. veeg

Janulmanyok

VIDA ANDREA:
EGY KETEZEREVES SZAKACSKONYV :

APICIUS: DE RE COQUINARIA

/A SZAKACSMUVESZET /

BEVEZETE S

Az Apicius neve alatt fennmaradt szakdcskényv egyediildllé érté-
ket képvisel: az Skor bdséges szakdcskony v-vdlasztékdbdl ez az egyet-
len mli, mely elkeriilte a feledést, ,Athena‘losztéll tudjuk, hogy nem csak
dltaldnos jellegli szakdcskdnyveket {rtak, hanem lé¢teztek cukrdszksdnyvek
és csak tésztarecepteket ismertietd lefrdsok is. A ma ismert m{ szdmos
kérdést vet f6l, és ezekre nem is mindig lehet egyértelmd vdlaszokat ta-
1dlni,

El8szdr is mdr a szerzd személye is bizonytalan: hdrom olyan emberrd)
tudunk,2 akik az Apicius cognoment viselték: Sulla idején élt egy bizonyos
Marcus Apicius, Augustus és Tiberius kortdrsa volt Marcus Gavius
Apicius, és feltételeznek egy Caelius Apiciust is, akit a humanistdk a
szakdcskonyv szerzdjéwl azonositottak, de ez valdészinfileg félreériéshél
adédhatott, vagy a kdnyv cimének elfrdsa, vagy annak félreolvasdsa okoz-
hatta, Caelius Apiciust nem is emlitik sehol, mig a leghfresebbrdl, Marcus
Gaviusrdél t6bb antik szerzd is megemlékezik, nemcsak mint hfres inyenc-
rél, hanem szakdcskdnyvirérdl, ételkiilonlegességek feltaldlsjardl is. Se-

neca egy anekdotdt is elmesél haldldnak kdrilményeirdl, eszerint miutdn
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pazarabbndl pazarabb lakomdkra herddlta vagyondt, végil "..,szdmadds~
ra kényszeriilt, kiszdmolta, hogy csak t{zmillié sestertiusa mamdk, és nmintha
ennyi pénz mellett az éhenhalds veszélye feny egetné, méreggel vetett

véget életének, "3 Hirneve az iddk muldsdval sem cstkkent, keresztény
szerz8k is emlitik, 1zidérosz szerint "... 8 volt az els8, aki szakdcskony-
vetirt...", Iuvenalis egy mdrtdsokrdl {rt kdnyvét emliti. Epp e réla szs1é
Skori forrdsok arra engednek kdvetkeztetni, hogy eredetileg két kdnyvet
is {rt: egy dltaldnos jellegiit, és egyet csak a kiilénféle mdrtdsokrél. A ma
ismert mil, ami IX.sz,~i kéziratokon alapszik, mégis csak egy kényvet
tartalmaz, ennek stflusa is tdvol 411 az arany-, sdt még az eziistkori pré-
z&t6l is, Egyes kutaték véleménye szerint 4 a rdnkmaradt mii egy IV. szd-
zad végi vagy V. szdzad eleji kiadé gyﬁj-té’munkéjénak eredménye, Az ere-
deti apiciusi ételleirdsokkal egyiitt mds miveket is felhaszndlt, és igy d11i-
totta Gssze a mai formaji komjildcidt, Apicius receptjei fényiiz8, gazdag
lakomédkra késziiltek, az ismeretlen kompildtor pedig egyszeriibb vidéki

és vdrosi hdztartdsokra is gondolt, ezé rt felhaszndlta Apuleius féldmiive-
1ésr8l és hdztartdsi tudnivaldkadl sz416 konyvét is, részleteket emelt ki
egy feltehet8en gorog diétds szakdcskdnyvbdl, orvosi irdsokat is szerkesz-
tett a kényvbe, ezek nagyrésze Marcellustél, egy Nero korabeli orvostdl
szdrmaztathatd. Az egész miire jellemz& vulgdris latin nyelv elsdsorban a
kiaddnak kdszdnhetd, de nem hagyha.tjuk figrelmen kiviil, hogy nagy vald-
szinliséggel Apicius és a tSbbi szerz8 miive is sok kdznyelvi elemet tartal-
mazhatott, A gordgrdl latinra forditd sokat is mind.en bizonnyal a kiadd vé-
gezte el, A kompildcidhoz felhaszndlt Apicius-md mdr az eredeti két

kdnyv dsszegzése lehetett, mely Apicius kora utdni kiegészitéseket is tar-
talmazott. Ezt mutatja néhdny olyan repect, mely hfres, Apicius kora

utdni csdszdrokrdl vagy szakdcsokrdl kapta a nevét, pl.: Borsé vagy bab



Vitellius-médra, Conchicla Commodius ~ médra. /V/IV,4; V/IlI,5./

A teljes mil iz kdnyvbdl d1l, beos ztdsdt is a IV.~V,. szdzadi szerkesz~

t§ végezte el, az egyes konyvek cimei koré rendezve anyagd, nem min-
dig kdvetkezetesen, Nem valdszinli, hogy a cfmek az eredeti miibél szdr-
maztak volna, de késébb feltehetSen ezek adtak kiinduld pontot a kompi~
latornak., A cimek gorég nyelviiek, a VII. kdnyvtsl kezdve odajegyezték
melléjiik latin megfelel8jiikket is. A kiadé minden egyes kdnyv elejére
tartalomjegyzéket is {rt, a receptekhez igazodva, Taldn az & hibdja,
taldn egy klésc’ib}n‘ kiadé figyelmetlenségéhdl adédott, hogy néhdny, a tar~
talomjegyzékben szerepld fejezetcim nem taldlhaté meg a szdvegben és for-
ditva.

