grzebielniki, kiére niewolnik zbieral i podawat wkoto.
Zreczny kucharz nie dat si¢ wyprzedzi¢ tym niespodziankom: przyniost bo-
wiem na srebrnym ruszcie $limaki, §piewajgc przy tym drzacym i okropnym
glosem (...)"1!

Starozytni przywigzywali wielka wage do taktownego, mozna by
powiedzieé, wytwornego i eleganckiego sposobu bycia, zachowania si¢ tak
w domu, jak i na ulicy. Owa nieprzettumaczalna na j¢zyk polski humanitas,
urbanitas obowigzywala i przy ocenie czlowieka, charakterystyce jakiej$ posta-
ci zawsze te ceche podkreslano. Wiec tez nietakt, maiomieszczafiski sposob
zachowania razil, a brak obycia rzucat si¢ w oczy przede wszystkim w towa-
rzystwie. Juz wczesna komedia plautyfiska krytykowala nietaktowne zacho-
wanie si¢ gosci, ktérzy wyceniajg drogie potrawy, przestrzegaja gospodarza,
zeby nie narazal si¢ — dla nich - na wielkie wydatki, »nie wykosztowywat si¢”.
W komedii Zotnierz samochwatl zaproszony na przyjecie go§é nie chce narazac
gospodarza na wydatki:

Jesli juz byé musi, kup skromniutko, byle nie rozrzutnie,
Mnie cokolwiek zadowoli...

Na co otrzymuje odpowiedz:

...Alez, méj ty gosciu,
dajze spokdj z tym gadaniem, starym, oklepanym!
Ty tak méwisz teraz wiasnie jakby kio§ z pospllstwa,
oni méwig tak przy stole, gdy obiad podano:
»Alez po co te wydatki, tak wielkie - i dla nas!
To szalefistwo! Tego przeciez na dziesie jest 0s6b”.
Nigdy jednak nie powiedza, cho¢ suto si¢ poda:
~ »Kaz to zabraé! Wez te mis¢! Sprzatnij szynke — dzigki!
Zabierz stad te wieprzowing! Wegorz bedzie dobry
i na zimno. Sprzgtnij, zabierz!” — Tego nie uslyszysz
od nikogo, lecz si¢ na st6} wpot walg siggajac.

Uwagi pana zostajg skwitowane przez niewolnika stowami:

tak to nam opisat kiepskie obyczajel2

U Petroniusz, Uczta Trymalchiona.
12 Zotniers samochwat (Miles gloriosus), w. 852 nn.
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W okresie cesarstwa zaczal rozpowszechniaé si¢ inny, réwniez mato
elegancki sposob podejmowania gosci: dzielono ich na kategorie, na wazniej-
szych i mniej waznych, co oczywiscie razilo ludzi o WyZszym poziomie etycz-
nym i prawdziwie kulturalnych. Do ,,mniej waznych” zaliczano ludzi mato
wplywowych, klientéw, wyzwoleficéw. Pliniusz Mtodszy, ktéry przypadkowo
- jak sam pisze — znalazl si¢ w takim otoczeniu, pisze z oburzeniem o tego
rodzaju traktowaniu gosci. Jest dyskretny, nie chce nawet wymienié¢ nazwiska
nietaktownego gospodarza, zdaje tylko relacje, jakie to przywileje mieli goscie
swazniejsi”: ,Duzo trzeba by pisad, i nie jest to wazne, jak to sie stato, ze cho-
ciaz nic mnie nie laczy z tym czlowiekiem, znalaziem si¢ u niego na przyie-
ciu. Cztowiek ten uwaza, ze ma hojna reke, i ze jest zapobiegliwy, moim zda-
niem, tkwi w nim skapstwo obok sklonnosci do marnotrawsiwa.

