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EWA BUGA]

Starozytni Rzymianie i ich uczty

Studia nad starozytnym sposobem jedzenia, ktére podejmowaé
mozna z réznorodnych punktéw widzenia, a ktérych tradycja
sigga czasOw co najmniej renesansu, pozostaja dzisiaj wcigz po-
pularne i interesujgce. Ostatnio prowadzi si¢ je przy wykorzy-
staniu szerszej wiedzy z zakresu antropologii kulturowej oraz
socjologii, poniewaz badacze zajmujgcy sie¢ kulturg klasyczng
zaczeli skupia¢ wigksza uwage na rozpoznawaniu kluczowego
znaczenia pozywienia oraz zasad spozywania positkéw dla struk-
tury, ksztaltu i funkcjonowania starozytnych spotecznosci.

W ponizszym tekscie pragne pokrotce wskazaé w jakim stop-
niu przekazy wizualne i pozostalosci kultury materialnej wy-
korzystane bywaja do zbadania rzymskiego sposobu spozywania
positkéw i ucztowania, nie pomijajac rzecz jasna bardzo istotnych
Zrodel pisanych, przy jednoczesnym rozwazeniu, na ile wiernie
Zzrédla owe oddajg miniong rzeczywistos¢, a ile jest w nich kon-
wencji oraz presji konkretnej chwili historycznej i sytuacji po-
litycznej, ktéra rzadzila ich powstaniem. Stowo uczta lub bankiet,
w przeciwienistwie do zwyklego spozywania pokarméw zaspo-
kajajacego gt6d, bedzie sie odnosito do positku zwigzanego z jaka$
celebracja i piciem alkoholu, a nalezy pamietad, iz biesiadne spozy-
wanie positkéw oraz picie stanowilo jeden z najbardziej znacza-
cych rytualéw spotecznych w Swiecie starozytnym, nierozerwalnie
splecionych zaréwno z tkanka zycia publicznego, jak i prywat-
nego. Podobnie w Rzymie, wspolnotowe ucztowanie odgrywato
zasadnicza role w stosunkach miedzy czionkami rzymskich elit
a ich poddanymi, miedzy rozmaitymi wspierajagcymi si¢ grupami,
a nawet w tworzeniu wigzi w ramach catej spotecznoéci.
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Uczty odbywano po potudniu lub wieczorami, tym niemniej
rozpoczynano je jeszcze przed zachodem storica. W zaleznosci od
pory roku 6sma, dziewigta a nawet dziesigta godzina dnia byly
zwyczajowym czasem podstawowego rzymskiego positku - obia-
du. Obiad (cena) skupial uwage Rzymian, byl bardzo waznym
momentem kazdej rzymskiej doby oraz toczacego sie w jej ra-
mach zycia spolecznego i domowego. Byt to czas zaréwno za-
sadniczego, codziennego posilania sie, jak i rozméw, odpoczynku
oraz rozrywki.

Odmiennie niz w Atenach, kobiety w Rzymie (podobnie jak
w kulturze Etruskéw) towarzyszyly mezczyznom w positkach
nie tylko rodzinnych, ale i w oficjalnych ucztach z udzialem
zaproszonych gosci, mogly takze w pelni uczestniczy¢ w roz-
mowach. Co wiecej, udzial w biesiadach braly nawet dzieci.

Jesli wszystko postepowalo bez przeszkéd to do kazdej uczty
starannie sie przygotowywano: w kuchni pracowano ,,na peinych
obrotach”, stoly byly przygotowane wcze$niej, wino réwniez.
Gospodarze przywdziewali specjalne stroje biesiadne - raczej nie
byly to cigzkie odzienia wierzchnie (nie zakiadano np. togi,
chyba, ze byl to obiad w towarzystwie cesarza) - ale lekkie,
aczkolwiek wytworne szaty ,,spodnie” (tzw. synthesis). Goscie lub
ich niewolnicy przynosili takie szaty ze sobg, nieraz dostarczali je
sami gospodarze. W domu noszono lekkie sandaly, a w trakcie
uczty biesiadnicy zajmowali miejsca bosi (z gotymi, umytymi
uprzednio stopami).

Najbardziej majetni Rzymianie w swych okazatych siedzibach
mogli zatrudnia¢ nawet kilkoro kucharzy biegtych w réznych
rodzajach potraw. Byli takze kelnerzy oraz krojczy (scissor), dba-
jacy o to, aby wielkos¢ kawatkéw w podanych daniach byla
odpowiednia do latwego nabierania, co bylo bardzo istotne ze
wzgledu na fakt jadania przez Rzymian giéwnie palcami. Ku-
charze i ksigzki kucharskie zaczely rozpowszechniaé sie¢ wraz
z wplywami greckimi i orientalnymi poczawszy od II w. przed
Chr., wtedy to gotowanie stalo sie sztukg a wielu ludzi zaczelo
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sobie kulinarnie dogadzaé. W czasach wczeéniejszych w §wiecie
rzymskim positki przygotowywali po prostu umiejgcy gotowac
niewolnicy, a kucharza wynajmowano na forum jedynie na spe-
cjalne okazje, aczkolwiek juz w komediach Plauta (ok. 250-184
przed Chr.), takich jak np. Pseudolus (,Kretacz”), kucharze prze-
chwalajg sie swoimi kulinarnymi umiejetnosciami. Z czasem,
kiedy wéréd elit zaczela panowaé prawdziwa gastronomiczna
ekstrawagancja, kucharze stali si¢ bardzo poszukiwani, zaczeli
osigga¢ wysokie zarobki i tworzyli sprawnie dzialajgce orga-
nizacje zawodowe. Pliniusz Starszy (ok. 23-79 po Chr.) w Historii
naturalnej (IX, 67-68) stwierdza, iz do niedawna ludzie uskarzali
si¢, ze kucharz kosztuje wiecej niz dobry kon, a w czasach,
w ktérych pisal dzielo za kucharza trzeba bylo juz zaplaci¢ tyle,
ile za trzy konie lub urzadzenie calego triumfu.