Az elsd konyv hasznos gyakorlati tandcsokat tartalmaz, a tobbi pedig
maga a Szakdcskonyv, kiilé‘nbb‘zé ételek elkészitési mddjai, az ételek
jellege szerint csoportositva. A csoportositds sem érvényesiil mindig
kdvetkezetesen, a receptek nem mindig igazodnak a cfmhez, kiilénésen

az utolsé kdnyvekben nem,ahol - ételfajtdtdl fiiggetleniil - sok, csaknem
egyforma Ssszetételll mdnds lelrdsa olvashaié, Ez a rész valdsziniileg

az eredeti apiciusi mdrtdskdnyvvel dll 6sszefiiggésben.

Az els8 konyv nagy része dés a I1l. majd azt kovetd konyvek rdvid receptjei
Apuleius miivébsl szdrmaznak. Ezek koziil néhdny kimondottan a féldmive-
18khdz szél, pl. azok, melyek leirjdk, hogyan lehet vorés borbsl fehéret
elBallitani, vagy hogyan lehet eladhatdévd tenni a rossz mézet. A tartdsitéd
eljdrdsokat ismertetd leirdsok szintén ebbdl a forrdsbdl szdrmaznak.

A gdrdg féldmlveskdnyvbdl dtkeriilt recepteket meg lehet ismerni mar ci-
miikrél is, ez gdrdg maradt a latin nyelvii szakdcskdnyvben is. Stilusuk
is eltér a tSbbitdl, a leirdsok részletez8bbek, pontosan meghatdrozzdk a

hozzdvaldkhsl sziikséges mennyiséget is. Ez utdbbi jellemzi a gorodg dié-



tdskOnyvbdl szdrmazé recepteket is, ezek legtdbbje a IV. kényvben
taldlhaté, Az orvosi receptek vildgomsan elkiilénfthet8k, idetartoznak a
legpontosabb mennyiségi el&irdsck, és néhdny, a gydgyltd hatdsra utald
kifejezés, A kompildciébdl kevéssé kdvetkeztethetink az eredeti Apicius-

miire., Minden bizonnyal igen sok véltozatos ételreceptet tartalmazott,

Minden esetben sokféle fiiszer haszndlatdt {rjdk el a receptek, legtobb-
sz3r csak egyszerflen felsoroljdk a sziikséges anyagokat, pontosabb
utasftds nélkiil. EbbSl arra kovetkeztethetiink, hogy Apicius kdnyvét
csak gyakorlott szakdcsok tudtdk haszndlni., St{lusa egyszeri, feszte~
len, 4ltaldban olyan, mint a szakdcskdnyvek minden korban. Az eredeti
konyv feltehetSen illusztrdcidkat is tartalmazott, erre utal egy megjegy~
zés az egyik recept végén: "...Hogy milyen tepsit haszndlj, aldbb ldt=
hatod." [1IV /11,14,

A rémai étkezési szokdsok kdziil legna.gyobb jelent8sége a coendnak
volt, erre a nap kilencedik, tizedik érdja tdjdn keriilt sor, azaz délutdn
hdrom, négy éra koriil, Hdrom £f8 részbdl dllt, A lakoma "gustum"mal
vagy '"gustatio"=val vette kezdetét, ilyenkor - nevébdl addddan - étwig:y-
gerjesztd falatokat tdlaltak fel: halakat, a "tenger gyiimtilcseit", kiilon-
féle mdrtdsokat, zoldségféléket, esetleg gombdt, tojdst, tehdt az eldéte-~
lek egész sordt, ldeilld receptekkel foglalkozik szakdcskonyviink Il.«V;
IX-X. kdnyvig terjeds részének legtébbje, K{sérditalként "mulsum”-ot,
azaz édesftett forralt bort fogyasztottak, ebbdl ered a gustatio egy mé-
sik elnevezése is: a "promulsis", Ezt kdvette a "mensae primae", a
tulajdonképpeni fGétkezés, itt kezdetben két, majd hdrom, sétt tébb fogdst
tdlaltak fel, siilt és fétt hisokat, szdrnyasokat, vadakat és mindenféle
{nyencséget. A VI, és a VIII, kdny vben taldlunk idevald recepteket, a
V1l. kényv egy része pedig csak az étrelkiilonlegességekkel foglalkozik.