Ot6z kazat podawaé sobie i kilku jeszcze osobom jakie$ dania wyszu-
kane, a wszystkim innym - tanie i w matych porcjach. Takze wino porozlewat
do matych naczyh wedtug trzech gatunkéw, nie w tym celu, zeby kazdy mogt
sobie wybraé, jakie woli, lecz zeby nikt nie moégt si¢ wymoéwié od picia tego,
jakie mu podano: jedno przeznaczyt dla siebie i dla nas kilku, inne dla goSci
mniej waznych — bo dzieli przyjaciét wediug stopni — trzecie dla swoich i na-
szych wyzwoleficow™13. Pliniusz Miodszy, jak sam pisze, zapytany przez swe-
go sgsiada, co mysli o takim traktowaniu gosci, miat odpowiedzie¢, ze wszyst-
kim podaje to samo, gdyz zaprasza na obiad, a nie na oszacowanie majgtku,
i tych, kiérych zaprasza do jednego stolu, uwaza za réwnych pod kazdym
wzgledem. Lekcewazenie i zle traktowanie klientéw stawalo si¢ w czasach
cesarstwa powszechne. Zanikly wigzy, niemal rodzinne, jakie w okresie rzecz-
pospolitej tgczyly klienta z jego patronem; korzystali wowczas wzajemnie ze
swoich ustug i pomocy, a obowigzki klienta byly niemate. Przeciez musial by¢
zawsze do dyspozycji patrona, uSwietniac jego wystgpienia, uczestniczc w to-
warzyszacym mu orszaku; o ile sytuacja materialna pozwalala, przyczynial si¢
do wyposazenia corki patrona, do wykupienia go z niewoli, jezeli znalazl si¢
w takiej sytuacji, a przede wszystkim - liczyl patron na pomoc klientoéw i agi-
tacje, jezeli kandydowat na jaki$ urzad. Klient byl uwazany niemal za czlon-
ka rodziny, brat udzial w uroczysto$ciach familijnych, korzystat z opieki i po-
mocy materialnej patrona. Stosunki si¢ zmienily w spoleczefistwie rzymskim,
klient przestal byé¢ potrzebny, zszedt wiasciwie do roli pasozyta niechetnie
widzianego. A niewolnicy, widzac postgpowanie pana, goéci, ktorych on lek-
cewazyt, takze lekcewazyli, i nawet wytwarzal si¢ w nich pewien kompleks
nizszosci, gdy byli zmuszeni ustugiwaé mu przy uczcie:

13 Listy 11 6; jednak nawet wytworny Cyceron podejmowat gosci podobnie. Opisujac
w liscie do Attyka (XTI 52), jak przyjmowai Cezara w swej willi w Puteoli dn. 18 grudnia 45 r.
p.n.e., dodaje: ,Poza tym w trzech jadalniach bardzo suto byla przyjeta jego $wita. Mniej wytwor- :
nym wyzwoleficom i niewolnikom niczego nie braklo; wybitniejszych przyjatem wykwintnie”.
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84. Ryby, mozaika rzymska

i sktonny do mdiosci jegomo$¢! Jak mato owych ostryg, dowozonych z tak
wielkich odlegloéci, przemyka przez ten zachlanny przewdd pokarmowy!
Nieszcze$ni! Czyz nie rozumiecie, ze wasza zadza przysmakow jest wigksza
niz pojemno$¢ waszego brzucha?” (Listy 89, 92).

A w innym li$cie powraca filozof do tego tematu, dopatrujac si¢ przy-
czyn wielu choréb w obzarstwie i pijafistwie: ,,Nie dziw sig, Ze choroby sg tak
niezliczone: policz kucharzy. Ustaje wszelki zapat do nauki, a mistrzowie
nauczajacy godnych czlowieka wolnego umiej¢tnosci zasiadajg w préznych
salach, nie majac wcale stuchaczy. W szkolach retoréw i filozoféw panuje
pustka. Lecz jakze ludne s3 za to kuchnie, ilez to mlodziezy tloczy si¢ wokét
kuchennych palenisk w domach réznych utracjuszéw! Pomijam juz groma-
dy chlopcéw, ktérych po zakoficzeniu uczty oczekujg w sypialni inne hanieb-
ne postugi..., pomijam ttum piekarzy i zostawiam na boku czeredy postuga-
czy, ktérzy na dany znak pedzg do zastawiania uczty. Na béstwa dobre! iluz
to ludzi zatrudnia jeden brzuch! I c6z, czy sadzisz, ze owe grzyby, bedace
przyjemng trucizna, nie wyrzadzaja zadnej ukrytej szkody, chocby ich dzia-
tanie nie bylo szybkie? C6z? Czy mniemasz, ze owe spozywane w lecie lody
nie powoduja odretwienia watroby? Jakze? Czy myslisz, Zze owe osirygi, czy-
li tuczone btotem i najbardziej niestrawne mieso, nie wprowadzaja do zotad-
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dziej szkodliwy za$, jak w kazdej dziedzinie Zycia, jest nadmiar, i to szczegdl-
nie gdy chodzi o zdrowie: korzystniej jest ograniczat w jakikolwiek sposéb to,
co by zotadek obcigzalols.

