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T. Horvath Agnes

Lucullusi gazdagsag: R6ma ismeros és ismeretlen izei

Ajanlom szeretettel ezt a cikket Mrs. Penelope Kosztolnyiknak, aki megajindékozott azzal a
kionyvvel, amelybél az ihletet és a latin receptek nagy részét meritettem.

A rémai konyhérél mindenkinek megvan a maga elképzelése ,ab ovo usque ad Lucullum”.
A mai modern konyha minden kivinalminak ecleget tevé rémai tdlakban késziilt ételek
izharmoénidi pedig Ggy hissziik, antik {zeket varizsolnak a kései utédok szdjiba. De mit tudunk
valéban az antik Réma ételeir6l? Most nem a nagy lakomidk megrendezését, a fogdsok
sorrendjét és elrendezését, tehdt nem az étkezés ceremoénidjit értem ez alatt, hanem magukat
az ételeket, azokat az izeket, amelyeket felidézni sokkal nehezebb, mintha ugyanennck a
kornak szineit vagy fényeit kivinnink elénkbe varizsolni. Pedig ha a mault izeire vagyunk
kivincsiak, elég csak végigenniink az olasz konyha egynémely fogésit, hiszen Eur6épa konyhdi
koziil az olasz 8rzétt meg legtdbbet a régi idSk szakicsmiivészetébdl. Tegyiink hit egy kis
gasztron6miai utazdst az antik Roma és a mai olasz konyha izei kozott, hogy ne csak szem-
I€ljiik, hanem meg is izleljiik a maltat!

Torténetirbink nem nydjtanak sok hasznilhaté timpontot inyesmesteri kalan-
dozisunkhoz. Mert mit lehet megtudni t6litk? Kozhelyszimba mend pletykdkat arrél, hogy a
csalédott Lucullus mesés vagyonokat koltott lakomdkra, hogy Cicero emésztési zavarokkal
kiizdott, vagy hogy a szinte aszketikusan pufitin M. Cato ,30 asndl tobbért soha nem visirolt a
pincon vacsordjihoz élelmissercket™ . Magukrol az ételekrdl és elkészitési modjukrdl csak elszért
forrasokbdl értesiilhetiink. Igy a koztirsasigi konyhdnak a pun hdborikig jellemzd igen
egyszer( étkeirdl Cato és Columella, a csiszirkor hatalmas lakomdinak fogésair6l és magukrol
a lakomikrél Petronius tudésit benniinket®’. Tovibbi informiciékat szerezhetiink Martialis,
Juvenalis, Cicero vagy az idésb Plinius munkaibél. Igazi gasztronémiai szakiré azonban csak
egyetlen maradt fenn a toredékeknél teljesebb dllapotban a rémaiakndl: Apicius. E néven ha-
rom személyt is ismeriink, s Ggy litszik, a név kotelez, mert mindhdrom hires inyenc volt.
Hirmuk kozil az ,igazi” M. Gavius Apicius, a d&zsoléseir6l kézmondisossd vilt hires
gourmand volt. Neki tulajdonitjuk a De opsoniis et condimentis sive de arte coquinaria II. c.
munkit. Ez az igen becses értekezés a rémai konyhamtvészetr§l mir azért is egyediildll6 és
felbecsiilhetetlen értékd forris, mert mintegy 500 receptet is tartalmaz. Pusztin belelapozva ¢
gyljteménybe mindjirt néhidny érdekes vonissal gazdagithatjuk a rémai torténelem egynémely
nagyjinak jellemrajzit. Megtudhatjuk példiul, hogy a mindenben puritin Didius Julianus, a
katonacsiszar kedvelte a zabkasit (Ap. 179.)3; a szénok M. C. Fronto a j6 fliszeres csirkét (Ap.
248.); Heliogabalus specialitisa egy kiilonos martisban fétt és még kiilonosebb martassal
nyakonontott csirke volt (Ap. 247.); a nagy inyencnek tartott Terentiusrdl elneveztek egy igen
népszeri desszertet, a ,Terentinont” (Ap: 166.) és kiilonleges specialitisként toltott
vaddisznolibat készitett (Ap. 339.); a rovid ideig uralkodd Vitellius csiszdr pedig szeretett Gj
ételeket kredlni, amelyek f6 alapanyaga a borsoé és a disznébab volt (Ap. 190., 194.).