Kisérditaluk a bor volt, rémai szokds szerint nem tisztdn, hanem vizzel



higitva ittdk, és ckkor még mértékletesen. Ezutdn kdvetkezett a "mensae
secundae", itt desszertként gylimdlcesdket, ddességet szolgdltak fel. Ek-

kor mar hangulatuk is a tetéfokra hdgott, innentdl kezdve hajnalig tartott
a [ékielen mulatozds, ivds. Petronius igen j8! dbrdzolja egy ilyen lakoma

lefolydsdtl a Trimalchidban,

Szakdcskdnyviinkb&! kitliinik, hogy a rémaink szinte semmit nem eredati
{zével fogyasziottak, Mindenhez sokféle mdrtdst tudtak készfieni, igen
erds, jellegzetes {z{ fiiszerck keverékével izesitve, ezekkel aztdn telje-
sen elnyomidk a hisok, halak, z6ldségfélék eredeti zamatdt, anélkiil,
hogy a sokféle jellegiefes fliszerbdl akdr csak egynek is kidrz&ddtt volna
az ize a mdrtdsbol. A fliszerek ilyen nagymértékii és vialiozatos felhasznd-
ldsa, mesteri vegyitése mdig megérz8dditt a mediterrdn konyhdban, gondal.-
junk a pizzdra, a povance~i fliszeres haldszlére, a bouillabaisse~re,
ilyen a spanyol rizs, a spanyol omletl, vagy a paella, és mds mediterrdn
kiilonlegességek.
Apicius kényvében néha egésrzen abszurd médon jelenik meg az eredetitdl
eltéréare vald torckvés: "lazacétel" késziilhet lazac nélkdl, /IV/H,12/,
vagy "Sézott hal, hal ndlkil" [IX/X11,1/
Az el&bb emlitett éielhez Apicius taldld megjegyzést is flz:

"Az asztalndl senki nem fogja sejteni, mit eszik,"
Ugyanezt a tdrekvést titkrdzi a Trimalchio lakomdjdn Pegazusként felszolgdlt
nydl, vagy a tengeri siinnek "dlcdzott" mazsolds, mogyords, birsalmds
tészta,
Néhdny fliszerkeverékrdl, alapanyagrdl részletesenis kell szélni, legaldbb
a legalapvetdbbekrdl, melyek csaknem minden recepthez sziikségesek. Min-
denekel&tt ilyen a lijguamen, vagy mds néven garwm. Ez annyira nélkiildzhe~
l.e'tle’n. volt, int manapsdg a sé. Haszndlata annyira elterjedt, hogy nemcsak

hdztartdsokban dllitottik elé, hanem mlhelyekben gydriottdk, néhdny hely
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hires is volt liquamen~kész{tésérsl. A Geoponicdban taldlunk réla szdéld
receptet: a halak belsdrészeit lesézva 4&llni hagytdk a napon egy szlrd-
ben, a folyadék, ami ezen keresztiil csopogdtt egy edénybe, az volt a
liquamen, ami pedig visszamaradt, az "allec", = szintén fontos f8zési
alapanyag. A le{rds azt is megemliti, hogy van aki ébort is ad hozz4.

A kész liquamen azutdn hydrogarum, oxigarum, vagy oenogarum nevet ka=-
pott, attdl fliiggSen, hogy vizet, ecetet, vagy bort kevertek még hozzd. Fi-
szerezték is, s8t, ha mézes Sborral keverték Sssze, nemcsak {8zési alap-
anyagként, hanem italként is fogyasztottdk.

Gyakran f8ztek borral, musttal és kiilonféle mustszdrmazékokkal, Ilyen
volt példdul a "defrutum", ami szintén sok receptben felbukkan Apicius
kényvében., Varro és Columella leirdsa szerint gy nyerjitk, hogy a muse
tot egyharmaddra f8zzilk, Plinius azt {rja, hogy a felére kell {8zniink,

s

Palladius meghatdrozasa szerint sliri 4dllagunak kell lennie a {8zés végén.

A "defrutum"~mal és, hasonlé mustszdrmazékokkal enyhén édeskés izt ad-
tak a kiilonféle mdrtdsoknak és szinezékként is haszndltdk. Egy mdsik jel-
legzetes alapanyaguk a passum, azaz aszibor volt. Kimondottan édesités
céljdt szolgdlta, Palladius megjegyzi rdéla, hogy egyesek a mézet heiyette=-
sitik vele, A kemény{tSliszt /amulum/ hasonld célt szolgdlt, mint a mai hdz-
tartdsokban a bizaliszt /farina/, ételeket, mdrtdsokat sliritettek vele, Plini-
ustél tudjuk, hogyan gydrtottdk mithelyekben: Chios szigetérsl szdll{tottdk

a hozzd legmegfeleldbb, ragyogd, fehér hizdt, ezt néhdnyszor dtmostdk
vizben, majd a napon megszdritottdk. Nevét is onnan kapta, hogy "malom
nélkil" késziilt,