Zanim przyjrzymy sie potrawom i przebiegowi uczt, spojrz-
my najpierw na rzymska kuchnig¢, bedaca istotnym pomiesz-
czeniem kazdego bogatego domostwa, czy to w mieScie czy poza
jego obszarem. Kuchnia taka, sama w sobie byla, ze wzgledu na
wyposazenie i wyglad, pomieszczeniem zwyczajnym i prostym,
w przeciwieristwie do niektérych niestychanie wymysinych rzym-
skich dan, ktére tam przygotowywano. W piecach kuchennych
palono weglem drzewnym lub drewnem, a dym ulatnial si¢
poprzez otwor okienny. W zaleznosci od potrzeb gotowano albo
na plytach posadowionych na ceglanych piecach wzniesionych
ponad paleniskiem, albo opiekano potrawy bezposrednio ponad
plomieniami, lub tez zapiekano je w zamknieciu w piecach typu
piekarnik. Wykopaliska w Pompejach i Herkulanum, jak réwniez
w Ostii, dostarczyly wielu przykladéw dotyczacych urzadzenia
i wyposazenia kuchni. W Domu Wettiuszéw w Pompejach zna-
leziono m. in. calg kolekcje brazowych naczyn kuchennych, na-
tomiast z Domu Jeleni w Herkulanum pochodza znaleziska na-
czyn ceramicznych wykorzystywanych do gotowania.

Najpowszechniejsze zastosowanie w kuchni miala ceramika
- byla najtarisza, latwo mozna jg bylo zastgpi¢ kolejng, dobrze
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nadawala si¢ do powolnego gotowania i duszenia potraw. Braz
z kolei byl najczesciej wykorzystywany do wykonywania naczyn
metalowych. Byly one nie tylko bardzo funkcjonalne ale takze
czesto je dekorowano. Sita mialy dziurki ulozone we wzory,
a tyzki dekorowane uchwyty. Chochle, topory rzeZnickie i roz-
maite noze kuchenne, widelce (najczesciej o dwéch szpikulcach),
patelnie, réznorodne patery (paterae) i naczynia na nézkach (tréj-
nogach) oraz takie, ktére stuzyly do rozcierania potraw (moz-
dzierze), nalezaly do najpowszechniejszych sprzetéw w kuchni.
Ponadto dzbany, wiadra, duze dwuuche amfory, a nawet rodzaj
czajnika na podstawce, to wszystko wyposazato rzymska kuchnie
i byto wystarczajgce do przyrzadzania najwymyslniejszych dan.

Bardzo ciekawym urzgdzeniem do przygotowywania potraw
jest przykilad tzw. thermospodium z Pompejéw, bedacego rodza-
jem samowara, ktéry stuzyl do utrzymywania wysokiej tem-
peratury plynéw, by¢ moze wina zaprawionego korzeniami lub
tylko wody. Urzadzenie to stalo na ozdobnych nézkach, na
ktérych spoczywala prostokatna taca. Nastepnie na owej tacy,
bedacej swoistym pojemnikiem, bylo posadowione duze naczy-
nie na trunek z wychodzaca z niego rurka zakonczona kurkiem.
Na powierzchni tacy-pojemnika umieszczano zar lub popidt,
ktory utrzymywatl wszystko w cieple. Calos¢ byla przenosna, ele-
gancka i ozdobna - zatem ustawiano ja zapewne w pomiesz-
czeniu jadalnym (triclinium) podczas uczt.

Rzymska spizarnia zawierala produkty znane nam dzisiaj
i zapewne takie, ktérych dzisiaj nie jadamy i nie znamy. Pod-
stawg diety starozytnych Rzymian, podobnie zresztg jak i innych
spotecznoci w basenie Morza Srédziemnego, byly rosliny stracz-
kowe (rozmaitego rodzaju fasole, grochy i soczewice), a nastepnie
zboza. Wéréd zb6z krolowala przede wszystkim pszenica, ktorej
w Italii byto pod dostatkiem az do korica Republiki (w czasach
poéZzniejszych Afryka stala si¢ spichlerzem Rzymu), uprawiano
takze posledniejszy jej rodzaj - orkisz, spozywano ponadto jecz-
mien. Orkisz i jeczmieri stanowily podstawowy skladnik chleba,
zup oraz réznorodnych papek/zacierek (tzw. puls) i wodzianek.
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Wsrod ptynnych sktadnikéw kuchni rzymskiej na pierwszym
miejscu wymieni¢ nalezy rozmaite rodzaje kuchennych win. Byto
to tzw. passum, aromatyczne wino z rodzynek; mulsum, mikstura
wina i miodu, a ponadto réznorodne pozostalosci migzszu z wi-
nogron (czasem zaprawiane innymi owocami lub platkami kwia-
téw) oraz woda z miodem (hydromel). Stosowano to wszystko do
potraw zaréwno kwasnych jak i stodkich, a Rzymianie mieli
zwyczaj miesza¢ te smaki.

