Etkezési szokasok

A romaiak a kdztarsasag idején a f6zést roppant egyszerli miveletnek
tekintették. Husokat szabadban rakott tGzon, nyarsra flzve sutotték, s
ugyancsak nyilt lang folétt bogracsban késziiltek az egytalételek. Taplalkozasi
szokasaikban a Kr. e. Il. szazadban a masodik pun haboru id6szaka hozott
valtozast. Addig joval egyszerlbb volt a valaszték és a fdlszolgalas.
Alaptaplaléknak szamitott a kasa (puls vagy polenta) és a puliszkahoz
hasonlé apulmentum, mely zoldségfélékbdl készult. Hust ritkabban, inkabb
aldozati lakomakon (epulum) vagy egyéb vendégeskedések alkalmaval
(convivium) fogyasztottak. A husok kozll els6sorban a hazi szarnyasokat, a
sertést és a tengeri, valamint a folyami halakat kedvelték. A marhahust
kevésbé, inkadbb a borjuhust ették. A tésztafélék kdzul mindennapi eledelnek
szamitott a kovasszal készult kenyér, mely id6vel kiszoritotta a polentat az
étlaprél. A korpas lisztbél dagasztott kelesztés nélkuli kenyér és az olcsd
kalacs (fars) volt az atlagember napi alapétele. A legelterjedtebb gabonafajta
a buza, rozs, koles, zab és az arpa volt. A zoldségek kozul a kaposzta, répa,
salata, cékla, hagyma, uborka, tok, spraga. A gyumolcsfélék kozal: did,
barack, sz616, alma, szelidgesztenye szerepel Apiciusnal a leggyakrabban.

Meleg ételt legfeliebbb napjaban egyszer fogyasztottak, tobbnyire
nyersen ették a zoldségeket. A f6 taplalék a kenyér, hagyma, sajt volt, s ez a
mediterran klima mellett elégségesnek bizonyult.

Alaposan megvaltozott a romai polgarok étrendje a Kr. e.-i |. szazad
folyaman. Kezdetben az ebédet nevezték caenanak és a vacsorat
vesperanak, de ez utobbi eltiint az étkezések kozul. A reggeli (ientaculum): 7
és 9 odra kozott konnyl, hideg ételekbdl allt (kenyér, sajt, tojas, friss vagy
aszalt gyumolcsfélék). Az ebéd (prandium): 11-15 6ra kozt egy tal meleg
etelbdl allt (fézelek vagy salata, f6tt vagy sult hus, hal, gomba, tojas). A 6
étkezés, a vacsora (coena), délutan kezdddott a munka és furdés utan. Ha
korabban (15 6ra tajban): coena de die, ha késébb és éjszakaba nyuléan
tartott: coena in lucem vagy coena tempestiva.

Az étkezések helyszine kezdetben az atrium, ahol még Ultek. Késébb,
a csaszarsag koraban, a tricliniumban, az ebédl6ben mar bal konyokre ddlve,
félig fekve hevertek az asztal mellett. A kdzépre helyezett asztalt harom
oldalrdl kerevetek vették kdzre, melyeket parnakkal, takardkkal teritettek le. A
negyedik oldal szabadon maradt a felszolgalas végett. A coena harom
részbdl allt:

1., Gustus vagy gustatio, illetve promulsis. Itt konnyebb, étvagygerjeszt6
ételeket fogyasztottak, a mai el6étel megfelelGje. Jellegzetes ételei:
z0ldségek, salata, hal pikans martasokkal, kagylo, osztriga, tojas stb.

2., Coena vagy mensae primae: legalabb 2-3 husos fogasbol Allt
(szarnyasok, halak, vadak, haziallatok, sertés, marha)

3., Mensae secundae vagy coena secundae: desszert, sutemény, egyéb
édességek, borkorcsolyak, végul a gyumadlcs. Innen szarmazik a mondas: ,,Ab
ovo ad mala” vagyis tojastol az almaig, ami a kezdettdl a végig jelentési.

Altalaban bort ittak, ezt szamunkra szokatlan médon mindig keverték.
Jellegzetes formaju edények szolgaltak erre a célra, amit igy két ember emelt
és szdllitott. Tobbnyire flstoléssel tartositottak a bort, borssal, izsoppal,
kakukkflvel, anizzsal fliszerezték, rozsa- és ibolyaszirommal, uUrommel



illatositottak. A ,markasabb” borfajtak: a falernumi, setiai, caecutnusi borok
voltak, a silanyabb ,kocsisbor” volt a vaticanus.

A gustational mulsumot (méhser. mézzel kevert fliszeres, erjesztett
must) és caldart ittak. A féfogashoz vizzel kevert bor dukalt, nagy
kever6edényekben (crater) higitottak, majd meritéedénnyel (cyatrus) a kétfull
ivbedénybe (cantharos) toltotték. Tobbnyire az étkezés befejezése utan ittak,
de a borozgatdas mar a harmadik fogassal is megkezdddhetett. A vidam
hangulatu tarsas 6sszejoveteleken szokassa valt a borkiraly valasztasa. A rex
bibendi-t kockavetéssel sorsoltak ki: t6le fuggott, kinek az egészségére kell
inni. A borkiraly hatarozta meg az egyes borok keverési aranyat. llyenkor
italkancsdkat osztogattak. Az ivétarsasag hangulatat emelte az ilyen poharak,
vagy fuleskancsok formaja: szatirfej, részeg Bacchus, szél6levéllel diszitett
Pan torz arcvonasainak latvanya fokozta a mulatsagot. Tébb ilyen emlék
maradt fenn pannoniai fazekasmuihelyekbdl, tobbséguk iparmivészeti
remekmd.



Ettermek, kocsmak, lacikonyhak

A déli, melegebb vidéken él6 kozdsségekhez hasonléan a romai
tarsadalom is nyitottabb volt, a csaladok részben a kozterlleteken toltottek
idejuket piacon, téren, parkban, részben ko&zépuletekben, flrddben,
tornacsarnokban, egyesuletekben. Mindezek kovetkeztében sokszor étkeztek
,hazon Kkivul”, a felsorolt helyek mindegyikén arultak ennivalét valamilyen
formaban, gyermekeknek, felnétteknek egyarant.

A varosok féutcait fedett jarda szegélyezte, az innen nyilé boltok
tabernae nagy részében élelmiszert kinaltak, tobbnyire meleg ételt. E
lacikonyhak pultjait ugyanis thermopoliumma alakitottak, vagyis dupla kéfal
kozotti zart térben bogracsok, vagy Ustok, vagy hombarok sorakoztak, a
térséget padlofiitéssel melegitették. igy az iistdkben 1&évé forré étel nem hiilt
ki, s ugyanigy szolgaltak ki a forralt bort is, a romaiak kedvenc italat.
Aquincumban a macellum déli oldalan 1évé utcai bolthelyiségek egyikében
meglrz6dott egy lepénysuté kemencéje. A szomszéd utca egyik boltjaban
azonos méretli cserépustoket, illetve toredékeit talaltak; az dsszeroppant
edények hianytalanul 6sszeallithatdk voltak.

A legszebb — s egyben ritkasagnak nevezhet§ pannodniai
thermopolium lelet Gorsium féutcajardl szarmazik. Megtalaltak ugyanis az
elarusito pult téglalap alaku, fehér marvanybdl faragott fedlapjat, amelyet két
sorban kor alaku nyilasokkal tortek at. Ezekhez illeszkedett a fétt ételeket
tartalmazé edények pereme. llyen bronz melegit6 edényt Scarbantia
forumanak egyik helyiségében talaltak, amelynek az V. sz.-i hasznaldi
is nagyon elterjedt vizforralé ,szamovar’ 6sét egy szekszardi lelet kapcsan, ez
az oblés kanna kiontével, csuklésan nyilé fedbvel, haromlabu talprésszel
készult. Helyi bronzm(ives gyartmanya.

A bufékben és lacikonyhakban allva fogyasztottak. Asztalnal a
cauponaban, a kocsmaban szolgaltak ki. Az okorbdl rank maradt korabeli
irodalom egyik leggyakoribb témaja a kocsma-jelenet, szépirdk, koltdk,
filozofusok kritikusan, vagy humorral abrazoljak az itteni szérakozasokat. Az
étkezéshez ugyanis zene, tanc, kockajaték is tarsult. A kocsmajelenetek
abrazolasanak egész sora ismeretes a miveszi kiviteli festményektdl az
egyszerl karcolatokig. A teritékrél, s a feltalalt ételekrdl is tajékoztatast
nyujtanak. Hiteles informacioként szolgal pl. egy ostiai —Rdma kikot6je —
felirat is, amelyet egy kocsma bejarata mellé festettek a falra, s a napi
menut, a napi ételajanlatot tunteti fel: "ABEMUS IN CENA / PULLUM,
PISCEM, / PERNAM, PAONEM / BENA TORES.” A négy-soros étlap némi
tajszolassal vacsorara csirkét, halat, sonkat, kenyeret, és j6 étvagyat kivan.

Az egyszeriibb kocsma ételeinek arardl is szamos felirat tajékoztat.
Kozuluk egy tobbszor idézett, kilonos ,szamlat” emelink ki, Robma kozelébdl
Aesernia nevl varoskabol kerult az emlék a Vatikani Muzeumba. A feliratos
kéemléken csuklyas utikopenyben lathaté a vendég, dszvére kotbféket tartja,
s a szbveg szerint a — nem lathaté — kocsmarosnéval beszél: ,Fogaddsné,
a szamlat! — Volt egy sextarius (mintegy fél liter) borod, kenyér, ez egy as, a
husétel két as. — Rendben van. — A leany nyolc as. — Ez is rendben van. —
Széna az 0szvérednek, két as. — Ez az 6szvér még tonkre tesz engem!” Mint
latjuk az ételek nem voltak dragak, a szobaért a fogaddsné nem kért semmit,



a leanyért fizetett 6sszegben a szoba ara is benne foglaltatott; az utas csak
az Oszvére szénajat dragallotta.