Fliszereik koziil el§szdr a sujtdrt kell megemliteni, [Ferula asa foetida L./
ez volt egyik legjelentdsebb és legdrdgdbb izes{t§ anyaguk. Plinius egy tel-
jes feiezetet szentel e nb'vénynekS, f8leg az észak-afrikai Kyrénébdl sze~

rezték be, a tart:mdny egyik legfébb exportcikkének szdmitott, Késébb va-



lészinlileg perzsa vagy arméniai  vdltozatdval helyettesitették, aminek
mindsége jéval alulmaradt a kyrénéin, de olcsébb volt. Ezt a fajtdt ma

is haszndljdk a Kozel-Keleten, régen a népi gydgydszat is alkalmazia,
Pliniustdl tudjuk azt is, hogy a ndvény levelét és gySkerét egyardnt ér-
tékes{rették, O {r le egy mdsik fontos fUszerndvényt, a malobatrumot is.
ismerteti, hogy egy bizonyos fa rdncos leveleit megszdr{tjik, olajdbdl
ken8csdt gydrtanak, A sdfrdnyndl erdsebb illati, sotét, érdes kiilsejll,

{ze a séra emlékeztet, Nyelv ald téve a ndrdushoz hasonlé {zU. A nidvény
feltehetSen Kindbdl szdrmazott, Sajnos, nem ez az egyetlen fliszer, ami=-
rél csak ilyen keveset tudunk, és nem azonosfthaték mai fliszerendvények-
kel sem pontosan. Amik pedig azonosithatdk, azok kdziil is sok fiiszer be-
szerezhetetlen ndlunk, ezért nehéz gyakorlathan is kiprébdlni a receptek
legtdbbjét. A receptekbdl adott vdlogatdst igyekeztem gy dss-edllitani,
hogy egyrészt szemléliessem a konyv felépitését, mdsvészt pedig szerel-
nék olyan recepteket bemutatni, amik vagy kiildnlegességiik miatt érdekesek,
vagy gyakorlati érdekességet jelenthetnek a vdllalkozé kedvii inyencek szd-
médra: egyes receptek teljes egészében elkész{thetSk, médsok pedig némi
helyettesitéssel oldhatédk meg, Erdekes olvasmdny lehet e néhdny részlet
annak is, aki nem vdlalkozik személyes kiprébédldsra, akit pedig mélyebben
is érdekel, hogyan is étkeztek Rémdban mintegy kétezer évvel ezel&tt, mi-
féle linomsdgokat fogyaszottak, annak szivb3] ajénlom Apicius Szakdcskony-
vét és a hozzdtartozé kivonat.okat, melyeket egy IX. szdzadi osztrogét

apit, Vinidarius készitett Apicius miiveibdl.
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SZEMELVENYEK APICIUS: DE RE COQUINARIA
1SZAKACSMUVESZET/
ciMU MUNKAJABOL

KEZDODIK ARCIUS EBEDJE

1. A GONDOS SZAKACS
11, HUSETELEK
1. ZOLDSEGEK
IV. VEGYES RECEPTEK
V. HUVELYESEK
VI. SZARNYASOK
Vit. KULONLEGESSEGEK
Vill. NEGYLABUAK
IX. " A TENGER GYUMOLCSEL "

X. HALETELEK

1/VI.
HOGYAN LEHET VOROS BORBOL FEHERET ELOALIITANL? Tégy a
palackba bablisztet vagy hdrom tojisfehérjét, és jé sokdig rdzogasd,

Mdsnapra kifehéredik. A sz8l8vessz8 hamuja is ugyanigy megfehériti.

I/VIIL. »

HOG YAN MARAD FRISS A HUS SO NELKUL BARMEDDIG? Kenj be wméz-
zel annyi hist, amennyit el akarsz tenni, tedd egy edénybe, az pedig le-~
gven felakasztva. Bdrmikor el8veheted a hist, amikor sziikséged van rd.

Télen jobb eredményt érsz el, nydron kevesebb ideig d11 el. F&tt hast

ugyanigy tartés{thatsz,



I/X.
ELSOZOTT HUS JAVITASA: Az elsézott hist dgy javithatod, ha eldbb

tejben, majd vizben f8z&d.

1/X1V.
HOGYAN TARTHATOK EL SOKAIG A MEZBOL KESZULT EDESSEGEK?
Végy cnecostG, ahogy gérdgiil hivjdk., Orsld lisztté, és keverd mézhez,

amikor édesség készitésére késziilsz.

1/XV,
HOGYAN KESZITS ROSSZ MEZBOL JOT? A rossz mézet rendbehozhatod ,
hogy eladhaté legyen, ha egy rész rosszat és két rész jét egyenletesen el-

keversz.

I/XXVII.

