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BEVEZETO



Az Apicius-féle receptgylijtemény torténete

Az Okorban szamos szakacskonyv volt forgalomban, de csak egyetlen
egy maradt rank. Ez a ma latin nyelvd, iréjaként Apicius nevét tintették fel, s
két kulonboz6 IX. szazadi kéziratként is fennmaradt az utokorra. A Tours-i
bencés- kolostorban, a késébb vilaghirlvé valt kéziratos gyljtemény részére
éppen a IX. szazadban masoltak a legértékesebb Okori szbvegeket, antik
auctorokat. Az akkori megitélés szerint ide soroltak Apicius szakacskonyvét
is. Bar — a kéziratok kivitelének tanusaga szerint — ekkor nem
szakacskonyvként hasznaltak, hanem szépirodalmi miként lapoztak. A 850
koril masolt szdveg tartalomjegyzékét, fejezetcimeit a korabeli egyhazi
kédexek stilusaban, az evangéliumok diszitményeivel lattak el a kolostor
festé-képiroi.

Még egy harmadik kézirat is feltétlentl megemlitendd Apicius mivével
kapcsolatban. Ez Vinidariustdl, egy Italidban ¢él6, nyugati got vir
illustrissimustdl, vagyis fénemestdl vald, aki a IV. szazad végén vagy mar az
V. szazadban, egy kivonatos példanyt allitott 6ssze az Apicius—konyvbdl. Ez a
klasszikus miveltségl féur, feltételezhetbéen, Alarik nyugati gét kiraly
kiséretében érkezett Italiaba, udvarahoz tartozott, itt fedezte fel Apicius
konyvét. Az A&ltala irt kivonat még a Tours-i kéziratoknal is korabbi, VIII.
szazadi masolatban 6rz6dott meg.

Az Apicius-kéziratokat mint az Okori remekmiveket altalaban a
renaissance fedezte fel ujra, e kulonleges irodalmi alkotasra iranyitva az
érdeklédést. Megjegyezzik, hogy ekkor sem az erdeti célnak megfeleléen
kelt életre, eleinte csak a ,fizikusok” illetve orvosok foglalkoztak Apiciussal.
Mindenekelbtt diétaskonyvként fogtak fel, a gyogyaszat szempontjabdl
hasznalhaté receptjeit értékeltéek a XV. szazadi kézirasos masolatok
bizonysaga szerint. Ot évszazad tavlatabol ennek az okat abban latjuk, hogy
az Okori szoveget kolostorokban masoltak, ahol a szerzetesek gyogyito
tevékenységet is folytattak. Bizonyara orommel vették at a hosszu id6 o6ta
bevalt recepteket.

Az els6 nyomtatasban megjelent Apicius-kiadas 1498-bdol vald,
Milanéban készult az alabbi megjeldléssel ,Mediolani per magistrum
Guilernum  Signerre Rothomagensem Anno dni. Mcccclxxxxviiii. die. xx.
mensis lanuarii”.

Ebb6l a nyomtatott kiadvanybodl két példany is fennmaradt, de eltér6
cimmel, kilénb6z6 ajanlassal és bevezetbvel, egyébként azonos nyomasu
tartalommal. Az egyik cime ,APICIUS DE RE QUOQUINARIA” a masiké ,APICIUS
CULINARIUS”. Az els6t loannes Mollus-nak, Milané fejedelmének dedikalta
Antonius Motta, hozzaflizve sajat verses koszontdjet. A masodik konyv
kiaddja loannes de Legnano, ezt a kiadvanyt Bartholomaeus Merula részére
irott ajanldlevéllel Blasius Lanciloti latta el és Ludovicus Vopiscus loannes
Antonius Risciusnak szolé6 ,carmen subitarium”™a teszi érdekessé.
Valamennyi szerepld hiressé valt humanista ebbél az id6bél.

Az ajanlasok szamunkra a konyv sikerének a felmérhet6sége
szempontjabdl fontosak. Milané hercege még 1497. november 9-i datummal
Ot évre szold privilégiumot biztositott loannes Passiranus de Asula nyomda-
tulajdonos részére hat klasszikus sz6veg kinyomtatasara, amelyek kéziratai a



herceg birtokaban voltak. E hat okori remekm( kozott az egyik Apicius
szakacskonyve! De szerepel koztuk pl. Suetoniusnak romai csaszarokrol irott
életrajzgylijteménye is.