Zastuguje na uwage fakt, ze byla sita wyzsza od gloséw i teorii filozo-
féw, kiéra nie pozwalala im samym realizowa wlasnych hasel. W okresie ce-
sarstwa byl silny wplyw filozofii pitagorejskiej, kiora podtrzymywala wiar¢
w reinkarnacje dusz. Zwolennicy tego kierunku wyrzekali si¢ pokarméw mig-
snych — z réznych, lecz zawsze wzniostych powoddw, jak powiada Seneka.
Jedni uwazali, Ze i bez zabijania i przelewu krwi ma czlowiek dosyC innego
pozywienia, i ze okrutny zwyczaj zabijania zwierzat powstal tam, gdzie wy-
niszczano je dla zaspokajania zadzy przyjemnosci. Inni, idgc za Pitagorasem,
wierzyli, ze dusza przenosi si¢ co raz do innego ciala, i ze zabijajac stworzenie
mogliby trafi¢ nieSwiadomie na dusz¢ wlasnego ojca. Seneka przyznaje, ze
pod wplywem tych wywodéw zaczal wstrzymywaé si¢ od pokarméw mig-
snych, i pisze: »po uptywie roku bylo to juz dla mnie nie tylko latwe, ale
i przyjemne. Zdawato mi sie, ze m6j umyst stat si¢ zywszy, choC i teraz nie
mégtbym twierdzié na pewno, ze tak bylo istotnie”. I teraz pytanie, jak si¢ to
stalo, ze po tym nie pozbawionym wysilku odzwyczajeniu si¢ od migsa, filo-
zof do niego powrdcilt? Znajdujemy ciekawe dla nas wyjasnienie: ,Okres mo-
jej mtodosci przypadt na pierwsze lata panowania cesarza Tyberiusza. Wtedy
to usuwane byly cudzoziemskie obrzedy religijne, przy czym do prakiyk za-
bobonnych zaliczano tez powstrzymywanie si¢ od jedzenia migsa niektérych
zwierzat. Ulegajac namowom mojego ojca, ktory nie tyle bat si¢ oskarzenia, ile
nie znosit filozofii, powrdcitem do dawnego zwyczaju; latwo zreszta namoéwit
mnie, zebym si¢ zaczal lepiej odzywiac™1.

USTAWY OGRANICZAJACE ZBYTEK

Jakkolwiek Rzymianie w pierwszych wiekach istnienia miasta prowa-
dzili zycie raczej skromne, to jednak wcze$nie ich zmyst praktyczny kazal im
zapobiegaé rozrzutno§ci; pomocne mialy tu by¢ zarzadzenia i ustawy (leges).
Nie nalezy, jak to si¢ przewaznie robi, ograniczac ustaw regulujacych wydatki
do ustaw odnoszacych si¢ do kosztéw Zzycia i utrzymania. Pierwsze bowiem
ograniczenia wydatkéw dotyczyty kultu zmarlych i obrzedéw pogrzebowych,
ale byly to czasy, kiedy Rzymianie wigkszg przywiazywali wage do kultu
przodkéw niz do kultu stotu.

Pb2niejsze ustawy ograniczaly zbytek w réznych dziedzinach, ale wzna-
wianie zarzadzeh pozwala si¢ domyslac, ze nie bardzo byly przestrzegane.

15 Hist. nat. X1 282-284.
16 Listy do Lucyliusza 108.