SOKMINDENHEZ HASZNALHATO SOKEVEREK: A sékeveréket haszndl-
hatod emésztésjaviténak, hasmenés, valamint mindenféle betegség és jar-
vdny ellen, dltaldban minden meghiiléstdl tdvoltart, ize pedig jéval kelle-
mesebb, mint hinnéd. Végy egy font konzdnséges sdt, két font amméniasot,
mindkett8t megdrve, hdrom uncia fehérborsot , két uncia7 gydmbért, mdsfél
uncia ammiumma.gots, mdsfél uncia kakukkfiivet, mdsfél uncia zellermagot
/ha nem tudsz zellermagot szerezni, végy hdrom uncia petrezselyemmagot/,
hdrom uncia szurokfiivet, mdsfél uncia zsombormagot, hdrom uncia fekete-
borsét, egy uncia sdfrdnyt, két uncia krétai izsépot, két uncia ndrdusleve-

let, két uncia petrezselymet, két uncia kaprot.

1/XXIX.
KOMENYMARTAS KAGYLOHOZ £S OSZTRIGAHOZ

1. Végy borsot, fagyalt, petrezselymet, szdritott mentdt, ndrduslevelet,
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malibatrumot, mézet, ecetet, liquament és valamicske kdményt.
2. Mdsképp: Végy borsot, fagyalt, petrezselymet, szdritott mentdt, va-

lamicske kdményt, mézet, ecetet, liquament.

1/1/s.

Vagdalt hiis: tégy mozsdrba borsot, szurokfiivet, tdrd 8ssze, dnts rd
1i<iuament, adj hozzd kevés f&tt velSt, alaposan dardld Sssze, ne legyen
mdécsingos, Gondosan keverd Ossze 6t tojdssal e gységes masszdvd. Ke-
verd bele liquamenbe, tntsd dt egy fémedénybe, f3zd meg. Mikor megfétt,
boritsd ki egy tiszta asztalra, vdgd kockdra. Végy mozsdrba borsot,
fagyalt, szurokfiivet, tord 6ssze. J6l keverd Ossze, vizben tedd fel f8ni.
Amikor felforrt, szdraz lepényt tordelj bele, ezzel siiritsd be, kavargasd
neg, és ontsd egy mdsik edénybe. Szdrd meg borssal és tdlalhatod.
7. Zsiros fasirt: a felvagdalt szinhist dardld 8ssze vel8vel, dztasd bor-
ba a legjobb mindségli bdzaliszttel, adj hozzd borsot, liquament izlés
szerint adhatsz hozzd feltdrt mirtuszbogydt is. Formdlj apré misgombdco-
kat, kodzepiikbe tégy fenySmagokat és borsot. Hdjban megforgatva parold

meg forralt borban,

11/11/9.

KeményitSlisztes mdrtds: F&zz csirkecsontokbdl levest., Ezutdn tégy ser-
penySbe péréhagymdt, kaprot, sét, Pdrold meg, majd adj hozzd borsot,
zellermagot, végiil rizslisztoldatot, liquament, aszit vagy defrutumot, mind-

ezt keverd dssze és hisgombdcok mellé talald.

11/1v,3.
T8k alexandriai médra: a legyalult t6kdt sézd be, nyomkodd ki, tedd egy
tdlba. Végy 8rdlt borsot, kdményt, koriandermagot, friss mentdt, sijtdr-

gydkeret, Ontsd le ecettel. Adj hozzd datolydt, &rdlt fenyémagot. Keverd



Ossze mézzel, ecettel, liquamennel, defrutummal és olajjal, ontsd rd a

tékre. Amikor felforrt, szérd meg borssal és tdlald.,

wv/n,3.

Patix1a:93alétatorzsét dardlj 8ssze horssal, liquamennel, forralt borral,
vizzel, olajjal keverd 8ssze. Forrald fel, tojdssal slritsd be. Szérd meg
borssal és tdlald.

JV6.: "catlllus ornatus" receptje: [Ath.647,E/ moss meg és szeletelj f5l
egy kis fej saldtdt, dnts rd bort, forrdzd le a saldtdt, utdna nyomd ki a
levét, szdérj rd lisztet, kicsit hagyd dllni, majd hirtelen djra forrdz2d le,
adj hozzd kevés diszndzsirt és kevés horsot, majd gjra forrdzd le, aztdn

énts rd nagyon forrd olivaolajat,/

v /1,3.

. .10 P - P

Sala cattahia : vdjj ki alexandriai kenyeret, a puha részét dztasd be
vizzel kevert ecetes mdrtdsha. Adj hozzd mozsdrban tért borsot, mézet,
mentdt, f{okhagymdt, zdld koriandert, sézott sajtot, vizet, olajat. Hiftsd

le havon és tdlald.

