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Apicius szakacskonyve

Marcus Gavius Apiciusnak tulajdonitott (sz: Kr. e. 25 k. - Kr. u. 25) De re couquinaria (A konyhamUivészetrél)
cimi konyvbél mutatunk be két receptet.

Porcellum elixum farsilem: de porcello utriculum eicies, praeduras. teres piper, ligusticum, origanum, suffundes liquamen, cerebella
cocta quod satis sit, similiter ova dissolves, liquamine temperabis, farcimina cocta integra praedices, sed ante porcellum praeduratum
liguamine delavas, deinde imples, infibas, in sportella ferventi ollae summittes. coctum spongizas, sine pipere inferes. (Apicius: De re
coquniaria; Liber VIIl/VII.4.)"

LT0ltétt malac. Belezd ki a malacot, és piritsd meg. Torj 6ssze borsot, lestyant, szurokfiivet (oregano), adj hozza garumot* és
elegendd fétt agyveldt, keverj hozzéa hasonlé mennyiségben tojast, izesitsd garummal, s a fétt tolteléket vagdald 6ssze. De elébb
mosd le a siilt malacot garummal, aztan toltsd meg, tlizd 6ssze, s egy kosarkaban tedd forrasba [évé vizbe. Mikor megfétt, torol-
gesd meg, s bors nélkiil talald.”

Elkészités:

A malachust sézzuk, borsozzuk, eléparoljuk, majd a bérés
felét halésra bevagdalva a bérével felfelé pirosra sttjik. koz-
ben elkészitjiik a tolteléket: A sertésvel&t lehdrtydzzuk, s6zzuk,
borsozzuk, kevés oliva olajon megpéroljuk, hozzdadjuk a fd-

szereket kissé visszah(tjuk és hozzdadjuk a két egész tojast.

Kevés halszésszal izesitjuk.

Hozzavalok 6 fo részére:

+ 1kg bérés malachus,

SRR rtesvels, Az el6siitott malachusba toltjik a flszerezett vel6t, felte-

«  2dbtojas,
] kerjuk, hustlivel 6sszetlizziik, vagy kotozével megkotjik és
« lestyan,
«  szurokfd, forrasban 1évé vizbe eresztve puhara f6zzlk. (Visszatehetjik a
+ bors, .. oall "y
sttébe is, és ropogosra suthetjik.)
. so,

- 2evékanal olivaolaj

« izlés szerint garum ((halszész, nagyon kevés kell belble).
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»Dulcia Domestica : palmulas vel dactylos ex-
cepto semine, nuce vel nucleis vel pipere trito in-
fercies. sale foris contingis, frigis in melle cocto, ei

inferes.”

Hdzi készitésii édesség. Magozz ki datolyat,
toltsd meg diéval vagy fenyémaggal, vagy to-

rott borssal. Forgasd meg séban, stisd meg f6tt

mézben, majd talald.”

Hozzavalok 6 fo részére: Elkészités:

- 18szem friss datolya (delikat boltban kaphatd) Magozzuk ki a datolyét, toltsiik meg durvara tort didval,

. 108kd i vagy fenyémaggal. A séban meghempergetett t6ltott datolya-

szemeket csorgassuk meg mézzel, és hintsiik meg egy lehelet-

nyi frissen 6rolt borssal.

- bors, (Apicius: De re coquniaria; Liber VII/XIII.1.)

- 18 evékanal olvasztott méz.

*garum: (Réma specialis, flszerekkel késziilt erjesztett-rothasztott halakbdl készitett martadsa az igynevezett garum volt. Ha
vizzel ill. borral felhigitottak, esetleg kevés ecetet is adtak hozza, vagy mézzel izesitették mas-mas néven nevezték, mas ételek
elkészitéséhez hasznaltak (hygrogarum, oenogarum,oxygarum). Mivel a sé ritka természeti kincsnek szamitott, gyakorlatilag ezt
a jellegzetes haliz(, pikans anyagot adtak ételeikhez.)

Az ételek 2013.02.28. napjan Pécsett (Sopianae), a Pezsgéhaz Etteremmel kdzosen készitett, és a Cella septichoraban feltalalt
ételsor részét képezték.

A desszert a SzépmlUivészeti Mizeum Muzeumok éjszakdjan (2013.06.22.) és a paksi Varosi Mizeummal egyiitt rendezett prog-
ramon (2013.07.12.) is elkészitésre kerdilt.

Tovabbi receptek: Orlovszky G. (szerk.), Apicius, de re coquinaria — Szakdcskdnyv

arémai korbdl, Szoveg Péczy Klara. HegedUs Zsuzsa és Orlovszky Géza, forditasa, Enciklopédia Kiad6, Budapest, 1996.
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