Nos, ezek az ételek mar kozelebb hozzdk hozzink a rébmai zamatokat, hiszen a zabkisa
vagy a borsépiiré tobbnyire elSfordult mar mindenki asztalin. Nézziik, milyen ismerds izekkel
taldlkozhatunk ezekben a régi receptekben! Vegyiik el8szor az ételek alapanyagait. A rémai
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étkezések ab ove”, tojissal kezdSdtek. Ez volt a legnépszer(ibb el6étel: ligyra vagy
keményre f6zve, siitve, zoldségekkel keverve salitinak. Ez a szokds nem 6rz6dott meg a mai
olasz konyhdban, mert az olaszok tojisételei egyiltalin nem kiilonlegesek, és nem is nagyon
jOk. Az étkezés ,usque ad mala”® tartott, s a rOmaiak valéban az almat kedvelték leginkibb.
Jobb hijin alminak hivtak mds, idegen foldr6l Rémaba keriilt gombolyded gyiimolcsot is,
mint pl. ,malum Medicum® (méd alma) volt a Nagy Sindorral keletr6l Gorogorszigba
érkezett citrom; ,malum Armenicum® (arméniai alma) volt az &szibarack, a sirgabarackot
pedig ,malum Persicum”nak (perzsa alma) nevezték. Ugyancsak messzi foldrsl szirmazott
RoOmiédba a cseresznye, amit Lucullus hozott magdval a mithridateszi hiboribdl a Fekete-
tenger partjardl, valamint a datolya, amit Palesztindbdl vagy Eti6pidbdl importiltak. Az
Itilidban honos gyiimolcsok természetesen gyakrabban keriiltek asztalra, igy a korte, a
grindtalma, a sz6l6, a flige, az dfonya és a kiilonbozé bogyésok, mint pl. a fekete ribizli.
Ezecket nyersen és tartésitva (leginkibb mézben eltéve), egyarint fogyasztottak.

Zoldségféléket gyakran tdlaltak eléételként, s rendkiviil széles vilasztékukban ma is
ismerdsoket fedezhetiink fel: a spargit, retket, kiposztit, sirgarépit, hagymait, tokot, uborkat,
vagy a kiilonlegesebb, Magyarorszigon ugyan nem nagyon hasznilt, de egyébként
clGszeretettel fogyasztott vizitormdt, cikéridt, endividt, articsOkit vagy a mdlyvit. Igen
_ kedveltek voltak a kiilonbozé hiivelyesek, a babok, a borsd, a lencse, amikbdl leginkibb
leveseket készitettek. A zoldségfélék kirdlya drban és izben egyarint akkor is és ma is a gomba,
kiilonosen a szarvasgomba volt. Ezek a zoldségfélék ma is szerepelnek az olasz étlapokon, s a
kiilonlegesebbek nagy része innen keriilt 4t a francia konyhdba. Csak amig a francidk valéban
»zOldségevéknek” tlinnek, az olasz konyha sokkal inkdbb laktatés ételeirSl nevezetes. A ma
hagyomdnyosan koretnek szimitd, s kiilonosen Lombardjiban kedvelt rizs Indidbél érkezett az
antik Romadba, s ritka, driga csemegének szimitott.

Sajtokban ugyantgy bévelkedtek, akircsak napjainkban. A kecske és juhtej 6 taplalékuk
volt a koztirsasig koriban. Martalisndl fennmaradt néhdny sajt neve is: a Vestindban, a
Trebuliban készitett sajt, vagy az etruszkoktdl szirmazé Luni, a fiistolt valabruni mind a
Roma kornyéki sajtkésziték gyiimolese volt. Ugy ttinik, a trebulait valamilyen edényben
telmelegitve ették (Id. fondii), s gyakran volt alapanyaga siiteményeknek, vagy csak egyszertien
kiilonb6z6 fliszerekkel (menta, ruta, koriander, 4nizs, bors, garum, méz és ecet) izesitve keriilt
az asztalra (Ap. 41.). Az itiliaiak sajtszerctete a mai napig megmaradt, hiszen se pasta, se
pizza, de még egy tisztességes olasz leves sem képzelhet§ el nélkiile. A mai olasz sajtok is, akir
az Okoriak, viltozatos alapanyagokbdl késziilnek, tehén, bivaly, juh, kecske tejébdl, vagy mint a |
»Caciotta”, czek keverékébdl.