v /11,12,

Hamis lazac-patina: siilt vagy fétt hal hisdt vdgd fel kis darabokra.
Annyit végy, amennyivel meg akarsz télteni egy tepsit, Orslj borsot és ke
vés rutdt, onts rd meglfeleld mennyiségd liquament, kevés olajat, majd ke~
verd 8ssze a tepsiben a hissal-és 15rj bele egy nyers tojast, dolgozd &sz-
sze egy masszdvd. Majd kdnnyedén dolgozz bele egy tengeri csaldnt gy,
hogy ne keveredjen &ssze a tojdsokkal. Tedd géz f6lé, nehogy tilsdgosan
bestirilsddjon. Ha megsiilt, szdérj rd borsot és tdlald, Az asztalndl senki

sem fogja sejteni, mit eszik,



14. fgy kész{its patindt Apicius-médra: végy fétt kocacsecset, halat,.csir..
kehd sty feny8rigét vagy rigd f&tt szivét, és mindennek a legjavdt. Mind-
ezt gondosan vagdald 6ssze, kivéve a fenyS8rigdt. Keverj 8ssze olajjal
nyers tojdsokat. 6r61j borsot, fagyalt,&ntsd fel liquamennel, borral, aszi-
val, tedd serpenyd8be, hogy felmelegedjen, sliritsd be liszttel, El&tte azon-
ban tedd bele az Osszes felvagdalt ist, és igy forrald. Amikor megfétt,

a levével egyiitt szedd 4t egy mdsik edénybe merdkandllal, adj hozzd egész-
borsot és fenySmagot. ﬁgy szedd tepsibe, hogy a laganumhozll hasonléan
rétegenként szedj egy merSkandllal, és ahdny réteget leteszel, annyiszor
tégy rd a hiskeverékbdl is a merSkandllal, Az utolss réteget tizd meg

egy nddszdllal, ez legyen a tetején. Szdrd meg borssal, El§tte azonban a
hisokat keverd &ssze feltdrt tojdsokkal, és tedd a serpeny8be a hiskeverédk«

kel egyiitt, Hogy milyen fémtepsit haszndlj, aldbb ldthatod.

v /111, 5.

Citromos minutal]'--2 csemege: Végy egy serpenydbe olajat, liquament, eré.
levest, fejes péréhagymdt, vagdalj aprd ra koriandert, f6tt sertéslapockdt,
aprd hisgombdcokat, Amig £8, &rdlj borsot, kéményt, ]lcoriandert vagy kori-
andermagot, friss rutdt, sujtdrgytkeret, ons rd ecetet, defrutumot, a f6z6-
1ébSl egy keveset, keverd Ossze az ecettel, Tedd fel forrni. Amikor felforrt,
végy meghdmozott és kimagvalt citromot, vdgd kockdra és forrdzd le, tedd
serpenydbe, Tordelj 8ssze szdraz lepényt, és azzal sliritsd be, szérd meg

borssal és tdlald.

/v,1.
fgy készits drpadardt: mosd meg az drpadardt, majd dérzsdld szét, miutdn
egy napig dztattad, Tedd f8l erds tlizre. Amikor rotyog, végy elég olajat és

egy kisebb kapornyaldbot, szdritott hagymdt, borsikafiivet és egy sertés~
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csiilkdt, f8zd 8ssze az drpadardval. Végy friss koriandert, térd ssze
soval egyiitt, aztdn f6zd meg azt is. Amikor megf&tt, vedd ki a kapornya-
ldbot, Ontsd 4t egy médsik tepsibe a dardtiigy, hogy ne érjen az edény
széléhez, nehogy odaégjen, Nyomkodd szét a csomdkat, és sziird rd a
csiildkre, Dardlj borsot, fagyalt, kevés szdrltott csombormentdt, kdményt,
végy hozzd &rolt bordamagot, Onts rd mézet, ecetet, defrutumot, liquament,
ontsd a serpeny8be tigy, hogy jSl ellepje a csiilkst. Konnyfl tizdn forrald

fel.

w/v,2.

Z5ldséges el8étel: f6zz meg hagymdt liquamenben, olajban és borban.
Amikor megf8tt, szeletelj fel malacmdjat, tyikmdjat, tyik 1dbat és s;ér-
nyat, siisd meg, majd forrald fel a hagymdval egylitt, Ekkor dardlj borsot,
fagyalt, 8nts rd liguament , bort és 'aszﬁt, hogy édes legyen, tégy hozzd
keveset a f6z31éb8l, az egészet ontsd vissza a hagymdra. Amikor felforrt,

rogton siritsd be keményitdlisszttel,

V/iv,2.

Conchiclal‘3 Apicius-médra: végy tiszta cserépedényt, ebben f6zd meg a
borsét, Tégy hozzd felvagdalt fiistdlt kolbdszt, sertéskolbdszt, mellsd
sonkahdst. Dardlj borsot, fagyalt, szurokfiivet, kaprot, szdritott hagymdt,
friss koriandert, 8nts rd liquament, keverd 8ssze borral és liquamennel.
Tedd serpeny&be, adj hozzd olajat, néhdny helyen szurkdld meg, hogy be-

igya az olajat. Lassi tizdn f8zd, hogy jél felforrjon, és tdlald.

v1/1,1.
Mdrtéds fStt strucchoz: végy borsot, mentdt, piritott kdményt, zellermagot,

bdrmilyen fajta datolydt, mézet, ecetet, aszdt, liquament, kevés olajat,



tedd fel forrni egy serpeny8be, si{rftsd kemény{tSliszttel, és {gy onsd a
strucc részeire egy tdlban, szérd meg borssal., Ha pedig e martdsban
akarod megf8zni a struccot, adj hozzd bizadardt,

[Ebben a receptben jelenik meg el8sszér a strucc rémai étel-

ként, vé, Lampr.Hel.30,2;4./

vVi/ii,2.

