
SMAKI I AROMATY BIZANCJUM 
W ostatnich latach życia i panowania cesarza Leona VI Filozofa w cesarskiej kancelarii 

pracowano nad tekstem odwzorowującym struktury organizacyjne rzemiosła, handlu i usług 

w Bizancjum. Niedopracowany tekst został opublikowany w roku 912 na wieść o 

nieuleczalnej chorobie cesarza, do historii przeszedł natomiast pod nazwą „Księga eparcha”, 

czyli osoby zarządzającej Konstantynopolem… 

W rozdziale X księgi można przeczytać, czym handlują sprzedawcy perfum: „…niech 

sprzedają: pieprz, nard, cynamon, aloes, ambrę, piżmo, kadzidło, mirrę, balsam, indygo … (tł. 

A. Kotłowska). Asortyment sprzedawców perfum nie tylko ukazuje nam skalę egzotycznych 

składników dostępnych na targach stolicy Bizancjum, lecz również różnoraką funkcję 

ingrediencji dla nas, współczesnych, przypisanych przede wszystkim do kuchni. 

Bizantyńczycy, jak i inni mieszkańcy Europy wieków średnich, wprost bowiem 

przepadali za przyprawami, zwłaszcza sprowadzanymi z dalekich krain – Indii, Kitaju. Jednak 

nie mniejszą rolę odgrywały rodzime przyprawy, rosnące w samym Cesarstwie. 

Wyliczanie przypraw zazwyczaj rozpoczyna się od tych najbardziej egzotycznych, ale 

warto w tym momencie rozpocząć od rodzimych, do dzisiaj powszechnie występujących w 

wielu lokalnych kuchniach. Do takich ziół należy zaliczyć czosnek, bazylię, cząber 

(niezastąpiony w przyrządzaniu tłustych mięs oraz roślin strączkowych), koper włoski 

(fenkuł) i koperek, gorczycę (już w Bizancjum wytwarzano z niej dodatek podobny do 

musztardy), kminek, oregano, lubczyk, tymianek i wreszcie miętę – nie jako leczniczy napar, 

lecz jako dodatek do potraw! Z egzotycznych przypraw powszechnie używano cynamonu, 

malabatronu (przyprawa nieco przypominająca cynamon), gałki muszkatołowej oraz pieprzu. 

Wśród przypraw oraz dodatków używanych przez Bizantyńczyków nie sposób nie 

wspomnieć o szafranie oraz o mastyksie. Szafran (czy pochodził, czy nie z Cylicji) był równie 

drogi, jak dzisiaj i równie poszukiwany przez smakoszy. Mastyks z kolei, czyli aromatyczna 

żywica pistacji kleistej, był wytwarzany jedynie na wyspie Chios, stanowiąc dodatek 

tamtejszych wyśmienitych win oraz będąc rodzajem naturalnej gumy do żucia, zapewniającą 

higienę jamy ustnej. Podobno (ale rzecz to dyskusyjna) Krzysztof Kolumb popłynął na 

Zachód w poszukiwaniu także innych źródeł mastyksu. Jeśli tak, to wybrał dobre miejsce, 

gdyż Majowie i Aztekowie używali jako gumy do żucia, „chicle”, naturalnej żywicy z 

pewnych gatunków drzew w Ameryce Środkowej, obszarze o wiele większym niż wyspa 

Chios. 