A vendégfogaddk célszerliség diktalta beosztasa nagyjabdl azonos
volt, az emeleten voltak az alvohelyiségek, s a tagas udvart istallok, kocsiszin
és kovacsmihely keritette. Magaban a féépuletben az utcardl nyilod fébejarat
két oldalan kapott helyet egy, vagy két étterem. Konyha, nyari-konyha és
sutékemencék tartoztak még kiegészitd helyiségekként az egyitteshez. A
romai kori deversorium jellegzetessége, hogy az épulet végében
furdészarnnyal egészult ki hideg-, langyos és melegvizl kadakkal.

Aquincumban a polgarvaros déli kapuja mellett, még a varosfalon kivul
emelkedett a deversorium, hiszen, ha este bezartak a kapukat, a kintrekedt
utas itt juthatott szallashoz és vacsorahoz. Az épulet az észak—deéli fGutca
szegélyén allt az aquaeductusszal, a vizvezeték boltives falazataval
szemben. Magat az épuletet is folyovizzel lattak el, s az épulet csatornazva is
volt, megfelelt tehat a kdzegészségugyi elbirasoknak. Az atlagos utmenti
vendégfogaddknal bizonyara higiénikusabb és tisztabb lehetett.

A véletlennek kdszdnhet6, hogy ugyanennek a varoskapunak a belsé
oldalan is feltartak az itt all6é els6 épuletet, az ut keleti szegélyén, ez volt az
aquincumi polgarvaros oOnkéntes tlzoltésaganak a székhaza. Ennek az
épuletnek is voltak vendégszobai, mert a collegiumi tagsag ,igazolvanyaval” a
Birodalom mas varosaiban itt szallhattak meg az utazék. Ennek az ugyancsak
kozmuivesitett épulletnek emeleti gylléstermébdl zuhant a pincébe az a
hordozhaté orgona, amelyet egyedi példanyként tart szamon a kutatas a
Rdémai Birodalom teruletérél. Az épulet a Ill. sz. masodik felében leégett,
ekkor zuhant a pincébe a hangszer. Az orgonaval azokon a tarsas
vacsorakon szorakoztattak a vendégeket, amelyeket minden egyesulet,
csaszari engedéllyel évente tobbszor is rendezhetett. Aquincumban az egyik
egyesuletnek, collegium Victorianorumnak konyhaval ellatott éttermét, szé
szerinti forditasban ,lakomahazat” a Ill. szazadban emelték a tagok
pénzadomanyaibdl, amint arrél az épitési felirat tajékoztat. Ez a kétabla
eredetileg az étterem kapuja folott lehetett befalazva a kor szokasa szerint.
Egy ilyen collegiumi vacsora koltségelszamolasat — az emlitett épitési
felirattal lehet egyid6s — Daciaban, Apulumban (Gyulafehérvar) talaltak meg.

A hivatalos kikuldetésben 1évé allami hivatalnokok, vagy a csaszar
engedélyével utazé hadseregszallitok, bankarok, magas rangu tisztvisel6k
vendéghazakban kaptak szallast és ellatast. Gorsiumban a féutcardl nyilt egy
ilyen vendéghaz, ahol tObbek kozott az évenként megtartott
tartomanygyllésre érkezett panndniai polgarmesterek, a varosok
vezetGségének mas tagjai, a papi testlletek tagjai, s mindenekelbtt a
helytarté hivatalanak, officiumanak illetékesei laktak itt az tlések idején.

Minden rendezvény alkalmaval, s fokozottan érvényes ez a
csaszarlatogatasokra, a kiséret és a szolgasereg elszallasolasa és
étkeztetése jelentette a f6 gondot, amit j0 szervezéssel és nagy gyakorlattal
lehetett csak megoldani. A panndniai emlékek bizonyitjak, hogy a kényes
izlés vendégsereg teritékéhez luxusnak szamité draga import edényeket is
hasznaltak. Gorsiumban a taberna-sor egyik helyiségének raktara mellett
astak el a torott edénykészleteket és Uvegpoharakat a vacsorak hulladékaval
egyutt. Hasonléan az aquincumi polgarvarosbd6l és a katonavarosbol is
felszinre hoztdk az asatasok egy-egy étterem hulladékat. E ,zart lelet’-ek
kozul az egyik az étterem udvaraban lévd jégverem, amit torott terra sigillata



étkészletekkel (legtdbbjik Osszerakhaté volt) és egészen finom asztali
Uvegkészletekkel toltottek fel. A masik étterem mellett a pincébe szoértak be
az Osszesepert, torott edényeket, ételmaradékokat. Vaddisznd, szarvas és
szarnyas csontok mellett itt osztrigakagylok is bekerultek a szemétbe... A
helytartéi palota konyhajabdl nyilé szeméttaroldban is megfigyelték a hasonlé
hulladékokat. Kozulik egy ritka formaju kettétort, de 6sszeill6 Uvegpoharat
emlitink, amelyet kék és arany sodrott Uvegszallal diszitettek. Az edény
aljara aranyszallal irt jokivansag olvashatd: PROPINA, vagyis fogyaszd
egészséggel!

Az aquincumi éttermi hulladékhoz hasonl6 abrazolas lathaté az egyik
Rdéma-varosi kodzépulet éttermének a padlojan: leragott csirkecomb, Ures
kagylok, rak oll6ja, halgerinc, gyumolcshéjak, torott edények diszitik a
nagyméretli szines mozaikot. A magas mdivészi szinvonalon Kkivitelezett
mavészi alkotas hitelesen idézi a masnapossag hangulatat.



Etelajanlatok mai hasznalatra
Tanacsok a romai ételek elkészitéséhez

Valogatasunk Apicius receptjeibdl tobbféle Unnepi alkalomra szol:
szerepel koztik 4-6 f6s csaladi ebéd, sziikebb barati dsszejovetel meleg
vacsoraja, hideg bufé népes vendégkoszoru esti mulatsagahoz, valamint szaz
f6s reprezentativ fogadas ,romai modra”.

A felsorolt étkezési tipusokhoz tobbféle valtozatot Kkinalunk,
mindegyiket kiprobaltuk, s elmondhatjuk, hogy 6sszejoveteleink eddig mindig
j6 hangulatban zajlottak, emlékezetesek maradtak. Kétségtelen, hogy a jo izl
ételek mellé hangulatkeltésként egy-két Okori targymasolat is kivankozik, pl.
mézeskalacs minta masolata, mécses masolata stb. Ha erre nem futja,
legalabb viragokbol flzott kis koszoru, vagy az asztalon egy szal rozsa
figyelmeztessen az alkalom kulonlegességére.

Ha Apicius konyve alapjan kisérletet teszlink az antik ételek rekonstrualasara,
készuljink foél arra, a magyar gyomornak idegen, merében mas izhatasu
ételekkel talalkozunk (gondoljunk arra, mennyire Uj izhatasokkal bir
szamunkra a tavol-keleti konyha). Az 6kori Rbma konyhaja nem azonos a
mai olasz gasztrondmiaval, nincsenek paradicsomos ételek, f6tt tésztak stb.
Nagyon sok fliszert hasznaltak. Ez magyarazhaté azzal is, hogy az igen
koltséges s6 helyett hasznalt halsz6sz — garum — izét probaltak
ellensulyozni. Ha garum (vagy a helyettesitésére hasznalt szardellapaszta)
helyett sét hasznalunk, akkor nem kell annyit vennink beldle. El&szdr csak
kis mennyiséget tegyunk az ételbe. F6zés kdzben kostolgassuk, igy allapitva
meg, mi izlik, mi hianyzik még.

Ne a legmarkansabb receptekkel ismerkedjink el6szor. Azokkal
prébalkozzunk, melyek kevéssé bonyolultak és valamelyest ismerjuk az
izhatasat (pl.: mézes sult hus).

A szaritott fliszereken kivil hasznaljuk a most oly divatos cserépben kaphato
friss flszernovényeket.

Ha kedvink van a Kkisérletezéshez, batran készitsuk el a rémai konyha
alapvet6 szoszait: garum, defrutum (leirasukat lasd a receptek kozt).

Olyan ételrecepteket allitottunk 6ssze, amelyekbdl egy hétkéznapi ebédet,
vendégvaré menusort és a ma divatos ételeket (grillen sultek, strucc, rak ) is
valogathatnak.

Tekintettel arra, hogy a romaiak még nem ismerték a burgonyat, a kukoricat, (
a rizs draga és ritka csemege volt), ezért a husos, halas receptekhez a parolt
z0ldségeket és gyumolcsoket, kenyeret, péksuteményt, f6tt arpagyongyot
ajanljuk.

Az el6ételként fogyasztott tojasos ételek, nyers és fott zoldségek, halak,
kagylok utan a sok mézzel kevert, tovabberjesztett édes mustot — a
mulsumot — talaljuk, a f6fogasokhoz vizzel kevert bort.



REGGELI ROMAI MODRA

A romai reggelihez felhasznalhatjuk azokat az alapanyagokat, melyekkel nap
mint nap talalkozunk. A megfelel§ valogatassal és néhany jellegzetes
kiegészitovel tehetjuk romaiva.

Hozzavaldk: sajt (tehéntejbél, kecske vagy juhsajt ), olajpbogyd, fehér vagy
rozskenyér, méz, fokhagyma, tojas, citrom, s6 (szardellapszta vagy garum),
lestyan, fenyémag, aszalt vagy friss gyimolcsok (alma, korte, barack —
melyek az ételjegyzékben szerepelnek).

A sajtok és a gyiUmolcsdk a megszokott mdédon fogyaszthatok. A kenyeret
azonban (piritva) kenjiuk meg meézzel vagy fokhagymaval.