Ugyancsak a rémai id6kb6l maradt rink a polenta (patina), ami apuliai spccnahtas bar
manapsig kukorica és nem gabonalisztb6l késziil.

A té&ételek alapanyagit a hasok és halak adjik. Itdlia szarvasmarhdban valé gazdagsiga
mdr Heraklészt is meglepte, de receptjeink kozott mégis meglepSen kevés esetben fordulnak
el6. Minden valdszin(iség szerint ezeket az dllatokat a mezén dolgoztattik, s nem étkezési
célbdl tenyésztették Sket. S ha igy van, aligha fogyasztottik el szivesen a mez6rél kidregedett
példinyokat, tekintve, hogy igen rigdsak lehettek. A mai olasz Délen ugyancsak vigydzni kell a
marhahssal, mert seik eme szokisit kovetve leginkibb 6reg dkroket tilalnak fel, ha valéban
jo rostélyost akarunk enni, akkor Firenzét kell felkeresni érte. Diszné, és kiilonb6zé szirnyasok
jocskdn szerepelnek Apicius receptjei kozott. Apicius szerint a sertésbél harminckét kiilonbozé
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ételt lehet a legkiilonfélébb médon késziteni. Mar az 6korban is igen kedvelték a kolbdsz- és a
hurkaféléket, amiket a leglehetetlenebb dolgokbdl kevertek és szokatlan fiiszerekkel
fiszereztek: keriilt a hds mellé vel§ és tojis, feny6mag, bors, garum, de tchettek bele
borsfiivet, rutdt, petrezselymet és természetesen koményt. A kolbdszok legkivilobbika a
Martialis dltal is megénekelt lucaniai volt (Ap. 61.). Az olasz konyha jelszava ma is ez: jéllakni,
s Roma kései unokdi szalimiféléinck dsszetevéi ma is el6deikhez hasonlé gazdagsigot mutat-
nak.

A hazidllatok mellett gyakran fogyasztottak kiilonb6zé vadakat: nyulat, vaddisznét,
ficint, 6zet és szarvast. Ez ma is igy van, nem ritka az énekesmadéir sem a kindlatban, de mivel
ezek nem tdl j6 iz(iek, nehezen lehet megérteni, miért kell inkdbb megenni, mint hallgatni
Sket. Varro hosszasan értekezik a rigbtenyésztésrél, ami oly jovedelmezd foglalkozisnak tfinik,
hogy tébbet lehetett vele keresni mint kétsziz iugerumnyi j6 folddel. A rébmaiak a rigé mellett
a fligemadarat kedvelték leginkibb, ez is kivil6 izlésiiket dicséri, mert az énckesmadarakat
tekintve e kettének htsa az, ami élvezhetS. Ha dicsértem remek izlésiiket, el kell mondanom
ennek ellenkezdjét is. Talin a hdsételek azok, amelyek terén a legtobb rémai extrémitds
fellelhets. A flamingé és flilemiile nyelven keresztiil a teve sarkdn 4t a siilt struccig vagy a
toltott kocacsecsig biarmit képesek voltak megenni. A béka és a csiga akkor is népszerti volt, a
csiga inkdbb a romaiak korében, a béka pedig Gallidban tartozott a kedvelt csemegék kozé.
Ma Lombardia a békik hazija, az éti csiga pedig a francia konyhdhoz kotédik, ugyanigy, mint
a libamdj, amit pedig nem a gallok fedeztek fel, hanem a gorogok és innen keriilt
inycsiklandoz6 eléételként Romdba.