Megjegyzend6, hogy a szdbanforgd hat okori auctort hosszu ideig
tankonyvként hasznaltak a velencei doge gyermekei nevelése soran, és
valamennyi Velencei-Koztarsasag-beli fejedelmi udvarban Ferraratol
Cyprusig. Végul igy —tankdényvként — jutott Apicius ,vissza” Romaba (a
Vatikanba), a XV—XVI. szazad fordulojan.

Apicius elsé kritikai kiadasa Albanus Torinus magyarazataival
Baselben jelent meg 1541-ben. Mar a kdvetkez6 évben, 1542-ben Zirichben
is kinyomtatjak Apiciust, itt Gabriel Humelberg fizikus a kommentator. Mindkét
kiadvany nyelvészeti mesterml, s humanista latinra ,forditjak” a klasszikus
latin szdveget. Utdbbi kiadvany némi modositasokkal 1705-ben Londonban
és 1709-ben Amszterdamban is megjelent. Majd az 1866-0os és 1874-es
heidelbergi kiadasokat jegyzik az Apicius kutatds fontosabb allomasaiként.
Majdnem kivétel nélkul fizikusok, doktorok foglalkoznak a témaval, ezért a
gyogyaszatban érdekelt receptekhez, fejezetekhez flizik megjegyzéseiket
(sajat koruk, ma mar ugyanolyan kulondsnek tin6 szemléletével, mint
amilyenek — mas szempontbdl — az antikvitas természettudomanyos
magyarazatai).

Talan a kelleténél részletesebbre sikerllt a konyv sorsanak XV-XIX.
szazadi nyomon kovetése, de csak igy érthetd, hogy miért volt szikség a XIX.
szazad végétdl arra az aprolékos kutatasi modszerre, amivel a két évezred
folyaman annyiszor rontott és javitott szOveget vegul rekonstrualtak.
Masrészt, miért volt szikség arra, hogy a masolok mindenkori érdeklédése
szerint elhagyott részletek, kimaradt receptek és ujakkal potolt ételajanlatok
halmazabdl az eredeti Apicius részeket kivalasszak. Ezt a munkat féként a
filologusok és kisebb aranyban Okortorténészek végezték, az eredményuk
sok Uj és izgalmas megallapitas...



A szakacskonyv eredeti részei és a
késébbi toldasok

Problémat okozott mar a XVIII. szazad 6ta a kéziratok latin nyelvezete,
€s sokaig bizonytalansagban voltak a szakemberek a szerz6 személyét
illetéenis. F. Vollmer (még a Teubner kiadas elkészultekor, ,Studien zu
dem romischen Kochbuche des Apicius”. Sitzungsberichte der Bayerischen
Akademie d. Wissenschaften. Munchen, 1920, 6. Abh.) részletezGen
bebizonyitotta, hogy a szerz6 csakis az a Marcus Gavius Apicius lehetett, aki
Tiberius alatt élt. Szamos anekdota forgott kdzszajon réla a maga idejében, s
annyira hiressé valt az ételkllonlegességek krealasaval, hogy révidesen az
»inyencség” fogalmaval azonositottak. Apicius két szakacskonyvet irt (ezen a
néven biztosan csak ¢ irt szakacskonyveket) a korabeli adatok szerint. Az
egyiket altalanos hasznalatra szanta, de ebben a konyvben adta kozzé
konyham(ivészeti remekeit, sajat talalmanyait. A masik ismertté valt
szakacskonyve kulonleges, specialis szészok gydjteménye.

Apicius hirneve halvanyult az id6k folyaman, de még igy is
hihetetlennek tlnik, hogy személye és néhany receptje feltlinik szamos hires
Okeresztény és korakdzépkori alkotasban, mint pl. a VI. szazadban egy Nagy
Teoderiknek szo6l6 levélben, az Afrikaban él6 Hieronymus, vagyis Szent
Jeromosnal, a Hispaniaban, Sevillaban tevékenyked6 Isodorus mivében,
Odo Cluny-i (ma Franciaorszag) apat intelmeiben.