Daruhoz, vadkacsdhoz vagy csirkéhez: végy borsot, szdr{tott hagymdt,
fagyalt, koményt, zellermagot, kimagvalt damaszkuszi szilvdt, mézet,
bort, ecetet, liquament, defrutumot, alajat és f8zd 8ssze, -~ Ha a darvat
f6z6d, ne érjen bele a feje a vizbe, hanem dlljon ki, Amikor megfStt, csa=
vard a darvat égy elémelegitett kend8be, és vedd le a fejét az inakkal
egylitt igy, hogy csak a szinhis és a csontok maradjanak vissza, kii=

lénben az inaival egyiitt élvezhetetlen,

Vi/vi,1. /MARTASOK FLAMiNGc’moz/

Kopassz meg egy flamingdét, mosd meg, kotdzd Sssze, tedd serpeny8be, adj
hozzd vizet, s8t, kaprot és kevés ecetet, F8zd felére a levet, akkor adj
hozzd 8sszekStdzott péréhagymaw és koriandernyaldbokat, ezeket is f8zd
meg. Amikor majdnem kész, adj hozz4d defrutumot, hogy megfesse, Tégy
mozsdrba borsot, kdményt, koriandert, sujtdrgydkeret, mentdt, rutdt, tord
Bssze, onts rd mézet, adj hozzd datolydt, onts rd a f8z81ébSl. Boritsd &t
egy serpenyébe, sliritsd keményit8liszttel, Adj hozzd mdrtdst és tdlald.
Ugyanezt készitsd papagdjhoz is.

/ A flamingé és a papagdj a csdszdrkor kedvelt inyencségei./

V1/VII, 11,

Vérdai csirke: f8zd meg a csirkét az aldbbi mdrtdsban: liquamen, olaj,
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bor, ehhez végy péréhagyma-, koriander-, borsikaflinyaldbot. Amikor

megf8tt, dardlj borsot, két kandl feny8magot, és dnts rd a £f8z351ébdl, do-

bdld bele a nyaldbokat. Keveit hozzd tejet, ezt a mdrtdst Sntsd a csirkére,

forrald fel,

S{iritsd be f&tt tojds sszetdrdelt fehérjével, tedd egy tdlra,

és Onsd mellé a fent leirt mdrtdst, Ezt hivjdk fehérmdrtdsnak.

IQ

11,
1.
1v.

v.
V1.

VIIL.

VIII.

m~

x.
XI.
XI1I.

XIII .
X1V,
XV,

XVI.
XVII.

Vil. KONYV tartalomjegyzéke:
KULONLEGESSEGEX

Kocaméh, sterilizdlt koca méhe,
bérke, pofa, farok és kdrdm
Sertéscsecs

Ficatum

irxyencf alatok

Siiltek

F&tt és siilt hisokhoz valé mdrtdsok
Diszndsajt

Agyék és vese

Sonka

M4j és tiid8

Hdzi édességek és melca
Hagymagumé

Kucsmagomba és csiperke
Szarvasgomba

Cotocasidhoz [Indiai vizirézsa/
Csiga

Tojds



VIIfIIL,2
Ficatumt%a mdjat vdgd fel nddkéssel, tedd liquamenbe, [dardlj/ borsot,

fagyalt, két szem babérbogyét, forgasd meg diszndhdjban, siisd meg ros-

télyon és tdlald,

VII/IV,2.
Inyencfalatok Apiciusemédra: csontozd ki a hisdarabkdkat, gongydld osz-
]
sze, szurkadld meg dgacskdkkal, tedd siitébe., Azutdn pirftsd meg, vedd ki,

és hogy elpdrologjon bel8le a nedvesség, rostélyra téve szdritsd ki kdny-
15 k

, Sményt,

nyd tilzén dgy, hogy ne égjen meg. Dardlj borsot, fagyalt, palkdt
keverd Gssze liquamennel és aszival, Ekkor a hisdarabkdkat ezzel a mdr-

tdssal egyiitt tedd serpeny8be., Amikor megsiilt, vedd ki a hist és csdpdgtesd
le, borsozd meg, majd a mdrtds nélkiil tdlald. Ha zsiros lenne, amikor meg-

szirkdlod, vedd le a b8rét, Diszndgyomorbdl is lehet ilyen médon csemegét ké-

sziteni,

vIi/vi,1,

Mindenféle f&tt hishoz vald mdrtds: végy borsot, fagyalt, szurokfiivet, rutdt,
bordamagot, szdrftott hagymdt, bort, forralt bort, mézet, ecetet, kevés ola-
jat.Ontsd rd a lecsdpdgtetett és kenddben kinyomkodott f8tt hisra.