Ha lagytojast készitlnk, tisztitsuk le a héjat, tegylk poharba, s6zzuk meg.
Ontsiik le az alabbi szosszal: keverjik ki a mézet citromlével, morzsolt
lestyannal és dsszetort fenydmaggal. /VII/XIX/2./

A keménytojashoz édes fehérborral kevert garumot vagy szardellapsztat és
borst adjunk. /VII/XIX/3./ A tojasokat faszén alatt is megsuthetjuk, s
szardellapasztabol (sébdl), hagymabdl, fokhagymabdl, aprora vagott ecetes
uborkabdl és fehérkenyérbél, petrezselyembdl, olajbdl és capri bogydbdl
keverjunk szoszt hozza.

Tea vagy kavé helyett, amit akkor még nem ismertek, tej vagy mézzel kevert
bor keruljon az asztalra.



GYORS EGYTALETEL (leves)
(R&V.Et.1/1.)

Hozzavaldk: 1 kisebb csirkemell, 1 csomag sargarépa gyokérrel, 1 fej
hagyma, bors, zeller, so, 6rolt babér — izlés szerint, 4 tojas

A csirkemellet a répaval, gyokérrel, hagymaval, borssal, zellerrel tegyik oda
fézni. Amikor a hus megpuhult, vegyuk ki, s fejtsuk le a csontrél, majd
daraboljuk 6ssze. A huslébe tegyunk 6rolt babért, olajat, sot (szardellapsztat
vagy garumot). A zoldségeket nyomkodjuk szét (turmixolhatjuk), s a
husdarabokkal egyutt forraljuk at. Amikor kész, a tanyérba tett tojassargajara
merjuk a forré levest.

BARACKOS FRIKASSZE
IV/IVIA.

Hozzavaldk: 1 kg sargabarack vagy nektarin, bors, menta, 1 kk. menta, méz
0,2 | tokaiji aszu, citromlé,olaj, liszt, zselatin, 1/4 | passum, liquamen

Az aproszemi érett barackokat martsuk forré vizbe és huzzuk le a héjat.
Tegyuk serpenybbe s kezdjik 6vatosan melegiteni, mintha lekvart f6znénk.
Amig melegszik, keverjuk hozza az alabbiakat: borsot, mentat, bort, citromlét,
olajat. Amikor 6sszeforraltuk, tegylik bele az elbére elkészitett zselatint, s
varjuk meg mig megdermed. Szo6rjuk meg a tetejét borssal, s talaljuk.

MEZES SULT HUS
Hozzavaldk: 1 kg sertéscomb so, akacmeéz

Sézzuk meg a hust és sutében sussuk szép pirosra. Amikor kész, csurgassuk
ra a mézet, s talalajuk.

HUSTEKERCSEK APICIUS MODRA
VI/IV/2.

Hozzavaldk: 1 kg sertéstarja, 1 dl tokaji aszu, s6 (szardellapaszta vagy
garum), lestyan, kbmeény, 5dkg daralt di6

A kicsontozott tarjaszeleteket sézzuk, borsozzuk, majd tekercseljuk Ossze.
Sussuk faszénen (alufdliaban) vagy gazsutében /legjobb faszénen —
kalyhaban, kemencében/ szép pirosra. (Ha tepsiben sutjuk, féliazzuk le s 1dl
vizet ontslnk ala.) Amig a hus sul, készitsik el hozza a martast. A tokajit
keverjuk 0ssze szardellapasztaval (garummal) vagy egyszerlen tegyunk bele
sot, borsot, daralt diot, lestyant, kdményt (6rélve). A félig megpuhult
hustekercseket vegyuk ki a sutébdl (vagy gongyoljuk ki a féliabdl) és a
martassal kenjuk be minden oldalat. Tegyuk vissza, s ezzel egyutt susslk
készre.

VAGDALTKOLBASZ
"7



Hozzavalok: 0,5 kg daralt hus, 1 zsemle (borban aztatva), fél tk. 6rolt bors,
0,05 | ligguamen vagy fél, 1 tk. sé, 1 dl fehérbor, néhany fenyémag, zold
szemesbors, caroenum, alufdlia

A daralthust dolgozzuk 6ssze a borban megaztatott zsemlével. Flszerezzik
Orolt borssal, soéval (szardellapasztaval vagy garummal). Formazzunk kis
husgombdckakat, a kdzepébe tegyunk fenyémagot és a borsszemeket.
Hurkabélbe (vagy alufdlidba) gongyolve ,caroenumban, lassu tlizén stssuk
pirosra.

BARANY PAROLVA
VIV,

Hozzavaldk: 10 kis szelet baranycomb, 1 | fehérbor, 0,1 | olaj (oliva), 2 fej
hagyma, 2 ek. koriander, 1 tk. 6rolt bors, 1 ek. lestyan, 1 tk. 6rolt kbmény, 0,2
| liguamen vagy 2 tk. s6

A kockara vagott hagymat piritsuk meg az olajon. Forgassuk meg rajta a
husszeleteket. Ontsiink ala bort s fliszerezziik korianderrel, borssal, apritott
lestyannal, kobménnyel és garummal. Paroljuk a hust ebben korulbelul egy
orat. Ha kész, a pecsenyelét liszttel besUritve Ontslk a szeletekre és talaljuk.

FOTT BORJU
VIV,

Hozzavaldk: 80 dkg borjuhus, bors, lestyan, kdmény, zeller — izlés szerint, 2
ek. méz, 2 ek. ecet, 0,1 | olaj, 0,1 | liquamen vagy 0,1 | fehér bor és 1 tk. s6

A hust korulbelul egy 6ran at f6zzik (még jobb ha rémai talban paroljuk). A
borral, mézzel, ecettel borssal, lestyannal, kdménnyel, zellerrel dsszeallitott
szoOszt atforraljuk és a hussal egyutt még 10 percig paroljuk. (Ha rémai talban
készitjuk, akkor a hust el6zbleg s6zzuk, borsozzuk.)

VAGDALT HUS MATIUS MODON

Hozzavalok: 50 dkg sertéslapocka, 2 dl husleves, 1 ek. oliva olaj, 1 kis fej
hagyma, koriander, bors, komény, fodormenta, ecet — izlés szerint, 1 dI
erbleves, 30 dkg alma,15 dkg tarhonya

A kockakra vagott hust a zsemleszinlre piritott hagyman megforgatjuk.
Felengedjuk huslevessel (ez készllhet leveskockabdl is), és liquament ontliink
hozza. Megszorjuk korianderrel. Amikor a hus mar majdnem puha, aprora
vagott, meghamozott, kimagozott almat adunk hozza. Ezzel egyltt tovabb
f6zzUk. Flszerezzik 6rolt borssal, koménnyel, korianderrel, fodormentaval,
ecettel (még jobb citromlével), liquamennel, defrutummal. Amikor kész,
keverjunk bele nagyszem, el6re elkészitett tarhonyat. (Az eredeti recept
alapjan apro, sertéshusbol készitett gombdcokat is fé6zhetink bele.)

BORJUSULT



VIINA.

Hozzavaldk:80 dkg borjuhus, 0,1 | olaj a stutéshez, 1 ek. méz, 2 ek. ecet, 0,2 |
fehér bor, s (szardellapszta vagy garum), 0,1 | defrutum, 30 dkg mazsola, 1
fej hagyma, bors, lestyan, zeller, kdmény, oregano — izlés szerint.

A besozott, megborsozott husszeleteket grillen vagy serpenyd8ben mindkét
oldalan atsutjuk. Elkészitjuk a szoszt: a mézet 0sszekeverjuk az ecettel (vagy
citromlével), a borral, a soéval (szardellapsztaval vagy garummal), néhany
csepp olivaolajjal és defrutummal. Ezt vagy talalas el6tt a kész husszeletekre
ontjuk és ugy talaljuk, vagy a husra dntve még néhany percig egyutt paroljuk.

VADDISZNOSULT

Hozzavaldk: 1 kg vaddisznéhus (comb), so, 6rolt kbmeény, méz, bors, garum
vagy szardellapaszta, tokaji aszu, 2 dl caroenum.

Az el6z6 nap besodzott és 6rolt kdbmeénnyel jol bedorzsolt hust egy éjszakara
hGtészekrénybe tesszuk. Masnap romai talban megsatjuk. Ha mar
megpuhult, az alabbi szdsszal 6ntjlk le: a pecsenyelébe 6ntjik a tokaji aszut,
a meézet, az 6rolt borst, a garumot vagy a szardellapasztat és a caroenumot.
10 percig ezzel egyutt paroljuk. Ezutan talaljuk.

SZO0SZ VADHUSOKHOZ

Hozzavaldk: 1 kg vadhus (vaddiszné vagy szarvas), 10 gr bors, 7 gr ruta,
lestyan, zeller (mag), borékabogyd, kakukkfl, menta — izlés szerint.

Az elb6zéleg bepacolt vadhust megparoljuk, (finomabb, ha rémai talban), majd
zsirjara sutjuk. A mézet Osszekeverjuk a torottborssal, rutaval, lestyannal,
zellerrel, bordkabogyoval, kakukkflivel és mentaval. Ehhez oxygarumot
adunk. Ezt a flszerkevereket ontjuk a sultre és talaljuk.

( A pacolast legalabb a f6zés elbtt egy nappal végezzuik. Forraljunk vizet s
dobjunk bele sargarépat, gyokeret, petrezselymet, zellert, szemesborst, soét.
Amikor lehilt, 6ntslk a husra és tegyuk hitészekrénybe. Naponta tobbszor is
forgassuk meg benne.)

KOLBASZKAK
Hozzavaldk: 45 dkg csirkemaj, bors, ruta, liqguamen — izlés szerint, alufdlia.
A majat torjiik 6ssze villaval. Ordljilk meg a borsot. Keverjikk éssze rutaval,
liquamennel és adjuk hozza a majhoz. Formazzunk belble kolbaszkakat és

alufdliaba tekerve grillen sussuk meg.