A megbrzott Apicius kéziratokrol elsésorban az irott széveg stilusa
arulta el — a szakembereknek —, hogy a kézirat nagyobbik hanyada ugyan
eredeti, de kilonbdz6 részek nem szarmazhatnak Augustus illetve Tiberius
csaszar idejébdl, vagyis a Kr. u. |. szazad elejérdl.

E. Brand: Untersuchungen zum romischen Kochbuch. (Philologus,
Suppl. XIX. Heft lll. Leipzig 1927) tanulmanyaban a filolégus, vagyis nyelvész
modszerével dolgozott, s bebizonyitotta, hogy a kései |V. szazadra, esetleg
az V. szazad elejére keltezend6 az a szerzb6, aki az Apicius-féle
receptgyljteményt az ismert formaban 0sszeallitotta, vagy tobb forrasbol
masolta. Ez a masold arra térekedett, hogy a varosi polgarsag és a kis- és
kozépbirtokos réteg kezébe adjon hasznos tanacsokat, néhany luxusnak
szant Unnepi ajanlattal. De mar ekkor lemaradtak azok a receptek,
amelyekhez e zlrzavaros politikai korszakban ugysem lehetett beszerezni a
sziukséges hozzavaldkat.

Ugyanakkor kiegészult a megfogyatkozott mi az altala — és nyilvan
sajat kora tapasztalata szerint — is hasznosnak tartott receptekkel,
amelyeket Apuleius Il. szazadban irt ,Geoponica’-jabdl, illetve annak
ételajanlatokat tartalmazo fejezetéb6l emelt at. Utobbibdl meritett Palladius is,
a foldmuvelésrdl irott mivében.

Szerepelnek még a toldasok kodzott ételajanlatok egy eredetileg goérog
nyelvd, ugyancsak foldmavelésrél szolo szakkonyvbél is. S végul, de nem
utolsé sorban, részletek az ugyancsak eredetileg goérogul irott és a hatalmas
Roémai Birodalom hellenizalt provinciainak hires orvosegyetemein, a sziriai
Antiochidban és az egyiptomi Alexandriaban tanult orvosok diétas-kényveibél.
Néhany diétas recept Marcellus orvosi iromanyabdl val6é. Ez a szerz6 Nero
koranak volt hires medicusa, s Rdmaban tevékenykedett. Mint lattuk, e



receptek irant a kora-k6zépkoron at hosszu ideig nem csokkent a gyogyitd
szakemberek érdekl6dése.

Az utékor szamara a md masik kilonds érdekessége megitélésink
szerint bizonyara, Apuleius szerepe az Apicius-miben! Apuleius, koranak —
vagyis a Il. szazad kdézepének — egyik leghiresebb ugyvédje és szdnoka.
Afrikdban élt, s a vilagirodalomban ,Az aranyszamar” cimd regényével elékeld
helyet biztositott maganak. Apuleius csaladja, rokonai és barati kore
nagybirtokosok voltak Eszak-Afrikaban, a Rémai Birodalom legtermékenyebb
vidékén. Bizonyara ezért foglalkoztattak a foldmuivelés gyakorlati kérdései.
Geoponica /A foldmuvelésrél/ cimi mivét csak egy szlikebb szakma kutatoi
tartjiak ma szamon, bar figyelemreméltd, hogy az utdkorra ez a szerzeménye
is sokaig nagy hatassal volt, részleteiben ezt is sokaig masoltak. igy keriiltek
bele Apicius gyiljteményeébe is receptjei, potldlag néhany évszazad multan
téle szarmazik az I. kdnyv (voltaképpen fejezet) nagy része és a lll. kdbnyv sok
rovid receptje, amelyek hasznaloi kifejezetten a vidéken él6, a
mezégazdasaggal foglalkozé koérre korlatozddtak. Olyan tanacsok, mint pl.
hogyan kell feljavitani a rosszfajta mézet értékesités, eladas el6tt (I, xi, 2),
vagy pl. hogyan lehet rosszabb minéségl vords bort fehér borra ,varazsolni”
(I, v). Ebbe a kategoriaba tartozik sok mas tanacs, amelyek az ételek
tartésitdsahoz, a gyumolcsok és vetemények tarolasahoz, a zoldségfélék
konzervalasahoz nyujtanak kiprébalt moddszereket (pl. I, vi. stb.). llyen
problémak tavol allnak a ,konyham(ivészet remekei’-t6l, amelyrél a cime
szerint Apicius eredeti kdonyve szolt. S nem is foglalkozhatott ezekkel a
kérdésekkel behatébban az a varosi polgar, akinek a lakasa nem volt
alkalmas az alapanyagok felhalmozasara, prim6érok tarolasara. S a kor
szokasa szerint napi szikségletét — jo6forman félkész aruként — a piacon
szerezte be.