Przy okazji wspominania wina jako dodatku do potraw warto
od razu wspomnie¢ jego wage jako samodzielnego trunku w swie-
cie rzymskim. Wielkim obszarem produkcji wina w czasach rzym-
skich w Italii byla Kampania gdzie bogate wulkaniczne gleby
dobrze stuzyly uprawom winorosli. W rzeczywistosci potowa
wina, ktéra spozywano w samym Rzymie pochodzita z tego
regionu. Najbardziej stawnym winem byt falern, jednakze wina
z innych obszaréw takze ceniono ze wzgledu na ich walory
smakowe. Winiarstwo bylo znaczacym interesem - w przybli-
zeniu po6l miliona amfor rocznie eksportowano z lItalii do Galii.
Rézne wina wlewano w amfory o odmiennych ksztaitach, a stem-
pel kupca widnial na ich raczkach. Zamykano je korkiem i wos-
kiem lub zywica. W Historii Naturalnej Pliniusza Starszego jest
cala ksiega dotyczaca uprawy winorosli i wytwarzania wina
(XIV), ktéra przez stulecia stuzyla producentom win jako pod-
recznik.

Nalezy wreszcie wymienié¢ produkt, bez ktérego zadna rzym-
ska kuchnia nie mogta sie oby¢, a byt to powszechnie stosowany
sos rybny, tzw. garum, ktérego istnialo wiele odmian, w zalez-
nosci od wykorzystanego gatunku ryb i sposobu przyrzadzania
oraz gestosci. Wyrabiano go z wyciskanych rybich wnetrznosci
i krwi, posypywano przyprawami i solg, a nastgpnie pozosta-
wiano prawie na miesigc by dojrzal. Badania archeologiczne
wskazuja, ze ten rzymski ulubiony dodatek wielu potraw, w tym
réowniez stodkich, stal si¢ w czasach imperium na tyle popularny,
ze produkowano go wokét calego Morza Srédziemnego, a zajecie
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to nalezalo do niezmiernie intratnych i przyniosio fortuny wielu
wyzwoleficom. Tam gdzie go nie produkowano, Rzymianie
transportowali go ze soba lub importowali. Za pierwszorzedny
uznawano liguamen wyrabiany z makreli i tlustych sardynek;
posledniejsze gatunki sosu to allex i muria sporzadzane z wy-
brakowanych sardeli.

W rzymskiej kuchni obficie stosowano ziota i przyprawy.
Niektore uprawiano i czerpano z przydomowych ogrodéw, inne
byty kosztownymi importami. Stwierdzi¢ jednak przy tej okazji
mozna, ze Rzymianie mieli pienigdze, kontakty i wplywy aby
spelnia¢ swe kulinarne kaprysy, zatem generalnie przypraw,
rowniez tych sprowadzanych z bardzo daleka, byto wiele. Seneka
(ok. 4 przed Chr. - 65 po Chr.) w Listach moralnych do Lucyliusza
(95) pietnuje nadmierne smakoszostwo i takomstwo, przypo-
minajac przy tym, ze kiedy$ pokarm stuzyl do zaspokajania
gltodu, a w jego czasach jada sie aby podniecac apetyt, z tego tez
powodu wprowadzono wiele niezwyklych przypraw. Czes¢ ze
stosowanych w rzymskiej kuchni przypraw jest popularna do
dzisiaj, miedzy innymi: pieprz, imbir, kolendra, tymianek, ore-
gano, seler. Kolejne, chociaz do dzisiaj znane, nie s3 juz tak
popularne, a naleza do nich lubczyk, migta polej, ruta, oman
wielki. Dalszych natomiast, takich jak mastyks, spikanard oraz
sylfium, prawie juz obecnie nie spotykamy (mastyks jest ro-
dzajem zywicy wytwarzanej z drzewa orzeszkéw pistacji i wciaz
bywa uzywany na Bliskim Wschodzie; spikanard byl ulubionym
aromatem starozytnych Egipcjan, importowano go ze Wschodu
i Indii - 1i8¢ laurowy moze by¢ odpowiednim jego substytutem;
sylfium byt to daleki krewny selera rosnacy wokél péinocno-
afrykanskiej Cyreny, wytrzebiony juz w I stuleciu naszej ery).

Rzecz jasna mozna tutaj doda¢ wiele warzyw i owocéw, ktore
znano i jadano, a ktérych uprawie klimat Italii stuzyt wysmie-
nicie (pamieta¢ jednak nalezy, iz tak popularne w dzisiejszych
Wrloszech pomidory i papryka, jak réwniez ziemniak, pojawily
sie w Europie z terenéw Nowego Swiata wiele stuleci pozniej).
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Wséréd warzyw spotykamy kapuste, rozmaite salaty, szczaw,
rzepe, rzodkiew, pora, czosnek, cebule, ogorek, dynie, melony;
wéréd owocéw jabtka, gruszki, sliwki, wisnie, pigwy, brzoskwi-
nie, granaty, figi, winogrona, orzechy, oliwki - wymieniajgc te
najczesciej wspominane w starozytnych przepisach kulinarnych
i pojawiajace si¢ na freskach pompejariskich.