6. Fehér mdrtds siilt hishoz: végy borsot, kdményt, fagyalt, rutamagot,
damaszkuszi szilvdt, Oms rd bort, keverd dssze mézes borral és ecettel.
Keverj k6zé kakukkfiivet és szurokfiivet.

7. Mdsféle fehér martds siilt hiishoz: végy borsot, kakukkfiivet, kéményt,
zellermagot, édeskdményt, mentdt, mirtuszbogyét, aszalt sz518t. Keverd

8ssze mézes borral. Adj hozzd borsikaflidgacskékat.
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VII/X. LAPOCKA MUSTOS SUTEMENNYEL 10
17

F&zd 6ssze a lapockdt két font ' drpdval és huszondt darab kdreszi
figével, Amikor m;agfc’itt, csontozd ki, a zsirjdt melegitsd 3l izzé serpe-
ny6ben, dérzsdld be mézzel. Még jobb, ha kemencébe teszed, és dgy
kened be mézzel. Amikor megbarnul, tégy serpeny&be aszit, borsot,
rutanyaldbot, szinbort, keverd 6ssze. Amikor dsszekeveredett, a fe-

1ét 6nsd a lapockdra, a mdsik felét pedig mustos siitemény Ssszetdrdelt

darabkdira. Amikor beszivta, a f5ldslegel éntsd a lapockdra.,

VII/XH1,7.
Tejeskrém: Végy tejet, és mennyiségének megfeleld méretll tepsit, ke~
verd Ossze a tejet mézzel, mintha lactantidhoz 18 készitenéd., Adj hozzd

19 ot, vagy heminsin.kéntzohérom tojdst. Ugy keverd el a

sextariusonként
tejben, hogy egységes massza legyen. Vékony csészébe tégy kevés olajat,
forrdsitsd f3l, ontsd hozzd az elSkészftett masszdt., Amikor megsiilt az
egyik oldala, forditsd ki egy tdnyérra, Orts rd mézet, szérd meg borssal
és tdlald, '

21

9. Melca?t” Borssal és liquamennel, vagy sdéval, olajjal, korianderrel

tdlald.

Vi /vii,9.

Babéros malac: belezd ki a malacot, igy kotézd dssze, mintha boros mdr-
tdsos malachoz készitenéd eld, porkdld meg. Belsejébe tégy megfeleld
mennyiségli térott zdld babérlevelet, siisd meg kemencében. Tégy mozsdr-
ba borsot, fagyalt, foldikdményt, zellermagot, sujtirgydkeret, babérbo-
gyét, térd Sssze, Onts réd liquament, keverd Sssze borral és aszival.
Tedd serpeny&be kevés olajjal, hogy felforrjon, sliritad be. A babdros ma-

lacot vedd ki a kemencéb8l, b8ségesen locsold meg a mdrtdssal és tdlald.
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JEGYZETEK

Ath, 14,643 F és 12,516 C

v, Pauly-Wissowa: Realencyclopddie, Stuttgart, 1931.

Seneca, Ad Helviam, 1l0,8-9

Brandt: Untersuchugen zum rémischen Kochubuche, Leipzig,1927.
Plin. NH. XIX,3,15

Séfrdny, sdfrdnyos szeklice

1 uncia = 27,27 gr

am/m/ium: ismeretlen fiiszer,

Pf;tina: serpeny3sételek egyik fajtdjdnak neve, tébb ilyen recep-
tet is megad a kényv,

Sala cattabia: sds, kocsonydhoz hasonlé étel.

Laganum: vékony, sima palacsiﬁtatészta

Minutal: ételfajta, lén\;egez apréra vdgott z8ldségek, hisok, 8ssze-
f8zve valamilyen folyadékban, fiiszerezve.

Cochicfufla, vagy concha: babe vagy borséétel neve, Vsz,eredeti-
leg a bab, borsé f8zésére valé fazék gdrdg neve volt,

Ficatum: Ol&an liba mdja, melyet édes, szdritott fiigével etettek,
hogy a méjg szép fehér legyen., A hagyomdny szerint ez is Apicius
taldlmdnya. Innen szdrmazik az olasz "fegato" és a spanyol "higado”
mds szé is. A piritott mdj I"fegato" [ ma is szinte teljesen ugyanigy
késziil,

Palka: mds besorolds szerint : Inula Helenium L, /8rvénygydkér/
Mustei vagy mustacei: siités el8tt viz helyett mustot kevertek a
liszthez; v8. Cato, Agr. 121; Ath. 14,647,D

1 1.ibra: 1 rémai font = 327,453 gr

Lactantia: tejes lepény
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19, 1 sextarius

0,5572 1

1/2 sextarius

20. 1 hemina

21, Melca: savanyitott tej, kedvelt csemege.