Kimutattak, hogy az eredetileg ugyancsak goérog nyelven megjelent
masik foldmivelési konyv a forrasa pl. a bor flszerezésével foglalkozo
»<ajanlatoknak” (pl. I. i.1-2), a rdmai vermuth (l. 11.), az amulatum (Il. ii. 8.) és
az apotherinum (ll. ii.10.) recepteknek. A felsoroltak olyan stilusban irodtak,
amely teljesen elut Apicius kdnyvének szovegétdl. A tudds elemzés még egy
sor receptet kiemel a kéziratbol, amelyek csak gorogre visszaforditva
értelmezhet6k eredeti rossz, vagy téves latin forditasuk miatt. Ez a fajta
tudatlansag mar neveltetése miatt sem irhatd Apicius szamlajara... De ilyen
és hasonlé ,arulkodd” kifejezések utalnak a diétaskdnyvbdl kimasolt
részletekre is pl. az ,ad ventrem” szokvanyos szo6hasznalat.



Sok olyan recept is szerepel a IV-V. szazad forduldja koruli Apicius-
masolatban, amelyeknek mar a neve elarulja, hogy az eredeti szerz6
mivében nem lehettek benne. llyenek a roémai csaszarokrél vagy
hirességekrdl elnevezett ételek; e nevek tulajdonosai ugyanis szerzénk halala
utan — néha évszazadokkal kés6bb — éltek illetve uralkodtak (pl. Celsinus,
Vitellius, Commodus és masok).

A szovegértelmezést végzd nyelvészek és Okortorténészek kozott
egyedul Elisabeth Alf6ldi-Rosenbaum tudott jol f6zni, sét kivaldo haziasszony
volt. O vette észre, hogy néhany esetben a receptek cime nem felel meg a
leirt ételajanlatnak. A szOveg masoldi nem értettek a f6zéshez. A.-
Rosenbaum tanulmanya helyesbitette a tévedéseket, 0&sszeillesztette a
hianyos szbvegeket.

Apicius ,konyhamivészetrdl” irt kdnyve nem a f6zésben jaratlan
kezdb6knek szol, hanem gyakorlott szakacsoknak. Ez az oka annak, hogy az
eredeti recepteknél nincsenek megadva a mennyiségek. Ugyanakkor a
kés6bb besorolt diétas-receptekhez ezt majdnem mindig hozzatették.

S amint arra mar fentebb utaltunk, a jelenleg ismert miibél lemaradtak
a luxusra utalé ételajanlatok, amelyek eredetileg Apicius hirnevét
megalapoztak. Nyilvanvalé, hogy abban az idében, amikor a kéziratot
masoltak, a vilagkereskedelem utvonalai korlatozodtak, a beszerzések
lehetéségei beszliklltek, majd végleg megsziintek. E receptek tehat egy
gyakorlati kézikdnyv szempontjabdl feleslegessé valtak.

A tudomany jelenlegi allasanak Osszegzése szerint a maig
hasznalatos szakacskonyv 3/5-e szarmazik Apiciustol, s ez még mindig kivald
arany. Ez a Kr. u. |. szazad elején irott kézirat még az elsé szazad vége felé
bévult egy a gordog nyelvterileten (mar a Romai Birodalomhoz tartozo
provinciaként Gordgorszagban) irt szakacskonyv kilonféle részleteivel, majd
a ll. szazadban Apuleius konyveébdl kiemelt részletekkel.

A IV-V. szazad forduléjan a Vinidarius altal készllt kivonat lehagyott
eredeti ételajanlatokat, ugyanakkor hozzatett Ujakat. Ezt a kéziratot masoltak
a VIIl. szazadban, a rank maradt példany szerint. A 1X. szdzadban a teljes
kéziratot masoltak két izben is a Tours-i kolostorban. Természetesen
mindenkor elvéve, hozzatéve valamit. S csak a kdnyvnyomtatas idejétdl
szamithaté a szoveg stabilizacioja. A reneszansz idején a humanista tudosok
karoltak fel ujra Apiciust, akinek sikeres palyafutasa a XVIII-XIX. szdzadban
sem maradt abba: népszeriisége jelenleg uj szakaszat éli.



