
Étkezési szokások 
 
 
 A rómaiak a köztársaság idején a főzést roppant egyszerű műveletnek 
tekintették. Húsokat szabadban rakott tűzön, nyársra fűzve sütötték, s 
ugyancsak nyílt láng fölött bográcsban készültek az egytálételek. Táplálkozási 
szokásaikban a Kr. e. II. században a második pun háború időszaka hozott 
változást. Addig jóval egyszerűbb volt a választék és a fölszolgálás. 
Alaptápláléknak számított a kása (puls vagy polenta) és a puliszkához 
hasonló apulmentum, mely zöldségfélékből készült. Húst ritkábban, inkább 
áldozati lakomákon (epulum) vagy egyéb vendégeskedések alkalmával 
(convivium) fogyasztottak. A húsok közül elsősorban a házi szárnyasokat, a 
sertést és a tengeri, valamint a folyami halakat kedvelték. A marhahúst 
kevésbé, inkább a borjúhúst ették. A tésztafélék közül mindennapi eledelnek 
számított a kovásszal készült kenyér, mely idővel kiszorította a polentát az 
étlapról. A korpás lisztből dagasztott kelesztés nélküli kenyér és az olcsó 
kalács (fars) volt az átlagember napi alapétele. A legelterjedtebb gabonafajta 
a búza, rozs, köles, zab és az árpa volt. A zöldségek közül a káposzta, répa, 
saláta, cékla, hagyma, uborka, tök, sprága. A gyümölcsfélék közül: dió, 
barack, szőlő, alma, szelídgesztenye szerepel Apiciusnál a leggyakrabban.                                
 Meleg ételt legfeljebbb napjában egyszer fogyasztottak, többnyire 
nyersen ették a zöldségeket. A fő táplálék a kenyér, hagyma, sajt volt, s ez a 
mediterrán klíma mellett elégségesnek bizonyult.  
 Alaposan megváltozott a római polgárok étrendje a Kr. e.-i I. század 
folyamán. Kezdetben az ebédet nevezték caenának és a vacsorát 
vesperának, de ez utóbbi eltűnt az étkezések közül. A reggeli (ientaculum): 7 
és 9 óra között könnyű, hideg ételekből állt (kenyér, sajt, tojás, friss vagy 
aszalt gyümölcsfélék). Az ebéd (prandium): 11–15 óra közt egy tál meleg 
ételből állt (főzelék vagy saláta, főtt vagy sült hús, hal, gomba, tojás). A fő 
étkezés, a vacsora (coena), délután kezdődött a munka és fürdés után. Ha 
korábban (15 óra tájban): coena de die, ha később és éjszakába nyúlóan 
tartott: coena in lucem vagy coena tempestiva. 
 Az étkezések helyszíne kezdetben az atrium, ahol még ültek. Később, 
a császárság korában, a tricliniumban, az ebédlőben már bal könyökre dőlve, 
félig fekve hevertek az asztal mellett. A középre helyezett asztalt három 
oldalról kerevetek vették közre, melyeket párnákkal, takarókkal terítettek le. A 
negyedik oldal szabadon maradt a felszolgálás végett. A coena három 
részből állt:  
1., Gustus vagy gustatio, illetve promulsis. Itt könnyebb, étvágygerjesztő 
ételeket fogyasztottak, a mai előétel megfelelője. Jellegzetes ételei: 
zöldségek, saláta, hal pikáns mártásokkal, kagyló, osztriga, tojás stb. 
2., Coena vagy mensae primae: legalább 2–3 húsos fogásból állt 
(szárnyasok, halak, vadak, háziállatok, sertés, marha) 
3., Mensae secundae vagy coena secundae: desszert, sütemény, egyéb 
édességek, borkorcsolyák, végül a gyümölcs. Innen származik a mondás: „Ab 
ovo ad mala” vagyis tojástól az almáig, ami a kezdettől a végig jelentésű.  
 Általában bort ittak, ezt számunkra szokatlan módon mindig keverték. 
Jellegzetes formájú edények szolgáltak erre a célra, amit így két ember emelt 
és szállított. Többnyire füstöléssel tartósították a bort, borssal, izsóppal, 
kakukkfűvel, ánizzsal fűszerezték, rózsa- és ibolyaszirommal, ürömmel 



illatosították. A „márkásabb” borfajták: a falernumi, setiai, caecutnusi borok 
voltak, a silányabb „kocsisbor” volt a vaticanus. 
 A gustationál mulsumot (méhser: mézzel kevert fűszeres, erjesztett 
must) és caldart ittak. A főfogáshoz vízzel kevert bor dukált, nagy 
keverőedényekben (crater) higították, majd merítőedénnyel (cyatrus) a kétfülű 
ivóedénybe (cantharos) töltötték. Többnyire az étkezés befejezése után ittak, 
de a borozgatás már a harmadik fogással is megkezdődhetett. A vidám 
hangulatú társas összejöveteleken szokássá vált a borkirály választása. A rex 
bibendi-t kockavetéssel sorsolták ki: tőle függött, kinek az egészségére kell 
inni. A borkirály határozta meg az egyes borok keverési arányát. Ilyenkor 
italkancsókat osztogattak. Az ivótársaság hangulatát emelte az ilyen poharak, 
vagy füleskancsók formája: szatírfej, részeg Bacchus, szőlőlevéllel díszített 
Pán torz arcvonásainak látványa fokozta a mulatságot. Több ilyen emlék 
maradt fenn pannóniai fazekasműhelyekből, többségük iparművészeti 
remekmű. 



Éttermek, kocsmák, lacikonyhák 
 
 A déli, melegebb vidéken élő közösségekhez hasonlóan a római 
társadalom is nyitottabb volt, a családok részben a közterületeken töltötték 
idejüket piacon, téren, parkban, részben középületekben, fürdőben, 
tornacsarnokban, egyesületekben. Mindezek következtében sokszor étkeztek 
„házon kívül”, a felsorolt helyek mindegyikén árultak ennivalót valamilyen 
formában, gyermekeknek, felnőtteknek egyaránt. 
 A városok főutcáit fedett járda szegélyezte, az innen nyíló boltok 
tabernae nagy részében élelmiszert kínáltak, többnyire meleg ételt. E 
lacikonyhák pultjait ugyanis thermopoliummá alakították, vagyis dupla kőfal 
közötti zárt térben bográcsok, vagy üstök, vagy hombárok sorakoztak, a 
térséget padlófűtéssel melegítették. Így az üstökben lévő forró étel nem hűlt 
ki, s ugyanígy szolgálták ki a forralt bort is, a rómaiak kedvenc italát. 
Aquincumban a macellum déli oldalán lévő utcai bolthelyiségek egyikében 
megőrződött egy lepénysütő kemencéje. A szomszéd utca egyik boltjában 
azonos méretű cserépüstöket, illetve töredékeit találták; az összeroppant 
edények hiánytalanul összeállíthatók voltak.  
 A legszebb — s egyben ritkaságnak nevezhető pannóniai 
thermopolium lelet Gorsium főutcájáról származik. Megtalálták ugyanis az 
elárusító pult téglalap alakú, fehér márványból faragott fedlapját, amelyet két 
sorban kör alakú nyílásokkal törtek át. Ezekhez illeszkedett a főtt ételeket 
tartalmazó edények pereme. Ilyen bronz melegítő edényt Scarbantia  
forumának egyik helyiségében találtak, amelynek az V. sz.-i használói 
azonban már  megfeledkeztek eredeti funkciójáról. S itt említjük a már akkor 
is nagyon elterjedt vízforraló „szamovár” ősét egy szekszárdi lelet kapcsán, ez 
az öblös kanna kiöntővel, csuklósan nyíló fedővel, háromlábú talprésszel 
készült. Helyi bronzműves gyártmánya. 
  A büfékben és lacikonyhákban állva fogyasztottak. Asztalnál a 
cauponában, a kocsmában szolgáltak ki. Az ókorból ránk maradt korabeli 
irodalom egyik leggyakoribb témája a kocsma-jelenet, szépírók, költők, 
filozófusok kritikusan, vagy humorral ábrázolják az itteni szórakozásokat. Az 
étkezéshez ugyanis zene, tánc, kockajáték is társult. A kocsmajelenetek 
ábrázolásának egész sora ismeretes a művészi kivitelű festményektől az 
egyszerű karcolatokig. A terítékről, s a feltálalt ételekről is tájékoztatást 
nyújtanak. Hiteles információként szolgál pl. egy ostiai —Róma kikötője — 
felirat is, amelyet egy  kocsma bejárata mellé festettek a falra, s a napi 
menüt, a napi ételajánlatot tünteti fel: "ABEMUS IN CENA / PULLUM, 
PISCEM, / PERNAM, PAONEM / BENA TORES.” A négy-soros étlap némi 
tájszólással  vacsorára csirkét, halat, sonkát, kenyeret, és jó étvágyat kíván. 
 Az egyszerűbb kocsma ételeinek áráról is számos felirat tájékoztat. 
Közülük egy többször idézett, különös „számlát” emelünk ki, Róma közeléből 
Aesernia nevű városkából került az emlék a Vatikáni Múzeumba. A feliratos 
kőemléken csuklyás útiköpenyben látható a vendég, öszvére kötőfékét tartja, 
s a szöveg szerint a — nem látható — kocsmárosnéval beszél: „Fogadósné, 
a számlát! — Volt egy sextarius (mintegy fél liter) borod, kenyér, ez egy as, a 
húsétel két as. — Rendben van. — A leány nyolc as. — Ez is rendben van. — 
Széna az öszvérednek, két as. — Ez az öszvér még tönkre tesz engem!” Mint 
látjuk az ételek nem voltak drágák, a szobáért a fogadósné nem kért semmit, 