Ryby i owoce morza réwniez byly wielce cenione, a posia-
danie stawéw rybnych na terenie posiadlosci ze stodka, a nawet
morska wodg, bylo niewatpliwym znakiem zamoznoéci. Jadano
rzecz jasna réznorodne miesa: kurczaki, wieprzowine oraz koz-
ling, ale réwniez dziczyzne - dzika, zajaca lub bazanta, az po
strawy pochodzenia zwierzecego, ktére dzisiaj wydajg sie nam
okropne - delfiny, jadra kaptonéw, jezyki flamingéw czy moézgi
pawi, faszerowane wymiona maciory. Nad wyraz popularne
mialy by¢ kielbaski, czesto sprzedawane na ulicach, a najbardziej
ceniono te pochodzgce z Lukanii. Jedzono §limaki, w tym réw-
niez hodowlane - znamy nawet specjalng tyzke (cochlear), ktérej
zakonczenie uchwytu stuzylo do wydlubywania ich ze skorup.
Tym niemniej, produkty migsne w codziennej rzymskiej diecie
nalezaly do rzadkosci i spozywali je najbogatsi. Warto jeszcze
tutaj wspomnie¢, ze w $wiecie rzymskim hodowano i spozywano
réwniez koszatki (duze, jadalne myszy domowe).

Generalnie rzymskie jadlo uznaé¢ mozna za bardzo zr6zni-
cowane - od prostego i nie wymagajacego zbytnich przygotowan
kremu z jajek lub jajek wrzuconych po prostu bez skorupek do
wina, az po zoladki faszerowane mielong wieprzowing, mé6zdz-
kami, jajkami, orzechami, ziolami i przyprawami, pieczone, we-
dzone, a potem jeszcze gotowane. Przepisy na ciasto takze by-
waly rozmaite - zaréwno proste, jak i bardzo wymyslne. Te
ostatnie znaleZ¢é mozemy u Katona Starszego (234-149 przed
Chr.) w dziele O gospodarstwie wiejskim (LXXV1.1-4), gdzie autor
podaje instrukcje na skomplikowane i czasochlonne ciasto z se-
rem i ziolami, ktére mialo odzwierciedla¢ rzymska cnote gravitas;
prostszy przepis na szybko i fatwo dajace sie przygotowac ciastka
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w miodzie mamy u smakosza Apicjusza, rzymskiego gastronoma
zyjacego w czasach Augusta i Tyberiusza, ktéremu przypisywane
jest autorstwo ksiegi kucharskiej O sztuce kulinarnej.

Zanim ulozymy sie wygodnie do ucztowania sp6jrzmy jesz-
cze na kilka prostych i bardziej wystawnych przepiséw, ktére
przygotowano w starozytnej kuchni.

Jedno proste danie jest opisane przez Owidiusza (43 przed
Chr. - 17/18 po Chr.) w Metamorfozach (VIII, 630 ff.), w opowiesci
kiedy biedni staruszkowie Filemon i Baucis przygotowuja strawe
dla niespodziewanych gosci (ktérzy przeciez okazali si¢ bogami,
Jowiszem i Merkurym, przybylymi w ludzkiej postaci). Na pierw-
sze danie jest gotowany bekon z kapusta, Swiezg mieta, endywia
i rzodkwia, oliwkami, winem, serem i jajkami zapiekanymi
w skorupkach; potem nastepuja orzechy, figi, daktyle, sliwki,
jabtka, winogrona oraz plaster miodu. To naprawde niezle jak na
kuchnie ubogich staruszkéw, jednak trzeba wzig¢ pod uwage, ze
to poezja Owidiusza. Ponadto dzieje si¢ to na wsi gdzie bylo
latwo o §wieze produkty. Zycie i jadanie w miescie znacznie od
tego odbiegalo.

Rzymscy poeci satyryczni pisali czesto o jedzeniu. Marcjalis
(ok. 40-104 po Chr.) na przyklad zaprasza przyjaciela Toraniusa
na kolacje - ale lekka, gdyz nie chce przyty¢ (Epigramy V, 78). Na
poczatek podaje salate, pory i tuniczyka z jajkami, nastepnie
brokuty, bekon, fasole i kietbaski z biatym budyniem, a w koricu
na deser rodzynki, gruszki i prazone kasztany. Przypuszczajac
jednak, ze znalazioby si¢ w Zotgdkach jeszcze miejsce proponuje
dalej oliwki, nasiona tubinu oraz groch wiloski.