Apiciusrél, a mi szerzojérol

Apicius Kr. e. 25 korul szuletett, tehat mar Augustus Octavianus
csaszarsaga alatt élt. A ra vonatkozo egykoru irott adatok mind Tiberius
csaszar idejébdl (Kr. u. 14-37.) maradtak fenn, a szerzd halalat a 25. évre
teszik.

Marcus Gavius Apiciust kortarsa az idésebb Plinius ,ad omne luxus
ingenium natus”™-ként jellemezte, vagyis az volt a véleménye, hogy
szuletésétdl fogva hajlamos volt mindenfajta luxusra, sét a luxus mindenfajta
kicsapongasara. Késébb a szigoru erkolcsi Plinius még fokozta is ezt a
lesujté véleményét, ,nepotum omnium altissimus gurges”, szerinte az
élvezethajhaszast a tékozlasig vitte (Plinius: Naturalis historae 10,133.).
Tobben emlitik hires inyencként, s irnak arrdl, hogy kullénleges ételeket
krealt, amelyek szenzacioként hatottak. Halalat is ez a szenvedélye okozta.
Apicius ugyanis el6kel6 és gazdag csaladbdl szarmazott, s vagyonat Roma-
szerte hires lakomaira tékozolta (Seneca: de vita beata 11,4.). Amikor egy
napon kiderult, hogy mar ,csak” 10 milli¢ sestertiusa maradt, ugy talalta, hogy
életszinvonala fenntartasahoz ez az 6sszeg mar nem elégseéges, mérget ivott,
igy végzett magaval.

Seneca Apicius anyjanak irott kondolealo levelébdl valo részlet kitér a
halal kérilményeire: (De consolatione ad Helviam X, 8-9.)

Libet dicere: ,...Scilicet minus beate vivebat dictator noster qui
Samnitium legatos audiit cum vilissimum cibum in foco ipse manu sua
versaret, illa qua iam saepe hostem percusserat laureamque in Capitolini
lovis gremio reposuerat, quam Apicius nostra memoria vixit, qui, in ea urbe,
ex qua aliquando philosophi velut corruptores iuventutis abire iussi sunt,
scientiam propinae professus, disciplina sua saeculum infecit! Cuius exitum
nosse operae pretium est. Cum sestertium millies in culinam coniecisset, cum
tot congiaria principium et ingen Capitolii vectigal singulis comisationibus
exorpsisset, aere alieno oppressus, rationes suas tunc primum coactus ins
pexit; superfuturum sibi sestertium centies computavit, et, velut in sestertio
centies vixisset, veneno vitam finivit.”

Mondhatnék: ,Természetesen a Diktatorunk (vagyis Caesar) kevésbé
boldog életet élt, amikor a Samnitok koveteit hallgatva, maga keverte meg
szerény és izetlen ebédjét a tlzhelyen azzal a kézzel, amellyel szamtalan
ellenséget szurt le, és amellyel a babért személyesen helyezte a Capitoliumi
lupiter 6lébe, mint ahogyan Apicius élt a mi korunkban, aki abban a varosban
(az Urbsban), ahonnan egykor — azzal az indokkal, hogy megrontjak és
élvezetekre tanitjak a fiatalsagot —, kilizték és Kkitiltottak a filozéfusokat, 6 a
konyhamivészet tudomanyat hivatassa avatta, és tanitasaval egész korunkat
megfertézte!” ...Erdemes megismernink haldla okat is. Amikor
konyhamivészetére pazarolta 100 millié sestertiust kitevé vagyonat, amikor a
csaszar annyiféle ajandékat elpocsékolta és a Capitolium mérhetetlen adaoit
eltékozolta kulonféle tivornyakra, csupan ekkor, addssagai nyomaszto
sulyatél fenyegetve kényszerilt szamadasra; kiszamitotta, hogy maradna
még 10 millié sestertiusa és ekkor, mintha rémséges éhezésben kéne tovabb
élnie, ha 10 milli6 sestertiusbdl kell megélnie, méreggel vetett véget
életének.”