a leányért fizetett összegben a szoba ára is benne foglaltatott; az utas csak 
az öszvére szénáját drágállotta.  
 A vendégfogadók célszerűség diktálta beosztása nagyjából azonos 
volt, az emeleten voltak az alvóhelyiségek, s a tágas udvart istállók, kocsiszín 
és kovácsműhely kerítette. Magában a főépületben az utcáról nyíló főbejárat 
két oldalán kapott helyet egy, vagy két étterem. Konyha, nyári-konyha és 
sütőkemencék tartoztak még kiegészítő helyiségekként az együtteshez. A 
római kori deversorium jellegzetessége, hogy  az épület végében 
fürdőszárnnyal egészült ki hideg-, langyos és melegvízű kádakkal. 
 Aquincumban a polgárváros déli kapuja mellett, még a városfalon kívül 
emelkedett a deversorium, hiszen, ha este bezárták a kapukat, a kintrekedt 
utas itt juthatott szálláshoz és vacsorához. Az épület az észak–déli főutca 
szegélyén állt az aquaeductusszal, a vízvezeték boltíves falazatával 
szemben. Magát az épületet is folyóvízzel látták el, s az épület csatornázva is 
volt, megfelelt tehát a közegészségügyi előírásoknak. Az átlagos útmenti 
vendégfogadóknál bizonyára higiénikusabb és tisztább lehetett.  
 A véletlennek köszönhető, hogy ugyanennek a városkapunak a belső 
oldalán is feltárták az itt álló első épületet, az út keleti szegélyén, ez volt az 
aquincumi polgárváros önkéntes tűzoltóságának a székháza. Ennek az 
épületnek is voltak vendégszobái, mert a collegiumi tagság „igazolványával” a 
Birodalom más városaiban itt szállhattak meg az utazók. Ennek az ugyancsak 
közművesített épületnek emeleti gyűlésterméből zuhant a pincébe az a 
hordozható orgona, amelyet egyedi példányként tart számon a kutatás a 
Római Birodalom területéről. Az épület a III. sz. második felében leégett, 
ekkor zuhant a pincébe a hangszer. Az orgonával azokon a társas 
vacsorákon szórakoztatták a vendégeket, amelyeket minden egyesület, 
császári engedéllyel évente többször is rendezhetett. Aquincumban az egyik 
egyesületnek, collegium Victorianorumnak konyhával ellátott éttermét, szó 
szerinti fordításban „lakomaházát” a III. században emelték a tagok 
pénzadományaiból, amint arról az építési felirat tájékoztat. Ez a kőtábla 
eredetileg az étterem kapuja fölött lehetett befalazva a kor szokása szerint. 
Egy ilyen collegiumi vacsora költségelszámolását — az említett építési 
felirattal lehet egyidős — Daciaban, Apulumban (Gyulafehérvár) találták meg. 
 A hivatalos kiküldetésben lévő állami hivatalnokok, vagy a császár 
engedélyével utazó hadseregszállítók, bankárok, magas rangú tisztviselők 
vendégházakban kaptak szállást és ellátást. Gorsiumban a főutcáról nyílt egy 
ilyen vendégház, ahol többek között az évenként megtartott 
tartománygyűlésre érkezett pannóniai polgármesterek, a városok 
vezetőségének más tagjai, a papi testületek tagjai, s mindenekelőtt a 
helytartó hivatalának, officiumának illetékesei laktak itt az ülések idején.  
  Minden rendezvény alkalmával, s fokozottan érvényes ez a 
császárlátogatásokra, a kíséret és a szolgasereg elszállásolása és 
étkeztetése jelentette a fő gondot, amit jó szervezéssel és nagy gyakorlattal 
lehetett csak megoldani. A pannóniai emlékek bizonyítják, hogy a kényes 
ízlésű vendégsereg terítékéhez luxusnak számító drága import edényeket is 
használtak. Gorsiumban a taberna-sor egyik helyiségének raktára mellett 
ásták el a törött  edénykészleteket és üvegpoharakat a vacsorák hulladékával 
együtt. Hasonlóan az aquincumi polgárvárosból és a katonavárosból is 
felszínre hozták az ásatások egy-egy étterem hulladékát. E „zárt lelet”-ek 
közül az egyik az étterem udvarában lévő jégverem, amit törött terra sigillata 



étkészletekkel (legtöbbjük összerakható volt) és egészen finom asztali 
üvegkészletekkel töltöttek fel. A másik étterem mellett a pincébe szórták be 
az összesepert, törött edényeket, ételmaradékokat. Vaddisznó, szarvas és 
szárnyas csontok mellett itt osztrigakagylók is bekerültek a szemétbe... A  
helytartói palota konyhájából nyíló szeméttárolóban is megfigyelték a hasonló 
hulladékokat. Közülük egy ritka formájú kettétört, de összeillő üvegpoharat 
említünk, amelyet kék és arany sodrott üvegszállal díszítettek. Az edény 
aljára aranyszállal írt jókívánság olvasható: PROPINA, vagyis fogyaszd 
egészséggel! 
 Az aquincumi éttermi hulladékhoz hasonló ábrázolás látható az egyik 
Róma-városi középület éttermének a padlóján: lerágott csirkecomb, üres 
kagylók, rák ollója, halgerinc, gyümölcshéjak, törött edények díszítik a 
nagyméretű színes mozaikot. A magas művészi színvonalon kivitelezett 
művészi alkotás hitelesen idézi a másnaposság hangulatát.  



Ételajánlatok mai használatra 
Tanácsok a római ételek elkészítéséhez  

 
 Válogatásunk Apicius receptjeiből többféle ünnepi alkalomra szól: 
szerepel köztük 4–6 fős családi ebéd, szűkebb baráti összejövetel meleg 
vacsorája, hideg büfé népes vendégkoszorú esti mulatságához, valamint száz 
fős reprezentatív fogadás „római módra”.  
 A felsorolt étkezési típusokhoz többféle változatot kínálunk, 
mindegyiket kipróbáltuk, s elmondhatjuk, hogy összejöveteleink eddig mindig 
jó hangulatban zajlottak, emlékezetesek maradtak. Kétségtelen, hogy a jó ízű 
ételek mellé hangulatkeltésként egy-két ókori tárgymásolat is kívánkozik, pl. 
mézeskalács minta másolata, mécses másolata stb. Ha erre nem futja, 
legalább virágokból fűzött kis koszorú, vagy az asztalon egy szál rózsa 
figyelmeztessen az alkalom különlegességére. 

---------------------------------------------------------------- 
 
Ha Apicius könyve alapján kísérletet teszünk az antik ételek rekonstruálására,        
készüljünk föl arra,  a magyar gyomornak idegen, merőben más ízhatású 
ételekkel találkozunk (gondoljunk arra, mennyire  új ízhatásokkal bír 
számunkra a  távol-keleti konyha). Az ókori Róma konyhája nem azonos a 
mai olasz gasztronómiával, nincsenek paradicsomos ételek, főtt tészták stb. 
Nagyon sok fűszert használtak. Ez magyarázható azzal is, hogy az igen 
költséges só helyett használt halszósz — garum — ízét próbálták 
ellensúlyozni. Ha garum (vagy a helyettesítésére használt szardellapaszta) 
helyett sót használunk, akkor nem kell annyit vennünk belőle. Először csak 
kis mennyiséget tegyünk az ételbe. Főzés közben kóstolgassuk, így állapítva 
meg, mi ízlik, mi hiányzik még. 
Ne a legmarkánsabb receptekkel ismerkedjünk először. Azokkal 
próbálkozzunk, melyek kevéssé bonyolultak és valamelyest ismerjük az 
ízhatását (pl.: mézes sült hús). 
A szárított fűszereken kívül használjuk a most oly divatos cserépben kapható 
friss fűszernövényeket. 
Ha kedvünk van a kísérletezéshez, bátran készítsük el a római konyha 
alapvető szószait: garum, defrutum (leírásukat lásd a receptek közt). 
Olyan ételrecepteket állítottunk össze, amelyekből egy hétköznapi ebédet, 
vendégváró menüsort és a ma divatos ételeket (grillen sültek, strucc, rák ) is 
válogathatnak. 
Tekintettel arra, hogy a rómaiak még nem ismerték a burgonyát, a kukoricát, ( 
a rizs drága és ritka csemege volt), ezért a húsos, halas receptekhez a párolt 
zöldségeket és gyümölcsöket, kenyeret, péksüteményt, főtt árpagyöngyöt 
ajánljuk. 
Az előételként fogyasztott tojásos ételek, nyers és főtt zöldségek, halak, 
kagylók után a sok mézzel kevert, továbberjesztett édes mustot — a 
mulsumot — tálaljuk, a főfogásokhoz vízzel kevert bort. 



REGGELI RÓMAI MÓDRA 
 
A római reggelihez felhasználhatjuk azokat az alapanyagokat, melyekkel nap 
mint nap találkozunk. A megfelelő válogatással és néhány jellegzetes 
kiegészítővel tehetjük rómaivá. 
 
Hozzávalók: sajt (tehéntejből, kecske vagy juhsajt ), olajbogyó, fehér vagy 
rozskenyér, méz, fokhagyma, tojás, citrom, só (szardellapszta vagy garum), 
lestyán, fenyőmag, aszalt vagy friss gyümölcsök (alma, körte, barack — 
melyek az ételjegyzékben szerepelnek). 
 