MALAC VITELLIUS MODON
I7.

Hozzavaldk: 75 dkg sovany malachus, 1 dl aszubor, 0,05 | olaj, 6rolt kbmény,
lestyan (6rolve), so (szardellapaszta vagy garum).



A malachust el6z6 nap sézzuk be s kenjuk meg 6rolt komeénnyel. Egy
éjszakara tegylk h(tészekrénybe. Masnap slUssUk meg (kemencében,
faszenes kalyhaban vagy gazsut6ben). A borral, lestyannal, aszuborral és
olajjal keverjuk 6ssze a malacpecsenye levét. Ezzel kenegesslk be a hust, s
piritsuk készre.

SERTESMAJ
VIl

Hozzavalok: 60 dkg maj (lehet sertésmaj vagy csirkemaj), 2 babérlevél, 6rolt
bors, lestyan, liquamen, alufdlia.

A megtisztitott majat fliszerezzik borssal, lestyannal, liquamennel. Tegylk ra
a bebérleveleket. Csavarjuk alufoliaba s grillen sissuk meg.

TOLTOTT CSIRKE
VI/IX/14.

Hozzavalok: 1-1,5 kg csirke, 30 dkg vegyes daralt hus, 1 fél borjuveld, 10 dkg
griz, 2 tojas, 1/4 | fehér bor, 1 ek. olaj, 1 ek. lestyan, 1/4 tk. gydmbér, 1/4 tk.
Orolt bors, 1 kk. zéldbors, 50 gr. fenydmag, liquamen vagy so, 2 ek. buzadara.

A megtisztitott, kibelezett csirkét s6ézzuk be. Hasuregét toltsik meg az
alabbi toltelékkel:
A daralthust dolgozzuk 6ssze az el6zbleg huslevesben megf6zott velbvel és
buzadaraval. Flszerezzik borssal, lestyannal, gyombérrel. Adjuk hozza a
felvert tojasokat. Végul tegyuk bele a szemes borsot, a fenyémagot, néhany
csepp olivaolajat és so6t /vagy garumot/. A csirkét ezzel megtdltve romai
talban vagy alufdliaban, tepsiben paroljuk meg.

SALA CATTABIA APICIANA
IV/I1/2.

Hozzavalok: 4 szelet Graham-kenyér, egy fél csirkemell, 10 dkg juhsajt, 10
dkg kemény saijt, (eidami), 1 ek. mazsola, 0,5 | vords bor, 1 ek. olaj, 6rolt
koriander, zeller, menta, gyombér, méz, ecet izlés szerint.

A huslevesben vagy leveskockabol készitett erblevesben megf6zziuk a
csirkemellet. A hust lefejtjuk rola és kockakra vagjuk. A kenyeret is apritsuk
0ssze, locsoljuk meg vorosboros kenyérdarabkakkal, majd szorjuk meg a
csirkehussal. (Nem azik el a kenyér, ha elézbleg a forré sutében kissé
megszikkasztjuk, s ugy tesszuk a rétegek ala.) Erre tegyuk a kétféle sajtot,
ugyancsak osszeapritva. A tetejét dsszevagott hagymaval és uborkaval
szorjuk meg. Végul az egészet oOntsuk le az alabbi ontettel: az olajat,
vorosbort, koriandert, zellert,mentat, gydombeért, az 6sszeapritott mazsolat
meézzel, ecettel keverjuk Ossze. Vigyazzunk, hogy egy fliszer ize se
dominaljon. A rétegeket tobbszor is megismételhetjuk.

CSIRKE FRONTINUS MODON



VI/IX/12.

Hozzavaldk: 1-1,5 kg csirke, (de még jobb a comb),1 | olaj (oliva), sé vagy
szardellapaszta, 1 csokor kapor, 1 szal péréhagyma, 1 ek. koriander, 1 ek.
borsikaf(i, koriander 0,2 | liquamen vagy 0,2 | bor és 2 tk. sé.

Az olajban fehéredésig sutjik a csirkehust. Ezutan aladntjik a bort, vizet, s
beledobjuk a kaprot, a poréhagymat, borsikaftvet, friss koriandert. Készre
paroljuk. Ha megpuhult, meglocsoljuk defrutummal és durvara 6érolt borssal.

STRUCC
VINA.

Hozzavaldk: 4 szelet comb, bors, lestyan, kakukkfi, borsikafii — izlés szerint,
2 ek. méz,1 ek. mustar, ecet, garum, olivaolaj.

A hust leveskockabol készitett er6levesben puhara f6zzuk. A mustart keverjuk
ki mézzel, par csepp ecettel, olivaolajjal, soéval (szardellapasztaval vagy
garummal), borssal, megszaritott €s aprora vagott lestyannal, kakukkflvel és
borsikaflivel. Ezt dntsuk a forré husra és talaljuk.

FURJ
VI/NI/3.

Hozzavaldk: 10 db konyhakész flrj, 6rolt bors, morzsolt lestyan, menta, ruta
— izlés szerint, 1 dl bor, olivaolaj, sé.

A megtisztitott, kibelezett, konyhakész flrjeket sés vizben puhara f6zzik.
(Még finomabb, ha a séval, borssal, hagymaval, babérral és a kakukkfivel
megszort furjeket vajjal kikent edényben — pl. rdmai talban — a borral a
sutében megparoljuk. Amikor mar megpuhult, rakjuk talra, s még forrén
ontsuk ra a kovetkez6 mdédon készult martast:

Melegitsiink olajat. Ontsiik bele a bor masik felét, valamint a garumot.
Fliszerezzlk borssal, lestyannal, mentaval, rutaval. Ontsiik forrén a furjekre.

TONHALLFILE
IX/X/2.

Hozzavalok: 0,5 kg tonhalfilé, fél tk. 6rolt bors, fél ek. lestyan, oregano, ruta,
15 dkg kimagozott datolya, 1 ek. méz, 4 feldarabolt keménytojas, 0,05 |
fehérbor, 2 ek. borecet, 0,05 | defrutum, 2—-3 ek. olivaolaj.

A tintahalfilét sés vizben f6zziuk meg. Ha megpuhult, a borssal, lestyannal,
oreganoval, rutaval, mézzel, borral, olajjal készitsiink martast. Keverjunk bele
aprora vagott datolyat. F6zzuk fel, s ha kész, adjuk hozza a kemeénytojas
szeleteket. Ontsiik a halfilére, s talaljuk.

FOLYAMI KAGYLO
IX/1X.



Hozzavaldk: 1 kg kagylo, 0,1 | liquamen vagy 1 tk. sé, 1 tk. kbmény, 0,2 |
passum, 1 ek. borsikafi, 0,5 | fehérbor, 0,5 | viz, 1 szal péréhagyma.

A flszereket a borral és a hagymaval 20 percig f6zzuk, majd tegyuk hozza a
vizet és a kagylokat. 20 percig ebben f6zzik s talalhatjuk.

SERPENYOS HALACSKAK
IV/11/30.

Hozzavaldk: 0,5 kg foétt halfilé (kishalakbdl), 150 g mazsola, fél tk. 6rélt bors, 1
ek. lestyan, 1 ek. oregano, 2 kis fej voroshagyma, 0,2I olaj, 0,05 | liquamen
vagy fél tk. so, 2 ek. olaj.

Apritsuk 0ssze a mazsolat, s keverjunk hozza garumot (vagy s6zzuk meg),
olajat, bort, majd fliszerezzik borssal, lestyannal, oreganoval. Serpenydben
melegitslk at, s adjuk hozza a mar elére megf6zott halakat. (A martast liszttel
vagy étkezeési kemeényitével tehetjuk stribbé.)

TENGERI BECSINALT
IV/IN/A.

Hozzavaldk: 0,5 kg tengeri halfilé, 1/4 | fehér bor, 0,5 | husleves, 3
poréhagyma, 0,1 | olaj, liquamen vagy so, koriander, bors, lestyan, oregano
izlés szerint.

Az erblevesbe Ontsunk bort, néhany csepp olajat és s6zzuk meg (vagy
tegyunk bele garumot). F6zzik meg benne a halfilét. Ha megpuhult,
Osszevagott péréehagymaval és korianderrel flszerezve készitsunk beldle
gombdécokat. A hallét borral, lestyannal, oreganéval flszerezzik, s szorjuk
bele az elére megf6zott nagyszemui tarhonyat. A gombocokat tegylk vissza a
Iébe. Liszttel kissé besl(ritve, megborsozva talaljuk.)

[Az eredeti receptben emlitett meduzakat elhagyhatjuk beléle.]

SULT HAL
XM73.

Hozzavaldk: 50 dkg hal (tengeri is folyami is lehet), bors, lestyan, kakukkfd,
koriander — izlés szeint, 1 fél citrom leve (vagy ennek megfelelé mennyiségi
ecet), 2 ek. méz, so (szardellapszta vagy garum), defrutum.

A halszeleteket grillen vagy serpeny6ben olivaolajpan megsutjuk. Amikor
kész, ledntjuk az alabbi szdsszal: a borsot, a lestyant, a kakukkflvet, a
koriandert, a citromlét, a mézet a garummal, a borral és a defrutummal
Osszekeverjuk. Felf6zzuk és kevés liszttel besUritjuk, majd a halra ontjiuk.

SULT HAL
XNM.



Hozzavaldk: 0,5 kg hal (tengeri halfilé), olivaolaj, bors, 6rolt kdmény,
koriander, oregano, citromlé vagy ecet, datolya, méz, garum vagy so,
defrutum.

A halat slsslik meg grillen vagy serpenyében. Amikor kész, dntsuk ra az
alabbi szoszt: a megbrolt fiszereket (bors, komény, koriander, oregano)
keverjuk 6ssze citromlével az apréra vagott datolyaval, mézzel, séval és
defrutummal. Mikor mar forro, ontsuk a halra. Borsozzuk meg és talaljuk.