Pliniusz Mlodszy (ok. 62-113 po Chr.) w swych listach wspo-
mina obiady jakie wydawal cesarz Trajan w willi w Centum-
cellae, podkreslajac, ze byly one nad wyraz skromne (Listy VI,
31,13). Zachowalo sie ponadto réwniez menu obiadu, ktéry sam
Pliniusz wydat dla Septycjusza Klarusa. Skiadalo si¢ na nie: sa-
lata, trzy slimaki i dwa jaja na osobe, oliwki, cebula i dynie, ciasto
z orkiszu pokropione winem z domieszka miodu (Listy 1, 15).
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W kontrascie do powyzszych prostych, a jednak apetycznych
positkéw, pozostaja cieszace sie zia stawg biesiady panujgcego
w 69 r. po Chr. cesarza Witeliusza, ktére przydaly na wieki
rzymskim ucztom fatalnej reputacji. Stynal on z biesiadowania co
najmniej cztery razy dziennie i wymiotowania na biezgco w trak-
cie positkéw. Mial w zwyczaju wprasza¢ si¢ do rozmaitych
nieszczes$nikow, ktérzy musieli zapewnia¢ mu rujnujace ich uczty.
Jedng z nich, ktérg wydal brat Witeliusza na jego powitanie,
a ktéra stala sie glosna, opisal Swetoniusz (Witeliusz, 13). Wsrod
dan pojawic¢ si¢ miato 2000 ryb oraz 7000 upolowanych ptakéw.
Kolejng biesiada wzmiankowana przez Swetoniusza jest uczta
wydana przez samego rozwigzlego panujacego z okazji poswie-
cenia ogromnej misy, nazwanej , tarczg Minerwy, opiekunki mia-
sta”. Specjalnie na owa okazje sporzadzano dania, do ktérych
Sciggnieto skladniki z catego imperium i ulozono je na owej
misie. Byly wiec i watrébki szczupaka, mézdzki bazanta i pawia,
jezyki flamingéw oraz $ledziony minoga morskiego. Takie ob-
sceniczne dogadzanie sobie nalezy w tym wypadku potraktowac
raczej jako aberracje niz normalnoéé, aczkolwiek nie tylko po-
jedynczy panujacy ale takze elity rzymskie posiadaly pienigdze
oraz czas aby spelniaé najbardziej wymyslne kaprysy kulinarne
i niektérzy tak czynili.

Potwierdza to najdobitniej utwér dotyczacy najstawniejszej
uczty ze wszystkich, o ktérych traktujg starozytne Zrédta, a mia-
nowicie opisanej w Satyrykach Petroniusza (zm. w 66 r. po Chr.)
- Uczty Trymalchiona. Owa uczta, uchodzaca za najlepsza i najza-
bawniejsza czes¢ Satyryk, przeszla do historii jako swoiste studium
o starozytnych bogaczach ptawigcych sie w zbytku i bezczynnoséci.
Petroniusza razi wystawnoé¢ biesiady, nieumiarkowanie w piciu
i jedzeniu, spoufalenie z niewolnikami, pozor oglady. Z talentem
satyryka wykpiwa tryb zycia wzbogaconego pospélstwa, prag-
ngcego — jak Trymalchion — oléniewaé otoczenie swoja wy-
stawnoscia i glebig refleksji.

Zatrzymujac si¢ na moment przy menu, ktére jest wymie-
nione podczas owego przyjecia, nalezy rozpoczaé od przystawki
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(fac. gustatio), ktéra stanowily: oliwki, koszatki w miodzie i maku,
kietbaski ze sliwkami i granatami, kulki ciasta z matymi ptasz-
kami wewnatrz - a wszystko zapijano winem miodowym. Dalej,
na poczatek glownego obiadu (fercula), podano na tacy z tarcza
przedstawiajagca dwanascie znakéw zodiaku, dania zaaranzowa-
ne wedlug tych wzoréw; byly tam m.in. barani groch, wotowina,
jadra i nerki byka, figi afrykanskie, macica miodej maciory, placki
i ciastka, ryby, zajac, skorupiaki i owoce morza, ge$ itd. Na-
stepnie pojawilo si¢ dobrze utuczone dzikie ptactwo, wymiona
maciory, zajace (ktérym doprawiono skrzydla) oraz ryby, na
ktére z figurek zaaranzowanych jako male fontanny w ksztalcie
Marsjasza (obdartego wg podan mitologicznych ze skéry), try-
skal pieprzny sos - liguamen. Jedzenie bylo ciete i podawane
w stosownych kawatkach bezposrednio przy stole, a popijano je
falernem (najlepszym starozytnym winem), ktéry, jak utrzymy-
wal Trymalchion, miat by¢ stuletni. Esencj¢ wyrafinowania moz-
na doceni¢ gdy wiadomo kiedy skonczy¢ - Trymalchion nie
wiedzial. Zatem nastgpnie w menu pojawil sie¢ na jednej tacy
olbrzymi dzik z koszami doczepionych do jego kiéw $wiezych
syryjskich i tebariskich daktyli, otoczony prosiaczkami z ciasta,
wewnatrz ktérych umieszczono drozdy; a na drugiej tacy wieprz,
z ktérego wnetrza wysypywaly sie cale zwoje kielbas i kiszek. Na
tym nie koniec. Kolejne prosiaczki paradowaly miedzy go$¢mi
i kiedy jakiegos wskazano do spozycia szlachtowano go i po-
dawano. Ostatnim daniem czgéci zasadniczej obiadu bylo ugo-
towane w helmie ciele, ktére kroil stuzacy odziany jak Ajas,
a mialo to przypomina¢ mitologiczne wyrznigcie w szale przez
herosa spod Troi innych zwierzat - stada baranéw.

Nie pozostawiono gosciom wiele oddechu przed deserem
(mensa secunda), i chociaz ciastka, jabtka i winogrona duszone
w szafranie przygotowywano szybko, to owoce mocowano
w gniazdkach na dobrze wyposazonym przez nature fallusie
Priapa wykonanym z ciasta. Ale tym ekstrawagancjom jeszcze
nie bylo dosy¢ gdyz na stole ponownie pojawilo si¢ troche ptasz-
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kow z ciasta faszerowanych orzechami i rodzynkami, pigwy
nabijane cierniami aby przypominaly morskie jezozwierze, ttuste
gesi otoczone rybami i dziczyzna, a w konicu podano ostrygi,
malze i Slimaki.