A sajtok és a gyümölcsök a megszokott módon fogyaszthatók. A kenyeret 
azonban (pirítva) kenjük meg mézzel vagy fokhagymával. 
Ha lágytojást készítünk, tisztítsuk  le a héját, tegyük pohárba, sózzuk meg. 
Öntsük le az alábbi szósszal: keverjük ki a mézet citromlével, morzsolt 
lestyánnal és összetört fenyőmaggal. /VII/XIX/2./ 
A keménytojáshoz édes fehérborral kevert garumot vagy szardellapsztát és 
borst adjunk. /VII/XIX/3./ A tojásokat faszén alatt is megsüthetjük, s 
szardellapasztából (sóból), hagymából, fokhagymából, apróra vágott ecetes 
uborkából és fehérkenyérből, petrezselyemből, olajból és capri bogyóból 
keverjünk szószt hozzá. 
Tea vagy kávé helyett, amit akkor még nem ismertek, tej vagy mézzel kevert 
bor kerüljön az asztalra. 



GYORS EGYTÁLÉTEL (leves) 
 (Röv.ét.j.I/l.) 

                        
Hozzávalók: 1 kisebb csirkemell, 1 csomag sárgarépa gyökérrel, 1 fej 
hagyma, bors, zeller, só, őrölt babér — ízlés szerint, 4 tojás 
 
A csirkemellet a répával, gyökérrel, hagymával, borssal, zellerrel tegyük oda 
főzni. Amikor a hús megpuhult, vegyük ki, s fejtsük le a csontról, majd 
daraboljuk össze. A húslébe tegyünk őrölt babért, olajat, sót (szardellapsztát 
vagy garumot). A zöldségeket nyomkodjuk szét (turmixolhatjuk), s a 
húsdarabokkal együtt forraljuk át. Amikor kész, a tányérba tett tojássárgájára 
merjük a forró levest.      
 

BARACKOS FRIKASSZÉ 
IV/V/4. 

 
Hozzávalók: 1 kg sárgabarack vagy nektarin, bors, menta, 1 kk. menta, méz 
0,2 l tokaji aszu, citromlé,olaj, liszt, zselatin, 1/4 l passum, liquamen 
    
Az aprószemű érett barackokat mártsuk forró vízbe és húzzuk le a héját. 
Tegyük serpenyőbe s kezdjük óvatosan melegíteni, mintha lekvárt főznénk. 
Amig melegszik, keverjük hozzá az alábbiakat: borsot, mentát, bort, citromlét, 
olajat. Amikor összeforraltuk, tegyük bele az előre elkészített zselatint, s 
várjuk meg míg megdermed. Szórjuk meg a tetejét borssal, s tálaljuk. 
 

MÉZES SÜLT HÚS 
 

Hozzávalók: 1 kg sertéscomb só, akácméz 
 
Sózzuk meg a húst és sütőben süssük szép pirosra. Amikor kész, csurgassuk 
rá a mézet, s tálalajuk. 
 

HÚSTEKERCSEK APICIUS MÓDRA 
VII/IV/2. 

 
Hozzávalók: 1 kg sertéstarja, 1 dl tokaji aszu, só (szardellapaszta vagy 
garum), lestyán, kömény, 5dkg darált dió 
 
A kicsontozott tarjaszeleteket sózzuk, borsozzuk, majd tekercseljük össze. 
Süssük faszénen (alufóliában) vagy gázsütőben /legjobb faszénen — 
kályhában, kemencében/ szép pirosra. (Ha tepsiben sütjük, fóliázzuk le s 1dl 
vizet öntsünk alá.) Amíg a hús sül, készítsük el hozzá a mártást. A tokajit 
keverjük össze szardellapasztával (garummal) vagy egyszerűen tegyünk bele 
sót, borsot, darált diót, lestyánt, köményt (őrölve). A félig megpuhult 
hústekercseket vegyük ki a sütőből (vagy göngyöljük ki a fóliából) és a 
mártással kenjük be minden oldalát. Tegyük vissza, s ezzel együtt süssük 
készre. 
 

 VAGDALTKOLBÁSZ 
II/I/7 



 
Hozzávalók: 0,5 kg darált hús, 1 zsemle (borban áztatva), fél tk. őrölt bors, 
0,05 l ligquamen vagy fél, 1 tk. só, 1 dl fehérbor, néhány fenyőmag, zöld 
szemesbors, caroenum, alufólia 
 
A darálthúst dolgozzuk össze a borban megáztatott zsemlével. Fűszerezzük 
őrölt borssal, sóval (szardellapasztával vagy garummal). Formázzunk kis 
húsgombóckákat, a közepébe tegyünk fenyőmagot és a borsszemeket. 
Hurkabélbe (vagy alufóliába) göngyölve ,caroenumban, lassú tűzön süssük 
pirosra. 
 

BÁRÁNY PÁROLVA 
VIII/VII/2. 

  
Hozzávalók: 10 kis szelet báránycomb, 1 l fehérbor, 0,1 l olaj (oliva), 2 fej 
hagyma, 2 ek. koriander, 1 tk. őrölt bors, 1 ek. lestyán, 1 tk. őrölt kömény, 0,2 
l liquamen vagy 2 tk. só 
 
A kockára vágott hagymát pirítsuk meg az olajon. Forgassuk meg rajta a 
hússzeleteket. Öntsünk alá bort s fűszerezzük korianderrel, borssal, aprított 
lestyánnal, köménnyel és garummal. Pároljuk a húst ebben körülbelül egy 
órát. Ha kész, a pecsenyelét liszttel besűrítve öntsük a szeletekre és tálaljuk. 
 

FŐTT BORJÚ 
VIII/V/3. 

 
Hozzávalók: 80 dkg  borjúhús, bors, lestyán, kömény, zeller — ízlés szerint, 2 
ek. méz, 2 ek. ecet, 0,1 l olaj, 0,1 l liquamen vagy 0,1 l fehér bor és 1 tk. só 
 
A húst körülbelül egy órán át főzzük (még jobb ha római tálban pároljuk). A 
borral, mézzel, ecettel borssal, lestyánnal, köménnyel, zellerrel összeállított 
szószt átforraljuk és a hússal együtt még 10 percig pároljuk. (Ha római tálban 
készítjük, akkor a húst előzőleg sózzuk, borsozzuk.) 
 

VAGDALT HÚS MATIUS MÓDON 
 
Hozzávalók: 50 dkg sertéslapocka, 2 dl húsleves, 1 ek. oliva olaj, 1 kis fej 
hagyma, koriander, bors, kömény, fodormenta, ecet — ízlés szerint, 1 dl 
erőleves, 30 dkg alma,15 dkg tarhonya 
 
 A kockákra vágott húst a zsemleszínűre pirított hagymán megforgatjuk. 
Felengedjük húslevessel (ez készülhet leveskockából is), és liquament öntünk 
hozzá. Megszórjuk korianderrel. Amikor a hús már majdnem puha, apróra 
vágott, meghámozott, kimagozott almát adunk hozzá. Ezzel együtt tovább 
főzzük. Fűszerezzük őrölt borssal, köménnyel, korianderrel, fodormentával, 
ecettel (még jobb citromlével), liquamennel, defrutummal. Amikor kész, 
keverjünk bele nagyszemű, előre elkészített tarhonyát. (Az eredeti recept 
alapján apró, sertéshúsból készített gombócokat is főzhetünk bele.) 
 

BORJÚSÜLT 



VIII/V/1. 
 
Hozzávalók:80 dkg borjúhús, 0,1 l olaj a sütéshez, 1 ek. méz, 2 ek. ecet, 0,2 l 
fehér bor, só (szardellapszta vagy garum), 0,1 l defrutum, 30 dkg mazsola, 1 
fej hagyma, bors, lestyán, zeller, kömény, oregano — ízlés szerint. 
 
A besózott, megborsozott hússzeleteket grillen vagy serpenyőben mindkét 
oldalán átsütjük. Elkészítjük a szószt: a mézet összekeverjük az ecettel (vagy 
citromlével), a borral, a sóval (szardellapsztával vagy garummal), néhány 
csepp olivaolajjal és defrutummal. Ezt vagy tálalás előtt a kész hússzeletekre 
öntjük és úgy tálaljuk, vagy a húsra öntve még néhány percig együtt pároljuk. 
 

VADDISZNÓSÜLT  
 
Hozzávalók: 1 kg vaddisznóhús (comb), só, őrölt kömény, méz, bors, garum 
vagy szardellapaszta, tokaji aszu, 2 dl caroenum. 
 
Az előző nap besózott és őrölt köménnyel jól bedörzsölt húst egy éjszakára 
hűtőszekrénybe tesszük. Másnap római tálban megsütjük. Ha már 
megpuhult, az alábbi szósszal öntjük le: a pecsenyelébe öntjük a tokaji aszut, 
a mézet, az őrölt borst, a garumot vagy a szardellapasztát és a caroenumot. 
10 percig ezzel együtt pároljuk. Ezután tálaljuk. 
 

SZÓSZ VADHÚSOKHOZ 
 
Hozzávalók: 1 kg vadhús (vaddisznó vagy szarvas), 10 gr bors, 7 gr ruta, 
lestyán, zeller (mag), borókabogyó, kakukkfű, menta — ízlés szerint. 
 
Az előzőleg bepácolt vadhúst megpároljuk, (finomabb, ha római tálban), majd 
zsírjára sütjük. A mézet összekeverjük a töröttborssal, rutával, lestyánnal, 
zellerrel, borókabogyóval, kakukkfűvel és mentával. Ehhez oxygarumot 
adunk. Ezt a fűszerkeveréket öntjük a sültre és tálaljuk. 
( A pácolást legalább a főzés előtt egy nappal végezzük. Forraljunk vizet s 
dobjunk bele sárgarépát, gyökeret, petrezselymet, zellert, szemesborst, sót. 
Amikor lehűlt, öntsük a húsra és tegyük hűtőszekrénybe. Naponta többször is 
forgassuk meg benne.)  
 

KOLBÁSZKÁK 
 
Hozzávalók: 45 dkg csirkemáj, bors, ruta, liquamen — ízlés szerint, alufólia. 
 