RAK
IX/1/1.

Hozzavaldok: 30 db rak, olivaolaj, 1szal poréhagyma, 6rolt bors, lestyanlevél
(szaritott, 6rolt), kbménymag, datolya: 810 szem, 0,5 dI fehér bor, ecet vagy
citrom, méz so.

A rakot kibelezzuk és forrasban 1évé vizben 5 percig f6zzik. Mellé pikans
szOszt készithetink az alabbi mddon: olajon piritsuk meg a felapritott
poréhagymat. Szorjuk meg az alabbi fiszerekkel: bors, lestyan, koménymag.
Adjunk hozza bort, mézet, ecetet (még jobb a citromlé), sét, defrutumot.
Végul szorjuk bele a kimagozott és apréra vagott datolyat. Rotyogtassuk
0ssze néhany percig, majd talaljuk.

LANGUSZTA
Rov. ét. }.17.

Hozzavaldk: 0,5 kg fétt langusztafarok vagy oriasgarnéla,1 tk zéldbors,1 ek.
lestyan, fél tk.6rolt zeller (mag), 2—-3 ek. ecet (citromlé) 0,1 | liquamen vagy fél
tk. s6, 4-5 f6tt tojassargaja.

A megf6zott langusztahoz vagy oriasgarnélahoz készitsink pikans szoészt
borssal, lestyannal, zellerrel. Ehhez Ontsik a citromlevet és a liquament.
Keverjuk 0ssze a tojasok villaval 6sszetort sargajaval s dntstk a langusztara.
A tojasokat faszén alatt sussuk meg. Készitsink hozza szoszt:
szardellapaszta, hagyma, fokhagyma, ecetes uborka, apréra vagott
fehérkenyér, petrezselyem, olaj, borecet és capribogyo keveréskébdl.

KAGYLO
IX/VII.

Hozzavalok: 0,5 kg kagylo (lehet konzervbdl is), bors, lestyan, petrezselyem,
menta, 6rolt komény — izlés szerint, 1 ek. méz, s6,1 kk. 6rdlt babér.

A kagylokat sos vizben fé6zzik meg, majd megtisztitva olivaolajon piritsuk
meg. (Az olajos konzerv kagyléit nem kell elékésziteni). A flszerekbdl a
mézzel és a garummal (szardellapasztaval) keverjuk ki a martast, s a
kagylokhoz adva talaljuk.

POLIP
X7/



Hozzavaldk: 0,5 kg tintahal vagy natur kalmar konzerv, bors, ruta — izlés
szerint, 1 ek. méz, olivaolaj, s6 (szardellapaszta vagy garum).

A halat olivaolajon piritsuk at (bar az eredeti recept szeint csak f6zzuk, de
atpiritva finomabb). A zsemleszinlre piritott darabokat ontsiuk le a kovetkez6
szoOsszal: torott borsot rutaval, mézzel, séval (szardellapasztaval, garummal)
keverjuk 0ssze.

MARTAS FOTT FOGASHOZ
X//7.

Hozzavalok: 40 dkg fogas, bors, lestyan, koriander, menta, szaritott ruta, 1
ek. méz, 2 ek. ecet, citrom, sé, 0,05 | fehér bor, olivaolaj, 20 dkg birsalma.

A megtisztitott és kibelezett, besdzott halat megsuitjuk (aluféliaban grillen)
olivaolajjal. A meghamozott, kimagozott birsalmat puhara f6zzuk és
atpaszirozzuk, majd 0Osszekeverjuk mézzel és borral. Csepegtessunk ra
citromlét. Szorjuk meg torottborssal, morzsolt lestyannal, korianderrel és
mentaval. A szészt a mar megsutoétt halra ontjuk.

LENCSE GESZTENYEVEL

Hozzavalok: 25 dkg lencse, 25 dkg gesztenye, bors, komény, koriander, ruta,
menta — izlés szerint ,1 ek.ecet,1 ek. méz, olaj, liqgumen, késhegynyi
szbdabikarbona.

Az el6z6 este beaztatott lencsét f6zzuk meg sés vizben. Egy masik edényben
f6zzUk meg a megtisztitott gesztenyét. Készitsik el a flszerkeveréket az
alabbiakbol: 6rolt bors, komény, ruta, koriander, menta. Ezekhez adjunk
ecetet, mézet, liquament. Az igy elkészitett flszerkeveréket ontsuk az
el6z6leg puhara f6zott és krumplinyomon attort gesztenyére. A flszeres
lencsét keverjuk dssze a megpuhult lencsére. Felhevitett olajon forgassuk at
és talaljuk.

BAEAI BABSALATA
VIVI/A.

Hozzavaldk: 50 dkg zoldbab, zeller, 1 szal péréhagyma, 0,05 | tokaji aszu,
ruta, 2—-3 ek. olaj, ruta, citromlé, so6 (szardellapaszta vagy garum), 1 tk.
kdbménymag.

A 2-3 cm-es darabokra vagott zdldbabot kevés sés vizben puhéara paroljuk.
Amikor kész, kih(tjuk, s az alabbi Ontettel locsoljuk meg: ecetbdl (vagy
citromlébdl) olajjal, tokajival, séval salatalét készitiink, amibe apr6é kockara
vagott poréhagymat, rutat, zellerlevelet szérunk. Ezt locsoljuk a babra.
Hidegen és melegen is talalhato.

GOMBA GRILLEN
VII/XV/1-2.



Hozzavaldk: 50 dkg csiperke vagy erdei gomba, bors,s6 (garum vagy
szardellapszta), koriander — izlés szerint, fél citrom leve, 1 tk.olivaola;.

Az eredeti receptek szerint a gombat vizben f6zzik meg. Sokkal finomabb,
ha aluféliaba tekerve grillen puhitjuk meg a félbevagott gombakat. Amikor
kész, raontjuk a szoszt.

A szbsz készitése: Kevés szardellapsztat borssal keverjink 6ssze. Tegyunk
hozza citromlevet, olivaolajat és caroenumot.

F6zés (parolas) el6tt meglocsolhatjuk caroenummal és megszorhatjuk
korianderrel, s ezzel paroljuk.

SPARGA
IV/11/5.

Hozzavaldk: 1 kg sparga, 25 dkg csirkeszarny, 7 gr. bors, 0,5 dl aszu bor, 6
tojas

A megtisztitott spargat sés vizben f6zzuk j6 puhara. Amikor kész, villaval
torjuk dssze.

Sos, borsos vizben tegyuk oda megfézni a csirkeszarnyakat. (A viz csak
ellepje a csirkét.) Amikor mar f6, adjuk hozza az aszubort, egy par csepp
olajat, szardellapasztat (vagy garumot). Egy sut6format olajozzunk ki, a
spargapurét keverjiuk dssze a tojasok felvert habjaval, majd dntsuk a
formaba. A tetejére tegylk a megpuhult csirkeszarnyat és sussuk meg. (Az
eredeti recept szerint forr6 hamuba, de faszénen, kalyhaban vagy sutében is
atsuthetjuk.)

BORSO VITELLIUS MODRA
VI/s.

Hozzavaldk: 1 kg zsenge borso, 3 tojas, bor, lestyan, bors, gydmbér — izlés
szerint, 1 ek. méz,1 tk..ecet,1 tk.olaj.

F6zzuk meg a borsat, s villaval nyomkodjuk szét (turmixolhatjuk is). A tojasok
fétt sargdjat torjlk Ossze és keverjink hozza mézet, s6t (garumot vagy
szardellapsztat), bort, ecetet, 6rolt borsot, morzsolt lestyant és késhegynyi
gyombért. Néhany csepp olivaval fézzuk fel. Amikor kész, keverjuk hozza a
zoldborsépuréhez.

GOROG- és SARGADINNYE
H/VIL.

Hozzavalok: fél gordgdinnye, fél sargadinnye, 0,5 | passum, egy kevés méz, 1
ek. apritott friss csombor, menta, fél tk. 6rolt bors, liquamen, sé.

A dinnyeket hamozzuk meg, tavolitsuk el a maghazat és vagjuk kis
darabokra. Ontsuk ra a passumot és a mézet, majd fUszerezzik és adjuk
hozza a bort. Ontsik le ezzel a dinnyedarabokat, s leh(tve talaljuk.



KORTEFELFUJT
11/11/35.

Hozzavaldk: 1 kg korte, 6 tojas, 4 ek. méz, 0,1 | passum, olaj, 0,05 | liquamen
vagy 1/4 tk. sé, 1/2 tk. 6rolt kdmény, bors izlés szerint.

Hamozzuk meg a kortét, tavolitsuk el a maghazat is, majd f6zzik meg annyi
vizben, amennyi ellepi. Ha puha, torjuk dssze villaval, s keverjunk bele borsot,
kis 6rolt kdményt, mézet, aszubort, s néhany csepp olajat, csipet sét. Adjuk
hozza a tojasok felvert habjat, s a sargajat. Tuzallo talba atsutve,
megborsozva talaljuk.

EDES OMLETT TEJJEL
VI/XIII/8.

Hozzavaldk:8 db tojas, 0,6 I tej, 0,1 | olaj, méz 6rolt bors.

A felvert tojasokhoz hozzaadjuk a tejet, majd az olajon, serpenyében mindkét
oldalat atsutjuk. Megkenjuk meézzel, megszorjuk 6rolt borssal, s talaljuk.

TOJASKREM
VII/XIINT.

Hozzavalok: fél liter tej, 6 tojas, 6 ek. méz, 6rolt bors.
A tejet keverjuk 0ssze mézzel. Ehhez adjuk az elkevert tojasokat. Ezzel
simara keverjuk, s egy edényben kis langon addik f6zzik, amig be nem

sUrisodik. Ekkor megszorjuk borssal, s talaljuk.