To, co opisal Petroniusz to jest oczywiscie satyra, tym nie-
mniej w jakiej§ mierze odnoszaca si¢ do znanej autorowi rze-
czywistosci. Z innych zrédet pisanych wiemy, iz na przykiad
cesarz Heliogabal, panujacy w latach 218-222 po Chr. ponoc¢
urzadzal uczty skladajace sie z dwudziestu kilku dan, z ktérych
kazde utrzymane byto w tym samym kolorze - wydawano wiec
uczty rézowe, szmaragdowe itp. Biesiadnik, ktéry przedstawit
przepis na nieznang dotad potrawe, otrzymywatl od wiadcy cen-
ny podarunek. Oczywiscie w taki sposob odzywiali sie tylko
nieliczni, bardzo bogaci. Przecietny Rzymianin jadal o wiele
skromniej, a dania w dobrych domostwach skiadaty sie po prostu
z zi6t i warzyw, ryb i miesa, jajek, sera i owocéw, podawanych
w rozsadnych proporcjach.

Przypuszcza sig, ze jadlo w ciggu dnia w domostwach bywato
calkiem skromne, zatem domownicy i goscie naprawde wy-
czekiwali wieczoru aby sie lepiej pozywi¢ i rozerwac. Biesia-
dowano w triclinium - jadalni z zaaranzowanymi dookota jej
§cian tozami. Byla ona wykorzystywana dopiero w trakcie obia-
du, w ciaggu dnia tam nie przebywano. Duze domostwa mogly si¢
szczyci¢ nawet kilkoma jadalniami, a do tego posiadaly po-
mieszczenia otwarte, specjalnie urzadzane i dekorowane do bie-
siadowania pod gotym niebem. Dobrymi przykladami sa domy
pompejaniskie.

Jako wazne pomieszczenie publiczne kazdego domostwa tri-
clinium zastugiwalo na kosztowna dekoracj¢, najczesciej w inten-
sywnych kolorach, ktore zaczely panowaé w malarstwie szcze-
gblnie w tzw. Trzecim i Czwartym Stylu Pompejariskim (po-
dobnie intensywne kolory stosowano wéwczas w sypialniach).
Owe style dekoragji $cian rzymskich domostw ulegaty licznym
przemianom, a mialo to miejsce zwlaszcza w okresie pomiedzy
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koricem I w. przed Chr. a schytkiem I w. po Chr. Styl najstarszy,
Pierwszy, okreslany réwniez jako ,inkrustacyjny” byl w uzyciu
w II wieku przed Chr. i trwal mniej wiecej do lat 80-tych I w.
przed. Chr. Charakteryzowat sie prostota a polegat na malarskiej
imitacji okladzin Sciennych wykonywanych wczesniej z plyt ko-
lorowych marmuréw. W Drugim Stylu, zwanym takze ,archi-
tektonicznym”, rozwijajacym sie w I wieku przed Chr., na scia-
nach zdobionych malowidiami podkreslajacymi ich tektonike,
pojawia si¢ malowana w spos6b realistyczny architektura oraz
elementy pejzazu. Dekoracja taka dawala efekt przestrzeni, iluzje
glebi, gdyz podzielona na trzy pasy éciana, w owym $rodkowym,
najwigkszym, dekorowana byla tak, jakby poprzez wyobrazone
okna oraz przestrzenie miedzy filarami lub kolumnadami miala
otwierac si¢ na zewnatrz. Wrazenie takie pozostawalo, pomimo
tego, ze w owej srodkowej czesci Jokowano przedstawienia mito-
logiczne. W Trzecim Stylu, okreS§lanym réwniez jako ,,ornamen-
tacyjny”, ktéry rozwingl sie pod koniec I wieku przed Chr.,
drobne motywy i male obrazki (imitujagce obrazy sztalugowe)
oraz szczegolowo opracowane fryzy dekoracyjne zdobily duze
powierzchnie $cian powlekanych na jednolity czarny, gleboko
czerwony lub czasami z6ity kolor. W Czwartym Stylu, roz-
wijajgcym si¢ od ok. 35 r. do korica I stulecia po Chr., na
potaciach Scian zdobionych jednolitymi kolorami umieszczano
sceny teatralne i fantastyczng architekture oraz elementy pejzazu,
co tworzylo razem skomplikowany, wieloplanowy i fantazyjny
Swiat, dajacy dobrg oprawe toczacym sie w owych wykwintnie
dekorowanych jadalniach ucztom.

Nawet wewnetrzne jadalnie w rzymskich willach lokowano
jednak tak, aby mogty otwiera¢ sie na ogréd, co mialo zaréwno
zapewnia¢ doplyw Swiatla, jak i mite widoki oraz zapachy. Tym
niemniej, po zapadnigciu zmroku zapalano lampy, w ktérych
jako paliwo w Swiecie rzymskim zasadniczo wykorzystywano
oliwe z oliwek. Rozmaite, mniejsze lub wigksze lampki znalez¢
mozna na terenie calego imperium. Ksztaltami przypominaty
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nieraz mate 16deczki, miewaly uchwyty lub byly bez nich, by-
waly proste lub bogato ornamentowane, najczesciej reliefowo.
Najpowszechniejsze sa lampki z terakoty, ale wykonywano je
takze z brazu lub zlota. Wiele malych lampek ustawiano lub
zawieszano na kandelabrach - wysokich stojakach na nézkach,
najczesciej metalowych. Rzymianie znali takze przenosne latarnie
oraz Swiece.