A májat törjük össze villával. Őröljük meg a borsot. Keverjük össze rutával, 
liquamennel és adjuk hozzá a májhoz. Formázzunk belőle kolbászkákat és 
alufóliába tekerve grillen süssük meg. 
 

MALAC VITELLIUS MÓDON 
/7. 

 
Hozzávalók: 75 dkg sovány malachús, 1 dl aszubor, 0,05 l olaj, őrölt kömény, 
lestyán (őrölve), só (szardellapaszta vagy garum). 



 
   A malachúst előző nap sózzuk be s kenjük meg őrölt köménnyel. Egy 
éjszakára tegyük hűtőszekrénybe. Másnap süssük meg (kemencében, 
faszenes kályhában vagy gázsütőben). A borral, lestyánnal, aszuborral és 
olajjal keverjük össze a malacpecsenye levét. Ezzel kenegessük be a húst, s 
pirítsuk készre. 
 

SERTÉSMÁJ 
.VII/ 

 
Hozzávalók: 60 dkg máj (lehet sertésmáj vagy csirkemáj), 2 babérlevél, őrölt 
bors, lestyán, liquamen, alufólia. 
 
A megtisztított májat fűszerezzük borssal, lestyánnal, liquamennel. Tegyük rá 
a bebérleveleket. Csavarjuk alufóliába s grillen süssük meg. 
 

TÖLTÖTT CSIRKE 
 VI/IX/14. 

 
Hozzávalók: 1–1,5 kg csirke, 30 dkg vegyes darált hús, 1 fél borjúvelő, 10 dkg 
gríz, 2 tojás, 1/4 l fehér bor, 1 ek. olaj, 1 ek. lestyán, 1/4 tk. gyömbér, 1/4 tk. 
őrölt bors, 1 kk. zöldbors, 50 gr. fenyőmag, liquamen vagy só, 2 ek. búzadara. 
 
   A megtisztított, kibelezett csirkét sózzuk be. Hasüregét töltsük meg az 
alábbi töltelékkel: 
A darálthúst dolgozzuk össze az előzőleg húslevesben megfőzött velővel és 
búzadarával. Fűszerezzük borssal, lestyánnal, gyömbérrel. Adjuk hozzá a 
felvert tojásokat. Végül tegyük bele a szemes borsot, a fenyőmagot, néhány 
csepp olivaolajat és sót /vagy garumot/. A csirkét ezzel megtöltve római 
tálban vagy alufóliában, tepsiben pároljuk meg. 
 

SALA CATTABIA APICIANA 
IV/I/2. 

 
Hozzávalók: 4 szelet Graham-kenyér, egy fél csirkemell, 10 dkg juhsajt, 10 
dkg kemény sajt, (eidami), 1 ek. mazsola, 0,5 l vörös bor, 1 ek. olaj, őrölt 
koriander, zeller, menta, gyömbér, méz, ecet ízlés szerint. 
 
 A húslevesben vagy leveskockából készített erőlevesben megfőzzük a 
csirkemellet.  A húst lefejtjük róla és kockákra vágjuk. A kenyeret is aprítsuk 
össze, locsoljuk meg vörösboros kenyérdarabkákkal, majd szórjuk meg a 
csirkehússal. (Nem ázik el a kenyér, ha előzőleg a forró sütőben kissé 
megszikkasztjuk, s úgy tesszük a rétegek alá.) Erre tegyük a kétféle sajtot, 
ugyancsak összeaprítva. A tetejét összevágott hagymával és uborkával 
szórjuk meg. Végül az egészet öntsük le az alábbi öntettel: az olajat, 
vörösbort, koriandert, zellert,mentát, gyömbért, az összeaprított mazsolát 
mézzel, ecettel keverjük össze. Vigyázzunk, hogy egy fűszer íze se 
domináljon. A rétegeket többször is megismételhetjük. 
 

CSIRKE FRONTINUS MÓDON 



VI/IX/12. 
 
Hozzávalók: 1-1,5 kg csirke, (de még jobb a comb),1 l olaj (oliva), só vagy 
szardellapaszta, 1 csokor kapor, 1 szál póréhagyma, 1 ek. koriander, 1 ek. 
borsikafű, koriander 0,2 l liquamen vagy 0,2 l bor és 2 tk. só. 
 
Az olajban fehéredésig sütjük a csirkehúst. Ezután aláöntjük a bort, vizet, s 
beledobjuk a kaprot, a póréhagymát, borsikafüvet, friss koriandert. Készre 
pároljuk. Ha megpuhult, meglocsoljuk defrutummal és durvára őrölt borssal. 
 

STRUCC 
VI/I/1. 

 
Hozzávalók: 4 szelet comb, bors, lestyán, kakukkfű, borsikafű — ízlés szerint, 
2 ek. méz,1 ek. mustár, ecet, garum, olivaolaj. 
 
A húst leveskockából készített erőlevesben puhára főzzük. A mustárt keverjük 
ki mézzel, pár csepp ecettel, olivaolajjal, sóval (szardellapasztával vagy 
garummal), borssal, megszárított és apróra vágott lestyánnal, kakukkfűvel és 
borsikafűvel. Ezt öntsük a forró húsra és tálaljuk. 
 

FÜRJ 
VI/III/3. 

 
Hozzávalók: 10 db konyhakész fürj, őrölt bors, morzsolt lestyán, menta, ruta 
— ízlés szerint, 1 dl bor, olivaolaj, só. 
 
A megtisztított, kibelezett, konyhakész fürjeket sós vízben puhára főzzük. 
(Még finomabb, ha a sóval, borssal, hagymával, babérral és a kakukkfűvel 
megszórt fürjeket vajjal kikent edényben — pl. római tálban — a borral a 
sütőben megpároljuk. Amikor már megpuhult, rakjuk tálra, s még forrón 
öntsük rá a következő módon készült mártást: 
Melegítsünk olajat. Öntsük bele a bor másik felét, valamint a garumot. 
Fűszerezzük borssal, lestyánnal, mentával, rutával. Öntsük forrón a fürjekre. 
 

TONHALLFILÉ 
IX/X/2. 

 
Hozzávalók: 0,5 kg tonhalfilé, fél tk. őrölt bors, fél ek. lestyán, oregano, ruta, 
15 dkg kimagozott datolya, 1 ek. méz, 4 feldarabolt keménytojás, 0,05 l 
fehérbor, 2 ek. borecet, 0,05 l defrutum, 2–3 ek. olivaolaj. 
 
A tintahalfilét sós vízben főzzük meg. Ha megpuhult, a borssal, lestyánnal, 
oreganóval, rutával, mézzel, borral, olajjal készítsünk mártást. Keverjünk bele 
apróra vágott datolyát. Főzzük fel, s ha kész, adjuk hozzá a keménytojás 
szeleteket. Öntsük a halfilére, s tálaljuk. 
 

FOLYAMI KAGYLÓ 
IX/IX. 

 



Hozzávalók: 1 kg kagyló, 0,1 l liquamen vagy 1 tk. só, 1 tk. kömény, 0,2 l 
passum, 1 ek. borsikafű, 0,5 l fehérbor, 0,5 l víz, 1 szál póréhagyma. 
 
 A fűszereket  a borral és a hagymával 20 percig főzzük, majd tegyük hozzá a 
vizet és a kagylókat. 20 percig ebben főzzük s tálalhatjuk. 
 

SERPENYŐS HALACSKÁK 
IV/II/30. 

 
Hozzávalók: 0,5 kg főtt halfilé (kishalakból), 150 g mazsola, fél tk. őrölt bors, 1 
ek. lestyán, 1 ek. oregano, 2 kis fej vöröshagyma, 0,2l olaj, 0,05 l liquamen 
vagy fél tk. só, 2 ek. olaj. 
 
Aprítsuk össze a mazsolát, s keverjünk hozzá garumot (vagy sózzuk meg), 
olajat, bort, majd fűszerezzük borssal, lestyánnal, oreganóval. Serpenyőben 
melegítsük át, s adjuk hozzá a már előre megfőzött halakat. (A mártást liszttel 
vagy étkezési keményítővel tehetjük sűrűbbé.) 
 

TENGERI BECSINÁLT 
IV/III/1. 

 
Hozzávalók: 0,5  kg tengeri halfilé, 1/4 l fehér bor, 0,5 l húsleves, 3 
póréhagyma, 0,1 l olaj, liquamen vagy só, koriander, bors, lestyán, oregano 
ízlés szerint. 
 
Az erőlevesbe öntsünk bort, néhány csepp olajat és sózzuk meg (vagy 
tegyünk bele garumot). Főzzük meg benne a halfilét. Ha megpuhult, 
összevágott póréhagymával és korianderrel fűszerezve készítsünk belőle 
gombócokat. A hallét borral, lestyánnal, oreganóval fűszerezzük, s szórjuk 
bele az előre megfőzött nagyszemű tarhonyát. A gombócokat tegyük vissza a 
lébe. Liszttel kissé besűrítve, megborsozva tálaljuk.)  
[Az eredeti receptben említett medúzákat elhagyhatjuk belőle.] 
 

SÜLT HAL 
X/III/3. 

 
Hozzávalók: 50 dkg hal (tengeri is folyami is lehet), bors, lestyán, kakukkfű, 
koriander — ízlés szeint, 1 fél citrom leve (vagy ennek megfelelő mennyiségű 
ecet), 2 ek. méz, só (szardellapszta vagy garum), defrutum. 
 
A halszeleteket grillen vagy serpenyőben olivaolajban megsütjük. Amikor 
kész, leöntjük az alábbi szósszal: a borsot, a lestyánt, a kakukkfüvet, a 
koriandert, a citromlét, a mézet a garummal, a borral és a defrutummal 
összekeverjük. Felfőzzük és kevés liszttel besűrítjük, majd a halra öntjük. 
 

SÜLT HAL 
X/I/1. 