MEZES DATOLYA
VII/XIINA.

Hozzavalok: 20 dkg datolya, 5 dkg did, méz, so, bors.
Magozzuk ki a datolyat. A mag helyére tegyunk durvara tort diét (keverhetink

bele egy kis tordttborsot is). Egy edényben melegitsink mézet, és ebbe
martsuk bele az el6zbleg sbba meghempergetett toltott datolyaszemeket.



EDESSEG
VII/XIN/G.

Hozzavaldk: 0,5 | tej,10 dkg griz, olaj a sutéshez, 5 ek. méz, bors — izlés
szerint.

Tejben megf6zzik a finomra 6rolt lisztet (vagy grizt). Az igy kapott masszat
marvanylapra ontjuk kg. 1 cm vastagsagura. Amikor kihdlt, kockakat vagunk a
tetejére. A kapott kis kockakat forré olajon megpiritjuk. Mézzel és borssal
megkenjik a tetejét.

EDESSEG
VII/XIN/2-3.

Hozzavaldk:0,2 | tej, fél kg kalacs, méz, caneai bors.

Felvagjuk a kalacsot 1 cm vastagsagu darabokra. Tejben megmartjuk, forré
olajban megpiritjuk. Mézzel kenjuk be és caneai borssal megszoérva talaljuk.

BECSINALT SARGABARACKKAL
/ni/e.

Hozzavalok: 75 dkg sertéslapocka, 0,05 | olaj, 1 dl husleves, 5 dkg
gybngyhagyma, koriander, kbmény, menta, kapor — izlés szerint, 1 dl
aszubor, 35 dkg sargasbarack.

Az aprora vagott hust és a gyongyhagymat az olajon forgassuk at, majd
Ontsuk hozza a bort, s ebben f6zzlk, amig puha nem lesz. Miutan megfétt, a
borssal, koménnyel, mentaval, kaporra flszerezzik. Végul ontsunk hozza
mézet, aszubort, huslevest. Forraljuk fol az egészet, s adjuk hozza a
kimagozott, 6sszevagott puha sargabarackot. Ezzel f6zzuk készre. (El6re
megf6zott arpagydngyot adhatunk hozza.)



Kildonlegességek

Az irodalombdl hiressé valt romai lakomaleirasok bévelkednek a

kuldnlegességekben.  Ami  azonban nem is szamitott feltiind
kulonlegességnek az okorban, de a XX. szazadi magyar konyhaban ritkan
fordul el6, azok a kdvetkezbk:
Enekesmadarak — az el6ételek kedvelt csemegéi, ugyanugy, ahogy a pelék
(glires); pavahus vagy a flamingdk nyelvébél készilt pastétom.
Elengedhetetlen tartozékai voltak az étkezésnek a martasok, melyeket
altalaban tulfiiszereztek és az ellentétes izhatasok dominaltak bennuk.

Ennél a témanal feltétlenil megemlitendé a romai konyhanak az a
kllénds vonasa, hogy az ételeket lehetdleg alcazni akartak, lehetéleg masnak
tuntették fel, mint amibdl valdéban készult. Apicius szOvegében ha
kuldnlegességrél van sz6, mar az étel nevében is Ujra meg Ujra ismétlédik a
megjegyzeés: ...mintha ez vagy az volna... Vagyis, készits libabdl borjusultet,
borjubdl szarvasgombat, sertésbdl libapastétomot és igy tovabb. Ha az étel
izét nem alcazzak, akkor legalabb talalaskor formazzak eltér6 modon, ezért
diszitik pavatollal a malachust, s formazzak libaalakura a szarvaspastétomot.
S a recept végén meg buszkén meg is jegyzi Apicius: ,...es senki sem fogja
felismerni, hogy nem abbdl készult!” Talan nem tévedunk nagyot, ha azt
gondoljuk, mindez a gorogok furfangos észjarasabol kovetkezett, s talan
éppen jatékossaguk miatt kedvelték meg e csaldka recepteket a rémaiak,
amelyekrél Petronius részletezben ir.

A jatékossag e teritékeknél is érvényesiilt, szatirfej formaju, lanus-fej
formaju, kulonb6zd részeg arckifejezéseket formazd keramia és Uveg
ivopoharak bizonyara vidam asztaltarsasagok emlékeiként 6rzédtek meg a
pannoniai emlékanyagban. Hasonléakrél ugyancsak olvashatunk Petronius
Orokbecsi miavében.

Utélag magyarazattal tartozunk azért, hogy eddig miért nem idéztlink
Petroniusbdl, vagyis az iré ,Trimalchio lakomaja” cim( vilaghiri novellajabdl,
amelyben olyan részletesen és olyan érzékletesen irja le a legkulonlegesebb
okori ételeket. Petronius Arbiter a Kr. u.-i |. szazadban élt, valamivel fiatalabb
Apiciusnal, a maga moddjan ugyancsak ismert inyenc. Tacitus ,arbiter
elegantiarum™ként jellemezte kortarsat, aminek jelentése: minden eleganciak
doktora. (Babits Mihaly ,nagyszabasu vivér’-nek nevezte.) Az emlékezések
szerint a piperk6c Nero csaszar 0oltozkodése ugyében Petroniustol kért
tanacsot. Az ir6 emlitett mive, a ,Satyricon”, cime szerint is szatira, e
nagyszabasu novella egyik fejezete a ,Trimalchio lakomaja”. Petronius az I.
szazadi konjunktura lovagjait, a felkapaszkodott vjgazdag kereskedbket és
élvhajhasz kornyezetuket pellengérezi ki. Tudatlansagukban,
miveletlenségikben vagyaik csupan a lakomak kuldncségéig terjednek.
Petronius célja érdekében mindent felnagyitott, torzitott, eltulzott, ezaltal
teremtett meggy6z6 atmoszférat, de félreértheté volna, ha szdvegét
komolyan venndk s nem hihetjuk el az ételekrél sz4lo leirasait sem.

Apicius ezzel szemben komolyan vette a konyhamivészetet, s igen
hasznos szakacskonyvet irt. Kortarsainak, Senecanak és Pliniusnak
kozléseibél tudjuk — s ezt nem ismételhetjik el elégszer —, hogy
receptgyljteménye az |. szazadban nagyon népszer( volt és birodalomszerte
hasznaltak.



Apicius novénynevei

A nevek a helyes latin irasmodban szerepelnek; tobb kiadast megnéztem, a mértékado az
1969-es Teubner-kiadas volt.

Mivel a széveghelyek a jelen kiadasban nem egyeznek az altalam hasznalt kritikai
szbvegkiadassal, javaslom az oldalszamok szerinti utalast.

Absinthium (Artemisia Absynthium L.)

absinthium Ponticum mint az el6z6

acrilactuca (Lactuca Serriola TORN. vagy Lactuca virosa L.) keszeg salata

allium (Allium sativum L.) fokhagyma

ammi (Ptychotis coptica L.)

amygdalum (Prunus Amygdalus L.) mandula

anethum (Anethum graveolens L. convar. hortorum ) kerti kapor, de lehet kisazsiai kapor is
(Anethum chryseum L.)

anisum (Pimpinella Anisum L.) anizs

apius [-um] (Apium graveolens L.) zeller

asaris bizonytalan; nem valészin(i, hogy a kapotnyak (Asarum europaeum L.) lenne
asparagus (Asparagus officinalis L.) sparga

beta (Beta vulgaris L.) répa

beta alba (Beta vulgaris L. ssp. Rapacea, convar. conditiva) a nevével ellentétben
valdszinileg cékla

boletus (Amanita aurantiaca L.)

bulbus (Hyacinthus comosus L.)

bulbus fabrilis (Scilla hyacinthoides L.)

calamintha (Calamintha sp.) pereszlény

cardamomum ( az Elettaria Cardamomum WHITE termése)

carduus (Cynara Scolymus L.) articsoka

careum (Foeniculum vulgare L.) édeskémény; nem azonos a Carum Carvi nevi kdménnyel,
ami Goérogorszagban és ltalidban a hegyekben eléforduld ritka faj

carica (Ficus Carica L.) flige

carota (Daucus carota L.) murok, esetleg a kerti termesztett valtozata: sargarépa: (Daucus
carota convar. sativus)

caryota ld. dactylus (a Phoenix dactylifera L.) termése, datolya

castanea (Castanea sativa L.) gesztenye

cepa (Allium Cepa L.) véréshagyma

cepa ascalonia (? Allium fistulosum L. vagy Allium ascalonicum STRAND) bizonytalan; téli
hagyma ? esetleg mogyoréhagyma

cepa pallacana (Allium Schoenoprasum L.) metélé hagyma, snidling

cepa rotunda (Allium Cepa L.) bizonytalan, esetleg Allium Cepa, voréshagyma?

cepulla a voréshagyma kisebb valtozata

cerasium (Prunus cerasus L.) meggy

cicer (Cicer arietinum L.) bagolyborsd, csicseriborso

citrinus (Cucurbita aurantia L. vagy Cucurbita maxima DUCH.) s(it6tok

citrium (Citrus Medica L.) citrom termése

citrus (Citrus Medica L.) citromfa

cnicus (Carthamus tinctorius L.) kerti pérsafrany, egyéb neve: safranyos szeklice,
fattyusafrany

coliculus helyesen cauliculus; (Brassica oleracea L. convar.oleracea, var. gemmifera DC)
bimbdskel

colocasium (Nelumbo nucifera L.) az indiai I6tusz valadéka

coriandrum (Coriandrum sativum L.) koriandermag

corona bubula a Cunila bubula torzulasa: meghatarozhatatlan, mert minden szerzénél mast
jelent. Egyesek szerint lehet szurokfli, masok szerint ruta de a szinonimai kdzott szerepel a
ligusticum is, ez a névény azonban semmi esetre sem a lestyan

costum (valészinlileg a Saussurea lappa CLARKE) gyantaja; k6zépkori szerzéknél a
boldogasszony tenyere (Chrysanthemum balsamita L.), de ezt Apicius nem ismerhette,
masrészt ehetetlen disznévény



cotoneum (Cydonia Oblonga MILL.) birs

crocus (Crocus sativus L.) j6féle safrany

cucumis (Cucumis sativus L.) uborka

cucurbita (Cucurbita aurantia vagy C. maxima; sitétok, Id. a citrinusnal

cuminum (Cuminum Cyminum L.) borsoskdmény; egyéb magyar neve: rémaikémény,
egyiptomikémény: Vigyazat!!! igy kell, egybeirva irni!!!