A kortars Senecanal, a csalad baratjanal hitelesebben senki sem
jellemezhette volna jobban Apiciust. Az idézet ugyanis nemcsak a ,tékozld



fil” gyengeségeire mutat ra, ugyanakkor — mondhatndk, ugyanabban a
mondatban —elismeri Apicius mufajt teremté képességét, abbeli érdemét,
hogy tudomannya avatta a konyham(ivészetet.

A rémai konyha, vidéken és varosban is roppant egyszerl volt még a
Kr. e. Il. és az |. szazad folyaman (vagyis Réma terlleti hoditasainak kezdeti
szakaszan), a ,konyhatorténethez” Cato részletez$ leirasai és receptjei,
Cicero megjegyzései, Horatius versrészletei szolgaltatnak hiteles adatokat.
Amikor Apiciusrol a kortarsaitdél szarmazé (id. Plinius és Seneca) kritikai
megjegyzeéseket olvassuk, érezzik, hogy itt az életmdédban és az
életszemléletben beallott hirtelen valtozasrol is sz6 van.
Az alabbiakban réviden vazoljuk e jelenség torténelmi hatterét, a nagy
valtozasok okat.



A torténelmi korszakrél, az Apicius-konyv hatterérol

Caesar diktaturajaval (Kr. e. 48—44.), de kulondsen az Actiumi csataval
(Kr. e. 31.) minGségileg U] és tartdés valtozas kovetkezett be a rémai allam
torténetében: a koztarsasagi allamformat véglegesen uj allamrend valtotta fel,
melyet a torténetirbk — az Okor 6ta — principatus széval jeldlnek. lulius
Caesar torténelmi jelent6éségl felismerése az volt, hogy a vilaghatalomma
nétt birodalmat nem lehet tovabb hagyomanyos keretek kozott és
hagyomanyos modszerekkel kormanyozni. Az egymassal versengd és véres
harcokat vivé partcsoportosulasok uralma helyett kdzponti vezetésre volt
szukség. Mind a hadvezetésben, mind az allamvezetésben jaratos
emberekbdl burokratikus apparatust igyekezett megszervezni.

Roma vilaghatalmanak tartdés fennmaradasahoz Octavianus tette meg
a kovetkezé lépést. O ugy latta, hogy a rémai arisztokracia ellenallasat,
minden Uj intézkedés kritikatlan ellenzését csak ugy lehet a minimumra
csOkkenteni, ha megmaradnak — latszélag — a senatus és a senatusi
tisztségek. Vagyis ugy kell tenni, mintha minden valtozatlan maradna, az uj
monarchiat ugy kell megszervezni, mintha a régi allamforma mikddne
tovabb. Onéletrajzanak sorai is ezt hangsulyozzak: ,rem publicam a
dominatione functionis oppressan in libertatem vindicavi’ ,Tizenkilenc éves
koromban a magam elhatarozasabol és a magam koltségén hadsereget
szerveztem, melynek segitségével a parturalomtél szorongatott allamot
felszabaditottam... Ez utan tekintély dolgaban mindenkit felulmultam,
hatalmam viszont semmivel sem volt tébb, mint hivatalbeli tarsaimé...”
(Monumentum Ancyranum |, 1 és 34, 3. Borzsak |. ford.)

Apicius korardl elvben Tacitus: Annales néven ismert torténeti
mavének |-Il.  konyve”, illetve fejezetei adhatnanak leghitelesebb
informacidkat. E mi , Tiberius és kora” cimet viseli és a Kr. u.-i 14-19. évekrdl
szamol be. Cornelius Tacitus azonban, a maga moddjan elfogult szerzé,
csaladja az Augustus Aaltal szétvert felsé rétegbdl szarmazik, Apicius
csaladjahoz hasonléan. Mivét a Flaviusok alatt, illetve az els6 szazad végén
irja, s bar megbizhatbéan rdgziti az eseményeket, kommentalasukbdl néha
kicseng elfogultsaga. Augustus utani generacioként sziletett, Apiciushoz
hasonléan, atélte a lulius—Claudius-haz, s a Flaviusok kegyetlen korszakat. A
monarchia megvalté erejében nem hitt, bar leplezni kényszerult ezt a
felfogasat.