W jadalni staly szerokie loza biesiadne (kline), ustawione
diuzszymi bokami z trzech stron dookota prostokatnej prze-
strzeni, czwarta strona byla otwarta po to, aby stuzba miala latwy
dostep do biesiadujgcych. W kierunku $rodka pomieszczenia toza
biesiadne byly lekko podniesione, opadaty do Sciany. Wyscietane
byly materacami i poduszkami, a kazde loze pomiesci¢ moglo
trzech, ulozonych w pozygji pétlezacej biesiadnikéw. Posrodku
stal albo jeden duzy, niski stél, albo przed kazdym biesiadnikiem
umieszczano male stoliki. Talerze i miski, czy to wykonane z ma-
terialéw zwyklych czy prestizowych, ustawiano na stolach przed
ucztujacymi wraz z nozami, wykalaczkami oraz tyzkami (wi-
delcow uzywano jedynie w kuchni, a w Italii staly sie one
powszechne jako cze$§é zastawy stolowej dopiero w renesansie).
Kubki, pucharki i czarki do picia wina byly wystawione, a stuzba
musiala si¢ uwija¢ aby je napelniac.

Porzadek zasiadania w triclinium byl bardzo sformalizowany.
Najwazniejszym tozem biesiadnym bylo to posrodku, szczytowe,
zwane lectus medius z miejscem honorowym. Lectus summus - to
miejsce konsularne, a lectus imus bylo najnizsze ranga. W sumie
dookota stolu biesiadowalo 9 0séb - podczas wiekszych uczt
multiplikowano uklad trzech lozy biesiadnych. Czasami goscie
najwazniejsi, tacy jak cesarz, zajmowali loze szczytowe sami.

Poczatkowo kobiety jadaly siedzac na krawedziach loza lub
na oddzielnych krzestach lecz z czasem zajmujg miejsce obok
mezczyzn na lozach biesiadnych. Owidiusz zauwaza, jak to jest
w jego zwyczaju, ze takie sasiadowanie daje mozliwos¢ koszto-
wania dodatkowych uciech oprécz tych, ktérych dostarcza gos-
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podarz (Milostki, 1, 4). Rzeczywiscie kiedy zapadnie zmrok po-
jawiajg sie w takich sytuacjach dodatkowe pokusy, co ukazuja
nam niekiedy reliefy ze scenami biesiad. Owidiusz ostrzega jed-
nak przed nieslawa, w ktéra moga popas¢ miode kobiety zbyt
duzo pijace (Sztuka kochania, 111, 764-8). Wigkszoé¢ pozywienia
spozywano palcami, zatem waznym bylo aby je nabiera¢ de-
likatnie. Inne ostrzezenie Owidiusza w tej samej czeSci Sztuki
kochania (III, 755-6) dotyczy bycia ostroznym w trakcie pod-
bierania pozywienia. Autor zaleca aby nie rozmazywac jedzenia
na twarzy. Niewolnicy z reguly stali obok ucztujgcych, przy-
gotowani, aby my¢ rece i twarze biesiadnikow zaréwno przed,
w trakcie, jak i po positku. Inng oznaka wulgarnej ekstrawagancji
Trymalchiona bylo to, Ze rece jego gosci myte byly w winie.

Rzymskie wina byly zasadniczo ciezkie i slodkie, przy czym
nigdy nie pijano ich niemieszanych - jak réwniez bez dobrego
towarzystwa. Podczas obiadu lub pijagcego przyjecia (commissa-
tio), ktére moglto nastagpi¢ po obiedzie, arbiter elegantiae, mistrz
ceremonii, ustalal proporcje wedle ktérych mieszano wino z wo-
da, ponadto ile pucharkéw owego trunku mozna bylo spozy¢, jak
réwniez sposéb samego picia. Pito albo w kolo, zaczynajac od
goscia siedzacego najwyzej (a summo), albo kolejno, co oznaczalo,
ze kazdy napelnial oprézniony przez siebie puchar i podawat go
sgsiadowi z zyczeniami, albo wreszcie mistrz ceremonii wybieral
jednego z obecnych, za ktérego zdrowie kazdy pil tyle razy, ile
byto liter w jego trzech imionach (tria nomina).

W taki sposéb mijal obiad - gléwny posilek dnia, czesto
przybierajagcy w Rzymie posta¢ wystawnej uczty. W jego trakcie
mogly pojawia¢ sie rozmaite rozrywki i uciechy, takie jak mu-
zyka, czytanie na glos i recytowanie, wystepy tancerek, akro-
batéw, rozmowy towarzyskie, a nawet plotkowanie.

Tymczasem ci, ktérzy nie posiadali ogromnych jadalni oraz
nie zostali zaproszeni na jakie§ przyjecie - uczte obiadowsg, jedli
posilek spokojnie w swoim skromnym domu, a nastgpnie za-
stanawiali si¢ nad zazyciem kapieli lub péjsciem do tawerny.
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Jak widzimy na podstawie wybranych danych przedstawio-
nych powyzej, studiowanie zwyczajéw kulinarnych oraz spo-
sobéw biesiadowania moze by¢ rzecza fascynujaca poniewaz
przywoluje bardzo wiele kwestii badawczych, do ktérych naleza
m.in.: zwyczaje zywieniowe i ich wyrafinowanie, pozyskiwanie
i dystrybucja produktéw oraz artykuléw spozywczych, bogactwo
i mozliwosci danego spoleczenstwa, jego rozwdj, kontakty, za-
lezno$¢ od wiasnych zasobéw i szukanie nowych, podatnos¢ na
zmiany oraz mody itd.