cuminum Aethiopicum mint az el6z6

cupressus (Cupressus sempervirens L.) ciprus

cyma a bimbdskel fiatal hajtasa, Id. coliculus

cyperis (bizonytalan, de leginkébb a Curcuma longa L. lehet.) indiai safrany, safranygyokér
cyperus (Cyperus esculentus L.) ehet6 palka, avagy kavégydkeér, mandulaf(, féldi mandula
dactylus (Phoenix dactylifera L.) datolya

Damascenum (Prunus Damascenum L.) egy szilvafajta

Duracinum (Armeniaca vulgaris LAM.) sdrgabarack, kajszi

eruca (Eruca sativa MILL.) borsmustar

faba (Vicia Faba L.) I6bab

ficus (Ficus Carica I.) fige

foeniculum (Foeniculum vulgare L.) édeskédmény

foenum graecum (Trigonella foenum-Graecum L.) gérdégszéna

folium (tavolkeleti babérfélék csaladjaba tartozé Cinnamomum fajok levele) fahéj gyljténévvel
folium nardi (nérdus illatara emlékeztetd fahéj levele; nem azonos a spica nardi nevi indiaban
honos névénnyel

fungulus (Agaricus campestris L.)

fungus fagineus (Cantharellus cibarius L.)

helenium (Inula Helenium L.) 6rménygyokér

hordeum (Hordeum distichon L.) kétsoros arpa

hyssopus Creticus (kildnb6zé, Kisazsiaban honos izsdp, csombord és szurokfii fajok neve;
kozelebbrél nem hatarozhaté meg)

intubum (Cichorium endivia L.) salata katang, vagy endiviasalata

Juniperus (Juniperus Phoenicea L.) foniciai bordka

lactuca (Lactuca sativa L.) fejessalata

laser (Ferula Tingitana L.) Id. még silphium

laseris radix mint az el6z8

laser Cyrenaicum mint az el6z6

laser Parthicum (Ferula sp.) kézelebbrdl nem hatarozhaté meg

laurus (Laurus nobilis L.) babér

lenticula (Lens culinaris MEDIK.) lencse

lentiscus (Pistacia Lentiscus L.) masztixfa, masztix, 6rokzdld pisztacia

ligusticum (aligha lehet lestyan, de jobb hijan nincs mas lehet6ség)

malobathrum Id. folium

malve (Malva sp.) egy termesztett malyvafaj

malum (Malus sp.) alma

malum Cydonium (Cydonia Oblonga MILL.) birsalma

malum granatum (Punica granatum L.) granatalma

malum Matianum egy kdzelebbrél meg nem hatarozhaté almafajta

mastix (a Pistacia Lentiscus L.) valadéka

melo Id. még pepo

mentha (Mentha viridis L.) menta

morum (Morus alba L. és Morus nigra L.) az eperfa termése

myrta ? myrtus

napus (Brassica Napus L.) repce

nardi folium Id. folium

nardostachys a spica nardi szinonimaja; (Nardostachys jatamansi DC.)

nepeta (Calamintha Nepeta SAVI) mirigyes pereszlény

nucleus feny6toboz

nucleus pineus mint az el6z6

nux tagabb értelemben di6

nux Avellana (Corzlus Colurna L.) térékmogyord, Id. Pontica

nux pontica Id. Pontica

nux juglans (Juglans regia L.) a diéfa termése, di6



ocimum (Ocimum Basilicum L.) bazsalikom

olisatrum helyesen holus atrum (Smyrnium olusatrum L.) 6zsalata; mas szerzéknél valamilyen
kaposztaféle

oliva (Olea europaea L.) olajbogyé vagy kipréselt leve, olivaolaj

origanum (Origanum vulgare L.) szurokfi

oryza (Oryza sativa L.) rizs; egyes kddexekben orinda, oridia torzult valtozatai olvashatok
palmula (egy kisebb datolya, vagy hasonl6é névény termése lehet)

pastinaca (Pastinaca sativa L.) pasztinak

pepo (Citrullus lanatus (THUNB.) MANSFELD) gérégdinnye

Persicum (lehet 8szibarack és sargabarack is. Persica vulgaris MILL. és Armeniaca vulgaris
MILL.)

petroselinum (Petroselinum crispum (MILL.) NYM.) petrezselyem

phaseolus (Phaseolus Romanus SAVI, esetleg Phaseolus vulgaris L.) bab

phaseolus paratarius (Phaseolus vulgaris L.) bab

piper (bors)

piper album és piper nigrum (mindketté Piper nigrum L.) fekete bors

pirum a kortefa termése, korte

pisa (helyesen pisum) borsé

pisum mint az el6z6

polypodium (Polypodium vulgare L.) édesgyokeri pafrany

Pontica nux Id. nux

porrus (helyesen porrum; Allium Porrum L.) péréhagyma

praecoquum (egy sargabarack-fajta; Armeniaca vulgaris MILL.)

prunum (altalaban szilva)

prunum Damasenum egy szilvafajta

pulegium (Mentha pulegium L.) csombor menta

pyrethrum (Artemisia Dracunculus L.) tarkony

rapa (Brassica Rapa L. em METZGER) tarlérépa vagy réparepce

raphanus (Raphanus sativus L.) kerti retek

rhus Syriacum (bizonytalan név, lehet rozmaring is (Rosmarinus officinalis L. vagy Rhus
Coriaria L.) ecetfa

rosa (Rosa sp.) rézsa

ruta (Ruta graveolens L.) kerti ruta

rutae bacca az el6z6 termése

salvia (Salvia sp.) zsalya

sambucus (Sambucus nigra L.) fekete bodza

satureia (valészin(, de nem biztos, hogy a Satureia hortensis L.) Id. még calamintha
serpillum (Thymus Serpyllum L.) keskenylevell kakukkf

sil (siler) (Seseli tortuosum L.) gurgolya

sil Gallicum mint az el6z6

sil montanum mint az el6z8; a sil Gallicum szinonimaja

silphium a laser szinonimaja

sinape (Sinapis alba L.) mustar

sorbum (a Sorbus domestica L. berkenye termése)

spica Indica a nardostachys szinonimaja

spongiola (Morchella esculenta L.)

thymus (Satureia Thymbra L.) magyar neve nincs, nem tévesztend® 6ssze a kakukkfivel!
tuber (Tuber cibarium)

urtica altalaban csalan

urtica femina (Urtica pilulifera L.) egy csalanfaj

uva (éltalaban szé16, Vitis sp.)

uva passa (mazsola)

viola (kétséges: Matthiola incana L. vagy Cheiranthus Cheiri L.) az el6bbi magyar neve viola, a
z utébbié sargaviola

vitis alba (az antik szerzdknél altalaban Bryonia alba L. azaz foldi tok jelentésben szerepel, de
itt nagyobb valdszinlséggel lehet az altalunk ismert fehér bogyoéju szélére (Vitis vinifera L.)
gondolni

zingiber (Zingiber officinale L.) gydmbér



! Az egyes konyvek elején 4llo tartalomjegyzék nem mindig egyezik meg a szovegben 1év6
fejezetcimekkel.

2 A folium lehet barmilyen mas fiiszer-levél is. Az egyszertiség kedvéért mindenhol babérlevélnek
forditjuk.

? A latin szoveg itt romlott. A faszén a keserii iz semlegesitésére szolgalt. Lasd a romai tirmds
elkészitésénél is.

* Valoszintileg Tanacetum balsamita, varadicsfii.

> Az iszapsas (cyperus, cyperis, cyperum) tarackjénak lisztes, dioizii guméit hasznaltik a fozéshez.

6 Vagy: fiiggeszd fol az edényt — a latin szoveg kissé homalyos.

" Safranyos szeklice.

Y A citrium, citreum, citrum, citrus stb. tdbbnyire a citromfa (Citrus medica) gyliimolcsét jelentette.
Az Okori Italiaban ismert egyetlen citromféle hosszikas gylimdlcse hiisz centiméteresre is megnott;
levét gyogyszernek tekintették, de hasznaltdk az ecet feljavitasara is. Vastag és kemény héjat
kandirozva fogyasztottak. A citrus-félék fajabol finom butorok késziiltek, €s a levelek 116 olajait is
sokféle célra hasznaltak.

? Kéményféle fiiszer.

1% A malabathrum a Tavol-Keleten honos cserjeféle. Leveleib6l — melyeket balakba préselve
importaltak — értékes illd olajat nyertek.

" Tudomanyos nevén cuminum cyminum, a mi kéményiinkh6z hasonl6 fiilszermag.

12 Carum carvi a mi fiiszerkdményiink.

1 Vagyis oxygarummal.

A cammarus és az astacus sz6 egyarant valamilyen pontosan nem meghatarozhat6 tengeri rakfélét
jelolt.

' A scilla tulajdonképpen a garnélarakhoz hasonl6, de nagyobb testii tengeri rakféle.

1 Kikévetkeztetett szoveg — a forrasokban e helyen hidny mutatkozik.

17 A latin omentum tulajdonképpen a gyomor bélhartyajat jeloli. Mivel a fogalomnak pontosabban
megfeleld ,,cseplesz” sz6 kevéssé ismert, ezért mindenhol a ,,bél”, ,hurkabél” szavakkal forditottuk.