 



Hozzávalók: 0,5 kg hal (tengeri halfilé), olivaolaj, bors, őrölt kömény, 
koriander, oregano, citromlé vagy ecet, datolya, méz, garum vagy só, 
defrutum. 
 
A halat süssük meg grillen vagy serpenyőben. Amikor kész, öntsük rá az 
alábbi szószt: a megőrölt fűszereket (bors, kömény, koriander, oregano) 
keverjük össze citromlével az apróra vágott datolyával, mézzel, sóval és 
defrutummal. Mikor már forró, öntsük a halra. Borsozzuk meg és tálaljuk. 
 

RÁK 
IX/I/1. 

 
Hozzávalók:  30 db  rák, olivaolaj, 1szál póréhagyma, őrölt bors, lestyánlevél 
(szárított, őrölt), köménymag, datolya: 8–10 szem, 0,5 dl fehér bor, ecet vagy 
citrom, méz só. 
 
A rákot kibelezzük és forrásban lévő vízben 5 percig főzzük. Mellé pikáns 
szószt készíthetünk az alábbi módon: olajon pirítsuk meg a felaprított 
póréhagymát. Szórjuk meg az alábbi fűszerekkel: bors, lestyán, köménymag. 
Adjunk hozzá bort, mézet, ecetet (még jobb a citromlé), sót, defrutumot. 
Végül szórjuk bele a kimagozott és apróra vágott datolyát. Rotyogtassuk 
össze néhány percig, majd tálaljuk. 
 

LANGUSZTA 
Röv. ét. j.17. 

 
Hozzávalók: 0,5 kg főtt langusztafarok vagy óriásgarnéla,1 tk zöldbors,1 ek. 
lestyán, fél tk.őrölt zeller (mag), 2–3 ek. ecet (citromlé) 0,1 l liquamen vagy fél 
tk. só, 4–5 főtt tojássárgája. 
 
A megfőzött langusztához vagy óriásgarnélához készítsünk pikáns szószt 
borssal, lestyánnal, zellerrel. Ehhez öntsük a citromlevet és a liquament. 
Keverjük össze a tojások villával összetört sárgájával s öntsük a langusztára. 
A tojásokat faszén alatt süssük meg. Készítsünk hozzá szószt: 
szardellapaszta, hagyma, fokhagyma, ecetes uborka, apróra vágott 
fehérkenyér, petrezselyem, olaj, borecet és capribogyó keveréskéből. 
 

KAGYLÓ 
IX/VII. 

 
Hozzávalók: 0,5 kg kagyló (lehet konzervből is), bors, lestyán, petrezselyem, 
menta, őrölt kömény — ízlés szerint, 1 ek. méz, só,1 kk. őrölt babér. 
 
A kagylókat sós vízben főzzük meg, majd megtisztítva olivaolajon pirítsuk 
meg. (Az olajos konzerv kagylóit nem kell előkészíteni). A fűszerekből a 
mézzel és a garummal (szardellapasztával) keverjük ki a mártást, s a 
kagylókhoz adva tálaljuk. 
 

POLIP 
IX/III/1. 



 
Hozzávalók: 0,5 kg tintahal vagy natur kalmar konzerv, bors, ruta — ízlés 
szerint, 1 ek. méz, olivaolaj, só (szardellapaszta vagy garum). 
 
A halat olivaolajon pirítsuk át (bár az eredeti recept szeint csak főzzük, de 
átpirítva finomabb). A zsemleszínűre pirított darabokat öntsük le a következő 
szósszal: törött borsot rutával, mézzel, sóval (szardellapasztával, garummal) 
keverjük össze. 
 

MÁRTÁS FŐTT FOGASHOZ 
X/III/7. 

 
Hozzávalók: 40 dkg fogas, bors, lestyán, koriander, menta, szárított ruta, 1 
ek. méz, 2 ek. ecet, citrom, só, 0,05 l fehér bor, olivaolaj, 20 dkg birsalma. 
 
A megtisztított és kibelezett, besózott halat megsütjük (alufóliában grillen) 
olivaolajjal. A meghámozott, kimagozott birsalmát puhára főzzük és 
átpaszírozzuk, majd összekeverjük mézzel  és borral. Csepegtessünk rá 
citromlét. Szórjuk meg töröttborssal, morzsolt lestyánnal, korianderrel és 
mentával. A szószt a már megsütött halra öntjük. 
 

LENCSE GESZTENYÉVEL 
    
Hozzávalók: 25 dkg lencse, 25 dkg gesztenye, bors, kömény, koriander, ruta, 
menta — ízlés szerint ,1 ek.ecet,1 ek. méz, olaj, liqumen, késhegynyi 
szódabikarbóna. 
 
Az előző este beáztatott lencsét főzzük meg sós vízben. Egy másik edényben 
főzzük meg a megtisztított gesztenyét. Készítsük el a fűszerkeveréket az 
alábbiakból: őrölt bors, kömény, ruta, koriander, menta. Ezekhez adjunk 
ecetet, mézet, liquament. Az így elkészített fűszerkeveréket öntsük az 
előzőleg puhára főzött és krumplinyomón áttört gesztenyére. A fűszeres 
lencsét keverjük össze a megpuhult lencsére. Felhevített olajon forgassuk át  
és tálaljuk. 
 

BAEAI BABSALÁTA 
V/VI/4. 

 
Hozzávalók: 50 dkg zöldbab, zeller, 1 szál póréhagyma, 0,05 l tokaji aszu, 
ruta, 2–3 ek. olaj, ruta, citromlé, só (szardellapaszta vagy garum), 1 tk. 
köménymag. 
 
A 2–3 cm-es darabokra vágott zöldbabot kevés sós vízben puhára pároljuk. 
Amikor kész, kihűtjük, s az alábbi öntettel locsoljuk meg: ecetból (vagy 
citromléből) olajjal, tokajival, sóval salátalét készítünk, amibe apró kockára 
vágott póréhagymát, rutát, zellerlevelet szórunk. Ezt locsoljuk a babra. 
Hidegen és melegen is tálalható. 
 

GOMBA GRILLEN 
VII/XV/1-2. 



 
Hozzávalók: 50 dkg csiperke vagy erdei gomba, bors,só (garum vagy 
szardellapszta), koriander — ízlés szerint,  fél citrom leve, 1 tk.olivaolaj. 
 
Az eredeti receptek szerint a gombát vízben főzzük meg. Sokkal finomabb, 
ha alufóliába tekerve grillen puhítjuk meg a félbevágott gombákat. Amikor 
kész, ráöntjük a szószt.  
A szósz készítése: Kevés szardellapsztát borssal keverjünk össze. Tegyünk 
hozzá citromlevet, olivaolajat és caroenumot. 
Főzés (párolás) előtt meglocsolhatjuk caroenummal és megszórhatjuk 
korianderrel, s ezzel pároljuk. 
 

 
SPÁRGA 

IV/II/5. 
 
Hozzávalók: 1 kg spárga, 25 dkg csirkeszárny, 7 gr. bors, 0,5 dl aszu bor, 6 
tojás 
 
A megtisztított spárgát sós vízben főzzük jó puhára. Amikor kész, villával 
törjük össze.  
Sós, borsos vízben tegyük oda megfőzni a csirkeszárnyakat. (A víz csak 
ellepje a csirkét.) Amikor már fő, adjuk hozzá az aszubort, egy pár csepp 
olajat, szardellapasztát (vagy garumot). Egy sütőformát olajozzunk ki, a 
spárgapürét keverjük össze a tojások felvert habjával, majd öntsük a 
formába. A tetejére tegyük a megpuhult csirkeszárnyat és süssük meg.  (Az 
eredeti recept szerint forró hamuba, de faszénen, kályhában vagy sütőben is 
átsüthetjük.) 
 

BORSÓ VITELLIUS MÓDRA 
V/III/5. 

 
Hozzávalók: 1 kg zsenge borsó, 3 tojás, bor, lestyán, bors, gyömbér — ízlés 
szerint, 1 ek. méz,1 tk..ecet,1 tk.olaj. 
 
Főzzük meg a borsót, s villával nyomkodjuk szét (turmixolhatjuk is). A tojások 
főtt sárgáját törjük össze és keverjünk hozzá mézet, sót (garumot vagy 
szardellapsztát), bort, ecetet, őrölt borsot, morzsolt lestyánt és késhegynyi 
gyömbért. Néhány csepp olivával főzzük fel. Amikor kész, keverjük hozzá a 
zöldborsópüréhez. 
 

GÖRÖG- és SÁRGADINNYE 
III/VII. 

 
Hozzávalók: fél görögdinnye, fél sárgadinnye, 0,5 l passum, egy kevés méz, 1 
ek. aprított friss csombor, menta, fél tk. őrölt bors, liquamen, só. 
 
A dinnyéket hámozzuk meg, távoljtsuk el a magházat és vágjuk kis 
darabokra. Öntsük rá a passumot és a mézet, majd fűszerezzük és adjuk 
hozzá a bort. Öntsük le ezzel a dinnyedarabokat, s lehűtve tálaljuk. 



 
KÖRTEFELFÚJT 

III/II/35. 
 
Hozzávalók: 1 kg körte, 6 tojás, 4 ek. méz, 0,1 l passum, olaj, 0,05 l liquamen 
vagy 1/4 tk. só, 1/2 tk. őrölt kömény, bors ízlés szerint. 
 
Hámozzuk meg a körtét, távolítsuk el a magházát is, majd főzzük meg annyi 
vízben, amennyi ellepi. Ha puha, törjük össze villával, s keverjünk bele borsot, 
kis őrölt köményt, mézet, aszúbort, s néhány csepp olajat, csipet sót. Adjuk 
hozzá a tojások felvert habját, s a sárgáját. Tűzálló tálba átsütve, 
megborsozva tálaljuk. 
 