A Mediterraneum sokkal gazdagabb volt halakban mint manapsig. Minden elképzelhets
fajtdjat megették, gyakran mesterséges halastavakban is tenyésztették Sket (1d. Cassiodorus). A
csdszdrsig kordnak nagy attrakcidi kozé tartozott, hogy tivoli vidékek halfajtiit hordékban
elszillitortdk a birodalom kiilonbozé részeibe is. Voltak inyencek, akik eskiidtek ri, hogy
foly6juk hala nem olyan j6 iz(i, mint a tdbb ezer mérfoldre 1évs masik folydé, s képesek voltak
sestertius ezreket kolteni ezek beszerzéséért. A tenger minden lehet6 és lehetetlen gyiimolcesét,
akar a mai olaszok, szivesen fogyasztottik, s halimidatuk meghatirozé volt a fliszerezésiikben
is (Id. garum). Alapfiiszeriik a s6, dltaliban a tengeri — kissé kesernyés — s6. Az élelmiszerek
tartésitdsa a szdritis mellett csak s6zdssal torténhetett, ezért van az, hogy az antik rémai
konyha el6szeretettel hasznilta a sés iz ellenstlyozdsira a mézet. Cukor természetesen még
nem volt, a mai olasz konyha ,,édesszijisiga” azonban nem a romaiak édességeire vezethetd
vissza, hiszen a thlzott mézhasznilat nem annyira édességszeretetb6l mint inkibb
izkiegyenstlyozd torekvésekbdl fakadt, hanem akkor véltak igazdn édességkedvel6kké, amikor
a velencei keresked6k a Tévol-Keletr6l behoztik a niddcukrot. A méhészet Rémdban és
Gorogorszagban egyarint nagy becsben illt, a gorogoknél az attikai, a robmaiaknél a tarentumi
llta ,toplista” €lén. Egyéb fliszereik koziil mar Cato is tirgyalja az dnizs, a kapor, a kakukkfii
és a koriander termesztésével kapcsolatos teendSket, de népszeri volt a hagyma, a bors, a
komény, a majorinna és vad viltozata, az oreganum, a gydémbér, a ruta stb. Ezeknek a
fiszereknek egy része akkor keriilt be a birodalomba, amikor a rémaiak meghéditottik a keleti
tartomdnyokat, s megismerkedtek az ottani {zekkel. Ett6l kezdve, kiilondsen a tehetdsek,
val6siggal tobzéddtak a fliszerekben. LegjellemzSbb vondsa fiiszerezésiiknek, hogy tébb
fiszerbdl 4ll6, gyakran igen merész fliszerkeverékeket haszniltak. Az ékori szakicsok és mai le-
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szirmazottaik lényegében ugyanazokat a fliszercket haszniljik, de a mai izlés sokkal vissza-
fogottabb, beéri ételenként egy-két karaktert adé fiszerrel.

Eteleik izesitésének tovibbi lehetSségét adjdk a mdrtdsok. A mai konyhdval valé
parhuzam pl. az agrodolce, az édes-savanyti mértds, amelynek antik el6zményeként pl. Apicius
100., a karérépa elkészitésérdl szolod receptjét emlithetnénk. De nem csak olyan szészok,
martasok léteznek, amelyek a mai olasz konyhdval pirhuzamba illithaték. Természetesen az
antik R&ma nem ismerte a mai olasz konyhira leginkibb jellemz6 paradicsomot. A mai
rémaiak pedig mar nem hasznéljik az egykor legnépszer(ibb martist, és fiiszeralapanyagként is
hasznilatos garum”ot. Ez pedig olyannyira meghatirozza az antik Réma izeit, hogy kiilén
kell foglalkoznunk vele. A garum a gorogoktdl ered, s kezdetben a luxuslakomik része volt. A
rébmai korra azonban olyannyira elterjedt, hogy az egész Mediterraneum gasztronémidjinak
kozos vonasiva lett. Garumkészité manufaktirik sokasigdval talilkozunk a Foldkozi-tenger
egész partvidékén, mindenhol, ahol s6f6zéssel, haldszattal és haltartésitissal foglalkoztak.
Ennek megfelel6en, mint az élelmiszercknek 4ltaliban, a garumnak sokféle min&ségl fajtdja
létezett. LegelSkel6bb és legdrigdbb viltozata a garum sociorum” volt, amit Hispania déli
részén készitettek kizdrélag makrélibdl. De ette mindenki, csiszirt6l a rabszolgdig, s ez a
halszész olyan jellegzetes Osszetevéje volt ételeiknek, mint mondjuk a szdjaszdsz a keleti
konyhdnak. Antik forrisaink szimtalan elkészitési modjit ismertetik, nevezték muridnak és
lignamennek is, késziilhetett pl. apré tengeri halaknak, leginkibb a tintahalnak tisztitott
zsigereibdl és vérébsl (Martialis, 13., 82.), de volt més lehetSség is. A garum elkészitésének
legteljesebb receptje érdekes modon egy III. szdzadi ird, Gargilius Martialis egyébként csak t6-
redékekben fennmaradt munkdjiban olvashaté. Lissuk mi is ezt az omindzus receptet !

