SMAKI I AROMATY BIZANCJUM

W ostatnich latach zycia i panowania cesarza Leona VI Filozofa w cesarskiej kancelarii
pracowano nad tekstem odwzorowujgcym struktury organizacyjne rzemiosta, handlu i ustug
w Bizancjum. Niedopracowany tekst zostat opublikowany w roku 912 na wies¢ o
nieuleczalnej chorobie cesarza, do historii przeszedt natomiast pod nazwg ,,Ksiega eparcha”,
czyli osoby zarzadzajacej Konstantynopolem...

W rozdziale X ksiggi mozna przeczyta¢, czym handlujg sprzedawcy perfum: .,...niech
sprzedaja: pieprz, nard, cynamon, aloes, ambre, pizmo, kadzidto, mirre, balsam, indygo ... (.
A. Kottowska). Asortyment sprzedawcow perfum nie tylko ukazuje nam skale egzotycznych
sktadnikéw dostgpnych na targach stolicy Bizancjum, lecz réwniez réznoraka funkcje
ingrediencji dla nas, wspotczesnych, przypisanych przede wszystkim do kuchni.

Bizantynczycy, jak i1 inni mieszkancy Europy wiekow s$rednich, wprost bowiem
przepadali za przyprawami, zwtaszcza sprowadzanymi z dalekich krain — Indii, Kitaju. Jednak
nie mniejsza rolg odgrywaty rodzime przyprawy, rosnagce w samym Cesarstwie.

Wyliczanie przypraw zazwyczaj rozpoczyna si¢ od tych najbardziej egzotycznych, ale
warto w tym momencie rozpocza¢ od rodzimych, do dzisiaj powszechnie wystepujacych w
wielu lokalnych kuchniach. Do takich ziét nalezy zaliczy¢ czosnek, bazylig, czaber
(niezastagpiony w przyrzadzaniu thustych mies oraz roslin stragczkowych), koper wtoski
(fenkut) 1 koperek, gorczyce (juz w Bizancjum wytwarzano z niej dodatek podobny do
musztardy), kminek, oregano, lubczyk, tymianek i wreszcie miete — nie jako leczniczy napar,
lecz jako dodatek do potraw! Z egzotycznych przypraw powszechnie uzywano cynamonu,
malabatronu (przyprawa nieco przypominajgca cynamon), gatki muszkatotowej oraz pieprzu.

Wsrod przypraw oraz dodatkow uzywanych przez Bizantyhczykow nie sposob nie
wspomnie¢ o szafranie oraz o mastyksie. Szafran (czy pochodzil, czy nie z Cylicji) byt réwnie
drogi, jak dzisiaj 1 réwnie poszukiwany przez smakoszy. Mastyks z kolei, czyli aromatyczna
zywica pistacji kleistej, byl wytwarzany jedynie na wyspie Chios, stanowigc dodatek
tamtejszych wy$mienitych win oraz bedac rodzajem naturalnej gumy do Zucia, zapewniajaca
higien¢ jamy ustnej. Podobno (ale rzecz to dyskusyjna) Krzysztof Kolumb poptynat na
Zachod w poszukiwaniu takze innych Zrddet mastyksu. Jesli tak, to wybrat dobre miejsce,
gdyz Majowie i Aztekowie uzywali jako gumy do Zucia, ,.chicle”, naturalnej Zzywicy z
pewnych gatunkéow drzew w Ameryce Srodkowej, obszarze o wiele wickszym niz wyspa

Chios.