ÉDES OMLETT TEJJEL 
VII/XIII/8. 

 
Hozzávalók:8 db tojás, 0,6 l tej, 0,1 l olaj, méz őrölt bors. 
 
A felvert tojásokhoz hozzáadjuk a tejet, majd az olajon, serpenyőben mindkét 
oldalát átsütjük. Megkenjük mézzel, megszórjuk őrölt borssal, s tálaljuk. 
 

TOJÁSKRÉM 
VII/XIII/7. 

 
Hozzávalók: fél liter tej, 6 tojás, 6 ek. méz, őrölt bors. 
 
A tejet keverjük össze mézzel. Ehhez adjuk az elkevert tojásokat. Ezzel 
simára keverjük, s egy edényben kis lángon addik főzzük, amíg be nem 
sűrűsödik. Ekkor megszórjuk borssal, s tálaljuk. 
 

MÉZES DATOLYA 
VII/XIII/1. 

 
Hozzávalók: 20 dkg datolya, 5 dkg dió, méz, só, bors. 
 
Magozzuk ki a datolyát. A mag helyére tegyünk durvára tört diót (keverhetünk 
bele egy kis töröttborsot is). Egy edényben melegítsünk mézet, és ebbe 
mártsuk bele az előzőleg sóba meghempergetett töltött datolyaszemeket. 



ÉDESSÉG  
VII/XIII/6. 

 
Hozzávalók:  0,5 l tej,10 dkg gríz, olaj a sütéshez, 5 ek. méz, bors — ízlés 
szerint. 
 
Tejben megfőzzük a finomra őrölt lisztet (vagy grízt). Az így kapott masszát 
márványlapra öntjük kg. 1 cm vastagságúra. Amikor kihűlt, kockákat vágunk a 
tetejére. A kapott kis kockákat forró olajon megpirítjuk. Mézzel és borssal 
megkenjük a tetejét. 
 

ÉDESSÉG 
VII/XIII/2-3. 

 
Hozzávalók:0,2 l tej, fél kg kalács, méz, caneai bors. 
 
Felvágjuk a kalácsot 1 cm vastagságú darabokra. Tejben megmártjuk, forró 
olajban megpirítjuk. Mézzel kenjük be  és caneai borssal megszórva  tálaljuk. 
 

BECSINÁLT SÁRGABARACKKAL 
/III/6. 

 
Hozzávalók: 75 dkg sertéslapocka, 0,05 l olaj, 1 dl húsleves, 5 dkg 
gyöngyhagyma, koriander, kömény, menta, kapor — ízlés szerint, 1 dl 
aszubor, 35 dkg sárgasbarack. 
 
Az apróra vágott húst és a gyöngyhagymát az olajon forgassuk át, majd 
öntsük hozzá a bort, s ebben főzzük, amíg puha nem lesz. Miután megfőtt, a 
borssal, köménnyel, mentával, kaporra fűszerezzük. Végül öntsünk hozzá 
mézet, aszubort, húslevest. Forraljuk föl az egészet, s adjuk hozzá a 
kimagozott, összevágott puha sárgabarackot. Ezzel főzzük készre. (Előre 
megfőzött árpagyöngyöt adhatunk hozzá.) 
 



Különlegességek 
 
 Az irodalomból híressé vált római lakomaleírások bővelkednek a 
különlegességekben. Ami azonban nem is számított feltűnő 
különlegességnek az ókorban, de a XX. századi magyar konyhában ritkán 
fordul elő, azok a következők: 
Énekesmadarak — az előételek kedvelt csemegéi, ugyanúgy, ahogy a pelék 
(glires); pávahús vagy a flamingók nyelvéből készült pástétom. 
Elengedhetetlen tartozékai voltak az étkezésnek a mártások, melyeket 
általában túlfűszereztek és az ellentétes ízhatások domináltak bennük. 
 Ennél a témánál feltétlenül megemlítendő a római konyhának az a 
különös vonása, hogy az ételeket lehetőleg álcázni akarták, lehetőleg másnak 
tüntették fel, mint amiből valóban készült. Apicius szövegében ha 
különlegességről van szó, már az étel nevében is újra meg újra ismétlődik a 
megjegyzés: ...mintha ez vagy az volna... Vagyis, készíts libából borjúsültet, 
borjúból szarvasgombát, sertésből libapástétomot és így tovább. Ha az étel 
ízét nem álcázzák, akkor legalább tálaláskor formázzák eltérő módon, ezért 
díszítik pávatollal a malachúst, s formázzák libaalakúra a szarvaspástétomot. 
S a recept végén még büszkén meg is jegyzi Apicius: „...és senki sem fogja 
felismerni, hogy nem abból készült!” Talán nem tévedünk nagyot, ha azt 
gondoljuk, mindez a görögök furfangos észjárásából következett, s talán 
éppen játékosságuk miatt kedvelték meg e csalóka recepteket a rómaiak, 
amelyekről Petronius részletezően ír. 
 A játékosság e terítékeknél is érvényesült, szatírfej formájú, Ianus-fej 
formájú, különböző részeg arckifejezéseket formázó kerámia és üveg 
ivópoharak bizonyára vidám asztaltársaságok emlékeiként őrződtek meg a 
pannóniai emlékanyagban. Hasonlóakról ugyancsak olvashatunk Petronius 
örökbecsű művében. 
 Utólag magyarázattal tartozunk azért, hogy eddig miért nem idéztünk 
Petroniusból, vagyis az író „Trimalchio lakomája” című világhírű novellájából, 
amelyben olyan részletesen és olyan érzékletesen írja le a legkülönlegesebb 
ókori ételeket. Petronius Arbiter a Kr. u.-i I. században élt, valamivel fiatalabb 
Apiciusnál, a maga módján ugyancsak ismert ínyenc. Tacitus „arbiter 
elegantiarum”-ként jellemezte kortársát, aminek jelentése: minden eleganciák 
doktora. (Babits Mihály „nagyszabású vivőr”-nek nevezte.) Az emlékezések 
szerint a piperkőc Nero császár öltözködése ügyében Petroniustól kért 
tanácsot. Az író említett műve, a „Satyricon”, címe szerint is szatíra, e 
nagyszabású novella egyik fejezete a „Trimalchio lakomája”. Petronius az I. 
századi konjunktúra lovagjait, a felkapaszkodott újgazdag kereskedőket és 
élvhajhász környezetüket pellengérezi ki. Tudatlanságukban, 
műveletlenségükben vágyaik csupán a lakomák különcségéig terjednek. 
Petronius célja érdekében mindent felnagyított, torzított, eltúlzott, ezáltal 
teremtett meggyőző atmoszférát, de félreérthető volna, ha szövegét 
komolyan vennők s nem hihetjük el  az ételekről szóló leírásait sem. 
 Apicius ezzel szemben komolyan vette a konyhaművészetet, s igen 
hasznos szakácskönyvet írt. Kortársainak, Senecának és Pliniusnak 
közléseiből tudjuk — s ezt nem ismételhetjük el elégszer —, hogy 
receptgyűjteménye az I. században nagyon népszerű volt és birodalomszerte 
használták. 



 
Apicius növénynevei 
 
A nevek a helyes latin írásmódban szerepelnek; több kiadást megnéztem, a mértékadó az 
1969-es Teubner-kiadás volt. 
Mivel a szöveghelyek a jelen kiadásban nem egyeznek az általam használt kritikai 
szövegkiadással, javaslom az oldalszámok szerinti utalást. 
  
Absinthium (Artemisia Absynthium L.) 
absinthium Ponticum mint az előző 
acrilactuca (Lactuca Serriola TORN. vagy Lactuca virosa L.) keszeg saláta 
allium (Allium sativum L.) fokhagyma 
ammi (Ptychotis coptica L.) 
amygdalum (Prunus Amygdalus L.) mandula 
anethum (Anethum graveolens L. convar. hortorum ) kerti kapor, de lehet kisázsiai kapor is 
(Anethum chryseum L.) 
anisum (Pimpinella Anisum L.) ánizs 
apius [-um] (Apium graveolens L.) zeller 
asaris bizonytalan; nem valószínű, hogy a kapotnyak (Asarum europaeum L.) lenne  
asparagus (Asparagus officinalis L.) spárga 
beta (Beta vulgaris L.) répa 
beta alba (Beta vulgaris L. ssp. Rapacea, convar. conditiva) a nevével ellentétben 
valószínűleg 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.) articsóka 
careum (Foeniculum vulgare L.) édeskömény; nem azonos a Carum Carvi nevű köménnyel, 
ami Görögországban és Itáliában a hegyekben előforduló ritka faj 
carica (Ficus Carica L.) füge 
carota (Daucus carota L.) murok, esetleg a kerti termesztett változata: sárgarépa: (Daucus 
carota convar. sativus) 
caryota ld. dactylus (a Phoenix dactylifera L.) termése, datolya 
castanea (Castanea sativa L.) gesztenye 
cepa (Allium Cepa L.) vöröshagyma 
cepa ascalonia (? Allium fistulosum L. vagy Allium ascalonicum STRAND) bizonytalan; téli 
hagyma ? esetleg mogyoróhagyma 
cepa pallacana (Allium Schoenoprasum L.) metélő hagyma, snidling 
cepa rotunda (Allium Cepa L.) bizonytalan, esetleg Allium Cepa, vöröshagyma? 
cepulla a vöröshagyma kisebb változata 
cerasium (Prunus cerasus L.) meggy 
cicer (Cicer arietinum L.) bagolyborsó, csicseriborsó 
citrinus (Cucurbita aurantia L. vagy Cucurbita maxima DUCH.) sütőtök 
citrium (Citrus Medica L.) citrom termése 
citrus (Citrus Medica L.) citromfa 
cnicus (Carthamus tinctorius L.) kerti pórsáfrány, egyéb neve: sáfrányos szeklice, 
fattyúsáfrány 
coliculus helyesen cauliculus; (Brassica oleracea L. convar.oleracea, var. gemmifera DC) 
bimbóskel 
colocasium (Nelumbo nucifera L.) az indiai lótusz váladéka 
coriandrum (Coriandrum sativum L.) koriandermag 
corona bubula a Cunila bubula torzulása: meghatározhatatlan, mert minden szerzőnél mást 
jelent. Egyesek szerint lehet szurokfű, mások szerint ruta de a szinonímái között szerepel a 
ligusticum is, ez a növény azonban semmi esetre sem a lestyán 
costum (valószínűleg a Saussurea lappa CLARKE) gyantája; középkori szerzőknél a 
boldogasszony tenyere (Chrysanthemum balsamita L.), de ezt Apicius nem ismerhette, 
másrészt ehetetlen dísznövény 