Na zakoriczenie chcialabym jeszcze w kilku stowach zwr6cic
uwage na te obszary rzymskiej plastyki, w ktérych sceny uczto-
wania pojawiaja sie najczesciej, i ktére w jakiejs mierze same
w sobie, bez odniesiert do przekazéw pisanych, moga stanowic
punkt wyjscia do badan nad rozwazang problematyka, jak row-
niez na te sfery rzymskich przekazéw wizualnych gdzie taka
tematyka nie pojawia sig.

Trzeba stwierdzié, ze przedstawienia ucztowania i picia
w sztuce rzymskiej sa bardzo liczne, a manifestowane bywaja
przez réznorodne media plastyczne. Ukazuja one z reguly grupy
biesiadujacych lub pojedyncze osoby, dalej tematy powigzane
z jedzeniem i piciem, stuzagcych ustugujacych ucztujgcym, samo
jadlo i napitki, poza tym towarzyszace gry, zabawy, wystepy itp.
Tematyka taka pojawia sie i rozpowszechnia szczeg6lnie w okre-
sie od I w. przed Chr. do konica 1 w. po Chr, w czasach
nastepnych trwa nadal ale powoli zanika w V i VI wieku; naj-
liczniejsze przykiady ikonograficzne pochodza ze sfery domowej
oraz funeralne;j.

W obrebie domostw wszelkiego rodzaju scen uczt dostarcza
przede wszystkim malarstwo $cienne (najliczniejsze pochodza ze
wspominanych tutaj wielokrotnie Pompejéw i Herkulanum), a da-
lej mozaiki (te znamy juz w ogromnym kontekscie geograficznym
i chronologicznym). Wéréd zabytkéw funeralnych sa to malo-
widla $cienne z grobowcéw, ale przede wszystkim reliefy z urn,
sarkofagéw i pomnikéw nagrobnych, a czasami oltarzy. Wreszcie
same naczynia - najczesciej luksusowe, bardziej przeznaczone na



162 Ewa Bugaj

pokaz niz do praktycznego zastosowania, takze zdobione sa
przedstawieniami uczt, podkreslajacymi ich funkgje.

Te wszystkie obrazy ucztowania dajag nam czestokro¢ su-
gestywny przekaz jak odbywala si¢ komunikacja i rozmowa
miedzy biesiadnikami, jak si¢ do siebie odnosili, jaka mogta
panowac atmosfera oraz etos tych spotkan itd. Ponadto, oprécz
scen uczt na naczyniach, znamy same formy owej zastawy sto-
lowej, poprzez ktére przesledzi¢ mozemy sposéb jej wykorzy-
stania.

Niektére wazne aspekty uczt nie sg jednak reprezentowane
w rzymskich zrédlach plastycznych. Moze to by¢ spowodowane
stanem zachowania, aczkolwiek nie wydaje si¢ to w pelni prze-
konujace. Nie mamy na przyklad przedstawien ukazujacych bie-
siadujacych cesarzy (oczywiécie mogly takie sceny wystepowac
na przyklad na $cianach jadalni palacow cesarskich, ktére si¢ nie
zachowaly, ale nie ma co do tego pewnoéci). Wydaje sie, ze po
prostu taka tematyka nie byla promowana jako oficjalna sztuka
cesarska, co jest sytuacja odwrotna do tej spotykanej w Zrédiach
pisanych, gdzie mamy opisy licznych kulinarnych fascynacji ce-
sarskich czy tez opisy uczt wydawanych dla konkretnych celéw
politycznych.

Podobnie tematyka uczt nie byta nigdy waznym kompo-
nentem tradycyjnej ikonografii religijnej w Swiecie rzymskim.
Pomimo tego, ze dla przykladu uroczystosci lectisternium, ob-
chodzone w Rzymie od 399 przed Chr,, to takie, podczas ktérych
urzgdzano uczty ofiarne ku czci spoczywajgcego w pozycji pot-
lezacej na pulvinarium béstwa (jego wizerunku), ktére w ten
spos6b biesiadowalo razem z ludZmi, nie ukazywano tego
w sztuce. Mitologiczne bankiety béstw s réwniez niezmiernie
rzadkim tematem sztuki rzymskiej. Gléwnym wyjatkiem jest
tutaj Dionizos, ukazywany najczesciej jako ucztujacy i pijacy
w towarzystwie swego orszaku; podobnie Herkules pokazywany
jako hulaka i uczestnik biesiad, a obrazy takie pojawiajg si¢ na
mozaikach podlogowych, na scianach jadalni, w dekoracji tozy
biesiadnych oraz naczyn, jak réwniez sarkofagow.
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Na koniec owego szkicu dotyczacego Rzymian i ich uczt,
pragne przytoczy¢ za 1. GrzeSczak, stosowny réwniez moim
zdaniem, cytat z zafascynowanego rzymskimi ucztami francus-
kiego smakosza i prawnika, Anthelme Brillant-Savarina (1755
~1826), autora dziela Fizjologia smaku albo medytacja o gastronomii
doskonatej (przeklad J. Guze):

Rozkosze stotu sa przywilejem kazdego wieku, kazdej kondycji, kaz-
dego kraju, kazdego dnia: mogg by¢ w zgodzie z wszelkg przyjemnoscia
i one na ostatek s3 nam pociecha po utracie innych.
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