yHasznalj zsiros halat, mint pl. szardinidt és egy jol szigetelt 26-35 liter sirtartalmi

edényt. Rakjunk az edénybe eloszor szdritott, aromas fiiszercket, amelyeknek erés ize van,

mint pl. kapor, koriander, édes kimény, zeller, menta, oreganum és mésok. Aztdn fektessiik
réd a halat, ha aprok, egészben, ha nagyok, felszeletelve. Ezutdn 2 ujnyi st tegyiink rd. Ezt

a hiarom dsszetevét addig rakjuk, mig meg nem telik az edény. Hagyjuk ezutin hét napig a

napon, majd tovibbi hisz napon keresztiil kevergessitk meg. Ezutin az id6 utin

Sfolyékonnyd valik.” (Gargilius Martialis, De medicina et de virtute herbarum, 62.)

Ez a hallé minden bizonnyal nagyon markéns iz valami lehetett, ami, nem tudom, nem
veszi-¢ ¢l a mai halkedvel6k kedvét a halevést6l. A garumot amforikban, elére clkészitve
arultdk, s utdlag keverték hozzd az ételekhez. Hasznilhattik csak Ggy magiban, de keverték
borral (eenogarum), vizzel (hydrogarum) és ecettel (oxygarum) is. Ezeknek ize, tekintve, hogy
nem eszem meg a halat, meghaladja nyelvem izlel6bimbéinak fantizidjat. Pedig népszertisége,
ha nem is feltétleniil az olasz konyhiban, de tGlélte a szdzadokat. A fenti recepthez hasonld
halkivonatot ,zouc mam?” néven kiilfoldon kaphatunk akirmelyik nagyobb szupermarketben,
vagy keleti drukat kindl6 boltban.

A garumtdl valé idegenkedésem igazi oka azonban nem az, hogy halbél van, de még az
sem igazin, hogy erjesztéssel késziilt. A hal kivilé étel, az erjesztés pedig mint
élelmiszertechnikai eljirids a legnagyszer(ibb dolgokat (pl. bor) eredményezhet. A tenger
gylimolcseit mindenki azzal éntdézheti nyakon, amivel akarja, feltéve, hogy nckem nem kell
megennem. A rébmaiak azonban ezt a nemes nedft a sz6 legszorosabb értelmében mindenhez
hozzdontotték. Haszndltdk hisokhoz, zoldségekhez, pastétomokhoz, sajtokhoz, de még
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gylimolcsokhoz és édességekhez is. Ez az az izkeverék: halat mindenhez, ami szimomra
teljesen elfogadhatatlan, s Pliniusszal értek egyet, aki szintén nem kedvelte ezt a halszdszt.
Kissé hossziira nytlt kalandozdsunk természetesen nem meritette ki a romai konyha minden
rejtelmét. Aki kedvet kapott.egy kis antik f6z8cskéhez, ne rettenjen vissza az izek szokatlan
voltitél, de miel6tt megenni vagy megetetni kivinnink az 4ltalunk, gyakorlatlan szakicsok
altal elkészitett, szdzadok elétti, porladd szakicsok remekmfiveit, egy dolgot tartsunk mindig
szem el6tt:

HFames est optimus coquus™
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