cotoneum (Cydonia Oblonga MILL.) birs 
crocus (Crocus sativus L.) jóféle sáfrány 
cucumis (Cucumis sativus L.) uborka 
cucurbita (Cucurbita aurantia  vagy C. maxima; sütőtök, ld. a citrinusnál 
cuminum (Cuminum Cyminum L.) borsoskömény; egyéb magyar neve: rómaikömény, 
egyiptomikömény: Vigyázat!!! Így kell, egybeírva írni!!! 
cuminum Aethiopicum mint az előző 
cupressus (Cupressus sempervirens L.) ciprus 
cyma a bimbóskel fiatal hajtása, ld. coliculus 
cyperis (bizonytalan, de leginkább a Curcuma longa L. lehet.) indiai sáfrány, sáfránygyökér 
cyperus (Cyperus esculentus L.) ehető palka, avagy kávégyökér, mandulafű, földi mandula 
dactylus (Phoenix dactylifera L.) datolya 
Damascenum (Prunus Damascenum L.) egy szilvafajta 
Duracinum (Armeniaca vulgaris LAM.) sárgabarack, kajszi  
eruca (Eruca sativa MILL.) borsmustár 
faba (Vicia Faba L.) lóbab 
ficus (Ficus Carica l.) füge 
foeniculum (Foeniculum vulgare L.) édeskömény 
foenum graecum (Trigonella foenum-Graecum L.) görögszéna 
folium (távolkeleti babérfélék családjába tartozó Cinnamomum fajok levele) fahéj gyűjtőnévvel 
folium nardi (nárdus illatára emlékeztető fahéj levele; nem azonos a spica nardi nevű indiában 
honos növénnyel 
fungulus (Agaricus campestris L.) 
fungus fagineus (Cantharellus cibarius L.) 
helenium (Inula Helenium L.) örménygyökér 
hordeum (Hordeum distichon L.) kétsoros árpa 
hyssopus Creticus (különböző, Kisázsiában honos izsóp, csombord és szurokfű fajok neve; 
közelebbről nem határozható meg) 
intubum (Cichorium endivia L.) saláta katáng, vagy endiviasaláta 
juniperus (Juniperus Phoenicea L.) föniciai boróka 
lactuca (Lactuca sativa L.) fejessaláta 
laser (Ferula Tingitana L.) ld. még silphium 
laseris radix mint az előző 
laser Cyrenaicum mint az előző 
laser Parthicum (Ferula sp.) közelebbről nem határozható meg 
laurus (Laurus nobilis L.) babér 
lenticula (Lens culinaris MEDIK.) lencse 
lentiscus (Pistacia Lentiscus L.) masztixfa, masztix, örökzöld pisztácia 
ligusticum (aligha lehet lestyán, de jobb híján nincs más lehetőség)  
malobathrum ld. folium 
malve (Malva sp.) egy termesztett mályvafaj 
malum (Malus sp.) alma 
malum Cydonium (Cydonia Oblonga MILL.) birsalma 
malum granatum (Punica granatum L.) gránátalma 
malum Matianum egy közelebbről meg nem határozható almafajta 
mastix (a Pistacia Lentiscus L.) váladéka 
melo ld. 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 ld. folium 
nardostachys a spica nardi szinonímája; (Nardostachys jatamansi DC.) 
nepeta (Calamintha Nepeta SAVI) mirigyes pereszlény 
nucleus fenyőtoboz 
nucleus pineus mint az előző 
nux tágabb értelemben dió 
nux Avellana (Corzlus Colurna L.) törökmogyoró, ld. Pontica 
nux pontica ld. Pontica 
nux juglans (Juglans regia L.) a diófa termése, dió 



ocimum (Ocimum Basilicum L.) bazsalikom 
olisatrum helyesen holus atrum (Smyrnium olusatrum L.) őzsaláta; más szerzőknél valamilyen 
káposztaféle 
oliva (Olea europaea L.) olajbogyó vagy kipréselt leve, olivaolaj 
origanum (Origanum vulgare L.) szurokfű  
oryza (Oryza sativa L.) rizs; egyes kódexekben orinda, oridia torzult változatai olvashatók 
palmula (egy kisebb datolya, vagy hasonló növény termése lehet) 
pastinaca (Pastinaca sativa L.) pasztinák 
pepo (Citrullus lanatus (THUNB.) MANSFELD) görögdinnye 
Persicum (lehet őszibarack és sárgabarack 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 (mindkettő Piper nigrum L.) fekete bors 
pirum a körtefa termése, körte 
pisa (helyesen pisum) borsó  
pisum mint az előző 
polypodium (Polypodium vulgare L.) édesgyökerű páfrány 
Pontica nux ld. nux 
porrus (helyesen porrum; Allium Porrum L.) póréhagyma 
praecoquum (egy sárgabarack-fajta; Armeniaca vulgaris MILL.) 
prunum (általában szilva) 
prunum Damasenum egy szilvafajta 
pulegium (Mentha pulegium L.) csombor menta 
pyrethrum (Artemisia Dracunculus L.) tárkony 
rapa (Brassica Rapa L. em METZGER) tarlórépa 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.) rózsa 
ruta (Ruta graveolens L.) kerti ruta 
rutae bacca az előző termése 
salvia (Salvia sp.) zsálya 
sambucus (Sambucus nigra L.) fekete bodza 
satureia (valószínű, de nem biztos, hogy a Satureia hortensis L.) ld. még calamintha 
serpillum (Thymus Serpyllum L.) keskenylevelű kakukkfű 
sil (siler) (Seseli tortuosum L.) gurgolya 
sil Gallicum mint az előző 
sil montanum mint az előző; a sil Gallicum szinonímája 
silphium a laser szinonímája 
sinape (Sinapis alba L.) mustár 
sorbum (a Sorbus domestica L. berkenye termése) 
spica Indica a nardostachys szinonímája 
spongiola (Morchella esculenta L.) 
thymus (Satureia Thymbra L.) magyar neve nincs, nem tévesztendő össze a kakukkfűvel!  
tuber (Tuber cibarium) 
urtica általában csalán 
urtica femina (Urtica pilulifera L.) egy csalánfaj 
uva (általában szőlő, Vitis sp.) 
uva passa (mazsola) 
viola (kétséges: Matthiola incana L. vagy Cheiranthus Cheiri L.) az előbbi magyar neve viola, a 
z utóbbié sárgaviola 
vitis alba (az antik szerzőknél általában Bryonia alba L. azaz földi tök jelentésben szerepel, de 
itt nagyobb valószínűséggel lehet az általunk ismert fehér bogyójú szőlőre (Vitis vinifera L.) 
gondolni 
zingiber (Zingiber officinale L.) gyömbér 
 



                                                                                                                         
1 Az egyes könyvek elején álló tartalomjegyzék nem mindig egyezik meg a szövegben lévő 

fejezetcímekkel. 
2 A folium lehet bármilyen más fűszer-levél is. Az egyszerűség kedvéért mindenhol babérlevélnek 

fordítjuk. 
3 A latin szöveg itt romlott. A faszén a keserű íz semlegesítésére szolgált. Lásd a római ürmös 

elkészítésénél is. 
4 Valószínűleg Tanacetum balsamita, varádicsfű. 
5 Az iszapsás (cyperus, cyperis, cyperum) tarackjának lisztes, dióízű gumóit használták a főzéshez. 
6 Vagy: függeszd föl az edényt – a latin szöveg kissé homályos. 
7 Sáfrányos szeklice. 
8 A citrium, citreum, citrum, citrus stb. többnyire a citromfa (Citrus medica) gyümölcsét jelentette. 

Az ókori Itáliában ismert egyetlen citromféle hosszúkás gyümölcse húsz centiméteresre is megnőtt; 
levét gyógyszernek tekintették, de használták az ecet feljavítására is. Vastag és kemény héját 
kandírozva fogyasztották. A citrus-félék fájából finom bútorok készültek, és a levelek illó olajait is 
sokféle célra használták. 