'8 Az eredetiben ad vaporem ignis, forré 1égaramlatba. A lasst melegitéshez egyfajta légkeringetés
kemencét, vatillumot hasznalhattak.

1 Latinul acetabulum (‘ecetes pohar'), tirmérték, kb. 7 cl.

2 Az amulum az receptekben barmilyen gabonatiszttel helyettesithetd.

1 A latin szoveg liquamine intestini 'bél(bol késziilt)-garummal' kifejezése valoszintileg
szovegromlas eredménye.

2 Vagyis a martast a fétt zoldségfélékre kell dnteni.

2 Bz a recept az eredeti széveghez toldott glossza.

 Tehat, tulajdonképpen két részletben kell megfdzni a spargat, és ekkor nem puhul meg talsdgosan.

¥ Lasd a VII. kényv XVII-hoz fiizétt jegyzetet.

% A citrium itt nyilvan citrullus, 'sitétok' jelentésben 4ll.

7 A népiesen papsajtnak is nevezett ndvénynek a levelén kiviil husos bogyoit is fogyasztottak.

A cyma a kiposzta fiatal hajtasvégeit jelenti; forditasunkban az , ijkaposzta” széval adjuk vissza.

¥ A recept romlott szovegét Brandt javaslata alapjan adjuk.

30 Talan gy kell érteni, hogy a megtdltott céklara vissza kell erSsiteni a fedelét, mintha sértetlen
volna. A recept egyébként sem egészen vilagos.

31 Lasd 1. kényv X VIIL

32 A sphondyli (‘csigolya’) sz6 jelentése e helyt bizonytalan. Apiciusnal mashol mindig kagylot jeldl.
Mivel a kovetkezd receptek is inkabb kagylohoz illenek, elképzelhetd, hogy tévedésbol keveredett ide,
a salatafélék kozé ez a szakasz.

3 Nem vilagos, hogy siitve vagy nyersen fogyasztando a karotta.

 Esetleg szovegromlas ehelyett: kivalogatott.

3 Zellermagot? Zo61djét?

3% A recept szovege hianyos, nem vilagos, hogy a behtités elott meg kell-e f6zni a ételt. Alfoldi-
Rosenbaum javaslata szerint elére megf6zott anyagokat hasznaljunk, és hidegen fogyasszuk a télat,
mint egy heringsalatat.

37 A picenumi kenyér elkészitése Plinius szerint (Nat. Hist. XVIIL, 11, 27): aztassunk tonkolydarat
kilenc napig, a tizediken kelessziik meg, majd mazsolaval keverve toltsiik cserépedénybe, és siissiik ki
forré kemencében. A cserépedényt szét kell torni, hogy a kenyérhez jussunk.

¥ Csecsemdmirigy.



% Alexandria kornyékén készitett koményes kenyérféle (v6. Plinius, Nat. Hist. XX, 15, 58).

0 A recept gyakorlatilag azonos 16. szamuval (ebben a fejezetben).

I Tokféle novény, masként ebeseresznye, piritogyokér.

2 Mint lejjebb, a 19. szamii receptet.

“ A mondat egy mara elveszet illusztraciora utal.

44 Eredetileg ,,szaraz felfujt”, mivel azonban ennek semmi értelme, elfogadtuk Vollmer javitasat
(siccam > Siculam).

¥ A thursio a sekély partmenti vizekben é16 kisebb delfinfajta; diszno- vagy barnadelfin (Phocoena
phocoena).

* Mullus surmuletus, csikos tengeri marna.

" A corona bubula azonosithatatlan fiiszerndvény. A hasonld nevii cunila bubula egy oregano-féle.

* Lasd az el6z0 jegyzetet.

¥ A Terentius-féle vagdalthus receptjét sajnos nem Orizték meg a kéziratok. Ez az étel egyébként
nem a hasonl6 nevii dramairérol lett elnevezve.

%0 Gaius Matius Julius Caesar barétja; konyvet irt a gazdalkodasrol.

U A citrium itt aligha jelenthet citromot. A recept elkészitéséhez bizonyéra citrullust, tokot kell
hasznalni.

52 VIIL kényv, VIIL, 5.

>3 A romaiak elészeretettel fogyasztottak a kiilonféle kerti és mezei viragok hagymait.

> Taln az egyszerl izlésérdl ismert Julianus Apostata csaszarra utal, és igy, természetesen, kés6bbi
betoldas.

> Receptje: VIIL konyv, VII, 11.

36 Elkészitésének modja Cato szerint (De Agricultura, 121): 1 modius buzalisztet keverj 6ssze
musttal. Adj hozza anizst, kdményt, 2 font zsirt, 1 font sajtot, babérag 6rolt kérgét. Formalj beldle
stiteményeket, helyezd dket babérlevelekre, és siisd meg.

>7 Ez a recept azonos a fejezet élén 4l6 , Julianus médra” késziilt recepttel. Brand szerint a receptet a
csaszar iranti tiszteletbdl helyezték a fejezet élére, az eredeti helyérdl azonban elfelejtették kihtzni.

¥ Az omentum helyett megteszi alufolia is.

% Minden bizonnyal a moh6 étvagyarél hirhedt csaszarrol van szo.

59 A conchicla a szotarak szerint a conchicula alakvaltozata, és igy zoldbabot jelentene. Alfoldi-
Rosenbaum szerint azonban a kovetkezo ételeket lehetetlen z6ldbabbol elkésziteni, s gy véli, a
conchicla annak a kagylo6 alaku edénynek lehetett a neve, amelyben a kdvetkezd f6zelékeket el6ételként
feltalaltdk. A szovegben jobb hijan megtartottuk az eredeti kifejezést.

*! Rémai csaszar i. sz. 180-192.

62 A folytatas megtalalhaté a IV. kényv IV, 1. receptjében.

53 Azonos a IV. kényv IV, 2. receptjével.

6 Lasd a VII. kényv XVIL. receptjéhez fiizott jegyzetet.

8 Lasd: I. kényv, XXI.

5 Ugy tiik, a fenti receptek alapjan majonéz-szerii hideg martasokat készithetiink.

67 | Széarits meg fekete mirtuszbogyokat arnyékban. Amikor dsszeasztak tedd el Sket sziiretig.
Morzsolj egy modius mirtuszbogyot egy amphora musthoz, és pecsételd le az edényt. Ha a bogydk
kiaztak, tavolitsd el 6ket.” (Cato, De Agricultura, 125.)

% A colocasia vagy, 'egyiptomi taro'. Burgonyahoz hasonl6 giimds gyokerét fogyasztottak.

% Talan Varius Heliogabalus (i. sz. 218-222) romai csészar.

7 Talan azonos a Geoponicdban emlitett Frontoval, tobb mezOgazdasagrol szolo értekezés
szerzojével.

"! Plinius leirasa szerint (Nat. Hist., VIIL, 51, 77) a kandisznok kiheréléséhez hasonloan a kocékat is
azért sterilizaltdk, hogy jobban hizzanak. Tehat valdjaban az ivartalanitas soran eltavolitott
kocaméhérdl van itt sz6.

2 Az alec a garum készitésekor visszamarado siiriibb halmassza, vagy egészen apré halakbél
készitett stirli garum.

" Lasd az L. kényv IV. receptjéhez fiizott jegyzetet.

™ A lumbi et renes (sz6 szerint 'bélszin és vese') valdszintileg azt jelenti, hogy a vesét a kornyezd
zsirral egyiitt kell hasznalni.

> Tulajdonképpen a diszné sonkanak elkészitett els6 laba és lapockaja.

76 Latinul melca. Paxamos receptje szerint (Geoponica, 18, 21): melegitsiink agyagedényben erds
ecetet, és mieldtt felforrna, ontsiik ré a tejet. Egy 0j edényben pihentetve masnapra kész a melca.



" Lasd a IV. konyv V, 1-hez fiiztt jegyzetet.

8 Azonos az I. kényv XVII, 1 receptjével.

" Lasd a VI. kényv IX, 9-hez fiizétt jegyzetet.

%0 A latin szovegben pulpa (‘'hus') 4ll, azonban ez minden bizonnyal szovegromlas a sapa ('strt,

édes must') helyett.

LA tengerviz receptje Cato (De agricultura, 106) szerint: Merits egy amphora tengervizet onann,

ahol mar nem keveredik bele édesviz. Torj meg masfél font sét, tedd bele, és addig kevergesd, amig a
fott tyuktojas lebegni nem kezd az oldatban. Adj hozza 2 congius aminoeai dbort, vagy kevert
fehérbort, és keverd jol dssze. Ontsd szurokkal kezelt edénybe, és pecsételd le.

%2 A receptekhez husszeleteket kell felhasznalni, és természetesen nem egész allatokat.

% A mondat latin szévege romlott.

8 A recept szovegromlas miatt az érthetetlenségig zavaros.

8 Esetleg: Malac Hortalus modra — M. Hortensius Hortalus (romai szenator, Apicius kortarsa) utan.
% Romai csaszar

%7 Fentebb, a 11. recept.

% Lasd VIIL kényv, VL, 9.

% A clibanus kisebb kemencefajta.

% A latin szoveg itt sériilt.

! Masképpen: elektromos réja.

2 A pelamys idésebb az ivadéknal (cordula), de egy évnél fiatalabb.

% Nem azonosithaté halfajta.

% A muréna volt a romaiak legkedveltebb halfaja. A gazdag romaiak néha szinte haziallatként

tartottak Oket halastavaikban.

% A szérazsafrany (crocomagma) az, ami a sdfranylevelekbdl az 116 olajok kipréselése utan

visszamarad.

% A latin sz6veg erésen romlott.

7 A cim szerint a martashoz bor is kellene.

% A cim szerint kapor is sziikséges a martashoz.
% Itt hiany mutatkozik a receptben.