9 Köményféle fűszer. 
10 A malabathrum a Távol-Keleten honos cserjeféle. Leveleiből – melyeket bálákba préselve 

importáltak – értékes illó olajat nyertek. 
11 Tudományos nevén cuminum cyminum, a mi köményünkhöz hasonló fűszermag. 
12 Carum carvi a mi fűszerköményünk. 
13 Vagyis oxygarummal. 
14 A cammarus és az astacus szó egyaránt valamilyen pontosan nem meghatározható tengeri rákfélét 

jelölt. 
15 A scilla tulajdonképpen a garnélarákhoz hasonló, de nagyobb testű tengeri rákféle. 
16 Kikövetkeztetett szöveg – a forrásokban e helyen hiány mutatkozik. 
17 A latin omentum tulajdonképpen a gyomor bélhártyáját jelöli. Mivel a fogalomnak pontosabban 

megfelelő „cseplesz” szó kevéssé ismert, ezért mindenhol a „bél”, „hurkabél” szavakkal fordítottuk. 
18 Az eredetiben ad vaporem ignis, forró légáramlatba. A lassú melegítéshez egyfajta légkeringetős 

kemencét, vatillumot használhattak. 
19 Latinul acetabulum ('ecetes pohár'), űrmérték, kb. 7 cl. 
20 Az amulum az receptekben bármilyen gabonatiszttel helyettesíthető. 
21 A latin szöveg liquamine intestini 'bél(ből készült)-garummal' kifejezése valószínűleg 

szövegromlás eredménye. 
22 Vagyis a mártást a főtt zöldségfélékre kell önteni. 
23 Ez a recept az eredeti szöveghez toldott glossza. 
24 Tehát, tulajdonképpen két részletben kell megfőzni a spárgát, és ekkor nem puhul meg túlságosan. 
25 Lásd a VII. könyv XVII-hoz fűzött jegyzetet. 
26 A citrium itt nyilván citrullus, 'sütőtök' jelentésben áll. 
27 A népiesen papsajtnak is nevezett növénynek a levelén kívül húsos bogyóit is fogyasztották. 
28 A cyma a káposzta fiatal hajtásvégeit jelenti; fordításunkban az „újkáposzta” szóval adjuk vissza. 
29 A recept romlott szövegét Brandt javaslata alapján adjuk. 
30 Talán úgy kell érteni, hogy a megtöltött céklára vissza kell erősíteni a fedelét, mintha sértetlen 

volna. A recept egyébként sem egészen világos. 
31 Lásd I. könyv XVIII. 
32 A sphondyli ('csigolya') szó jelentése e helyt bizonytalan. Apiciusnál máshol mindig kagylót jelöl. 

Mivel a következő receptek is inkább kagylóhoz illenek, elképzelhető, hogy tévedésből keveredett ide, 
a salátafélék közé ez a szakasz. 

33 Nem világos, hogy sütve vagy nyersen fogyasztandó a karotta. 
34 Esetleg szövegromlás ehelyett: kiválogatott. 
35 Zellermagot? Zöldjét? 
36 A recept szövege hiányos, nem világos, hogy a behűtés előtt meg kell-e főzni a ételt. Alföldi-

Rosenbaum javaslata szerint előre megfőzött anyagokat használjunk, és hidegen fogyasszuk a tálat, 
mint egy heringsalátát. 

37 A picenumi kenyér elkészítése Plinius szerint (Nat. Hist. XVIII, 11, 27): áztassunk tönkölydarát 
kilenc napig, a tizediken kelesszük meg, majd mazsolával keverve töltsük cserépedénybe, és süssük ki 
forró kemencében. A cserépedényt szét kell törni, hogy a kenyérhez jussunk. 

38 Csecsemőmirigy. 



                                                                                                                         
39 Alexandria környékén készített köményes kenyérféle (vö. Plinius, Nat. Hist. XX, 15, 58). 
40 A recept gyakorlatilag azonos 16. számúval (ebben a fejezetben). 
41 Tökféle növény, másként ebcseresznye, pirítógyökér. 
42 Mint lejjebb, a 19. számú receptet. 
43 A mondat egy mára elveszet illusztrációra utal. 
44 Eredetileg „száraz felfújt”, mivel azonban ennek semmi értelme, elfogadtuk Vollmer javítását 

(siccam � Siculam). 
45 A thursio a sekély partmenti vizekben élő kisebb delfinfajta; disznó- vagy barnadelfin (Phocoena 

phocoena). 
46 Mullus surmuletus, csíkos tengeri márna. 
47 A corona bubula azonosíthatatlan fűszernövény. A hasonló nevű cunila bubula egy oregano-féle. 
48 Lásd az előző jegyzetet. 
49 A Terentius-féle vagdalthús receptjét sajnos nem őrizték meg a kéziratok. Ez az étel egyébként 

nem a hasonló nevű drámaíróról lett elnevezve. 
50 Gaius Matius Julius Caesar barátja; könyvet írt a gazdálkodásról. 
51 A citrium itt aligha jelenthet citromot. A recept elkészítéséhez bizonyára citrullust, tököt kell 

használni. 
52 VIII. könyv, VIII, 5. 
53 A rómaiak előszeretettel fogyasztották a különféle kerti és mezei virágok hagymáit. 
54 Talán az egyszerű ízléséről ismert Julianus Apostata császárra utal, és így, természetesen, későbbi 

betoldás. 
55 Receptje: VIII. könyv, VII, 11. 
56 Elkészítésének módja Cato szerint (De Agricultura, 121): 1 modius búzalisztet keverj össze 

musttal. Adj hozzá ánizst, köményt, 2 font zsírt, 1 font sajtot, babérág őrölt kérgét. Formálj belőle 
süteményeket, helyezd őket babérlevelekre, és süsd meg. 

57 Ez a recept azonos a fejezet élén áló „Julianus módra” készült recepttel. Brand szerint a receptet a 
császár iránti tiszteletből helyezték a fejezet élére, az eredeti helyéről azonban elfelejtették kihúzni. 

58 Az omentum helyett megteszi alufólia is. 
59 Minden bizonnyal a mohó étvágyáról hírhedt császárról van szó. 
60 A conchicla a szótárak szerint a conchicula alakváltozata, és így zöldbabot jelentene. Alföldi-

Rosenbaum szerint azonban a következő ételeket lehetetlen zöldbabból elkészíteni, s úgy véli, a 
conchicla annak a kagyló alakú edénynek lehetett a neve, amelyben a következő főzelékeket előételként 
feltálalták. A szövegben jobb híján megtartottuk az eredeti kifejezést. 

61 Római császár i. sz. 180–192. 
62 A folytatás megtalálható a IV. könyv IV, 1. receptjében. 
63 Azonos a IV. könyv IV, 2. receptjével. 
64 Lásd a VII. könyv XVII. receptjéhez fűzött jegyzetet. 
65 Lásd: I. könyv, XXI. 
66 Úgy tűnik, a fenti receptek alapján majonéz-szerű hideg mártásokat készíthetünk. 
67 „Száríts meg fekete mirtuszbogyókat árnyékban. Amikor összeasztak tedd el őket szüretig. 

Morzsolj egy modius mirtuszbogyót egy amphora musthoz, és pecsételd le az edényt. Ha a bogyók 
kiáztak, távolítsd el őket.” (Cato, De Agricultura, 125.) 

68 A colocasia vagy, 'egyiptomi taro'. Burgonyához hasonló gümős gyökerét fogyasztották. 
69 Talán Varius Heliogabalus (i. sz. 218–222) római császár. 
70 Talán azonos a Geoponicában említett Frontóval, több mezőgazdaságról szóló értekezés 

szerzőjével. 
71 Plinius leírása szerint (Nat. Hist., VIII, 51, 77) a kandisznók kiheréléséhez hasonlóan a kocákat is 

azért sterilizálták, hogy jobban hízzanak. Tehát valójában az ivartalanítás során eltávolított 
kocaméhéről van itt szó. 

72 Az alec a garum készítésekor visszamaradó sűrűbb halmassza, vagy egészen apró halakból 
készített sűrű garum. 

73 Lásd az I. könyv IV. receptjéhez fűzött jegyzetet. 
74 A lumbi et renes (szó szerint 'bélszín és vese') valószínűleg azt jelenti, hogy a vesét a környező 

zsírral együtt kell használni. 
75 Tulajdonképpen a disznó sonkának elkészített első lába és lapockája. 
76 Latinul melca. Paxamos receptje szerint (Geoponica, 18, 21): melegítsünk agyagedényben erős 

ecetet, és mielőtt felforrna, öntsük rá a tejet. Egy új edényben pihentetve másnapra kész a melca. 



                                                                                                                         
77 Lásd a IV. könyv V, 1-hez fűzött jegyzetet. 
78 Azonos az I. könyv XVII, 1 receptjével. 
79 Lásd a VI. könyv IX, 9-hez fűzött jegyzetet. 
80 A latin szövegben pulpa ('hús') áll, azonban ez minden bizonnyal szövegromlás a sapa ('sűrű, 

édes must') helyett. 
81 A tengervíz receptje Cato (De agricultura, 106) szerint: Meríts egy amphora tengervizet onann, 

ahol már nem keveredik bele édesvíz. Törj meg másfél font sót, tedd bele, és addig kevergesd, amíg a 
főtt tyúktojás lebegni nem kezd az oldatban. Adj hozzá 2 congius aminoeai óbort, vagy kevert 
fehérbort, és keverd jól össze. Öntsd szurokkal kezelt edénybe, és pecsételd le. 

82 A receptekhez hússzeleteket kell felhasználni, és természetesen nem egész állatokat. 
83 A mondat latin szövege romlott. 
84 A recept szövegromlás miatt az érthetetlenségig zavaros. 
85 Esetleg: Malac Hortalus módra – M. Hortensius Hortalus (római szenátor, Apicius kortársa) után. 
86 Római császár  
87 Fentebb, a 11. recept. 
88 Lásd VIII. könyv, VI, 9. 
89 A clibanus kisebb kemencefajta. 
90 A latin szöveg itt sérült. 
91 Másképpen: elektromos rája. 
92 A pelamys idősebb az ivadéknál (cordula), de egy évnél fiatalabb. 
93 Nem azonosítható halfajta. 
94 A muréna volt a rómaiak legkedveltebb halfaja. A gazdag rómaiak néha szinte háziállatként 

tartották őket halastavaikban. 
95 A szárazsáfrány (crocomagma) az, ami a sáfránylevelekből az illó olajok kipréselése után 

visszamarad. 
96 A latin szöveg erősen romlott. 
97 A cím szerint a mártáshoz bor is kellene. 
98 A cím szerint kapor is szükséges a mártáshoz. 
99 Itt hiány mutatkozik a receptben. 