A Roémai Birodalom elsd, Augustus néven ismert csaszara, amikor
halala elétt Kr. u. 14-ben un. végrendeletét — amibdl fentebb idéztink —
koOzzétette, természetszerileg nem emlitette, hogy fél évszazaddal korabban,
az Actiumi csata utan (Kr. e. 31-ben) ugy teremtett rendet és 6nmaganak
tekintélyt, hogy szazaval végeztette ki a kOztarsasagparti arisztokratakat és
ezrével a szenatori csaladok tagjait (kdztik pl. Cicerot is!). A rémulet még
generacionyi ideig kisértett a fels6 korokben. A vagyonvesztésre itélt
csaladok fiatal generacidja kénytelen elhagyni Romat és Uj egzisztenciaval
probalkozik Eszak-Italidban és a provincidkban. Az (j véllalkozok egy része
az Alpokon tul Noricumban és Panndniaban telepszik le, vagy itt, az ,uj”
piacon bonyolitja Uzleteit észak-italiai megbizoi nevében (amirl a pannoniai
feliratok névanyaga tanuskodik). S hogy a szakacskonyv szerzéjének a
csaladjat is kozeéjuk sorolhatjuk, azt az APIC[IVS] bélyegli borosamphorak
tanusitjak. Eszak-Italidban a Po-vidéki varosokban és a Noricumi kiralysag



keresked6 kdzpontjaban, a Magdalensbergen (Klagenfurt fol6tt) talaltak ilyen
szallitbedényeket a legujabb asatasok alkalmaval.

Augustus eltaposta az ujra meg ujra felizzé polgarhaboru parazsat és
biztositotta a joléthez szukséges nyugalmat, hiszen mindenekel6tt tartos béke
kellett a hatalmassa nétt birodalom legtavolabbi részei  kozotti
kapcsolattartashoz. Békére volt szikség a tavkereskedelem fenntartasahoz,
a kés6bb legendassa valt tavolsagi utak kiépitéséhez, a tengeri és folyami
hajozashoz. Roma Augustus idejében — éppen a Kr. sz. koruli években —
tartott hoéditasai felénél (Panndnia ezek sordban a 22. tartomanynak
szamitott), s terlleti kiterjedésének 2/3-at érte el. Egy évszazaddal késébb, a
Il. szazad legelején, Traianus csaszar alatt jutott a legnagyobb kiterjedéséig:
ekkor 44 provincia tartozott a Birodalomhoz. E sok nemzetiségi, sokféle
népet dsszefogd, soknyelvli Imperium nyitott volt minden vonatkozasban.
Befogadta a kulonféle terlletek isteneit, elfogadta mivészetét, eltlrte
szokasait, meghonositotta ndvényeit, atvette életmaddjat, tobbek kdzott
étkezeési szokasait is. Ez a tolerans szemlélet adott lehet6séget arra, hogy
Irantdl Britanniaig, Afrikatdl a Rajna—Duna vonalaig, legalabbis a varosokban,
a polgarsag nagyjabdl azonos szinvonalon élhetett. Egységes torvénykezeés
és egységes kozigazgatasi rendszer tamogatta, azonos mdodon szervezett
hadsereg biztositotta a kuls6 és bels6 nyugalmat az ,elv’, vagyis a
nagyvonalu politikai koncepcié gyakorlati megvaldsitasahoz.

Mi ujat hozott a torténészek szamara a széban forgo, régota ismert
folyamat szempontjabdl Apicius szakacskonyve? Milyen bizonyitékokkal
szolgal, ha fenti szemszo6gbél tanulmanyozzuk? Miért hiteles dokumentacio a
megvaltozott életkdrilmények szempontjabdl?

A szQveget olvasva feltlinik, hogy:

a. Réma uj izekkel ismerkedett a Kr. sziletése koruli évtizedekben, amelyeket
fékent Gorogorszagbdl és a hellenizalt keletrdl vett at.

b. A receptek hozzavaldi az akkor ismert vilag legtavolabbi részeibdl valok, a
tavkereskedelem jovoltabdl.

c. Az ételeken Kkivul uj étkezési szokasokat honositottak meg az Urbsban és
Italiaban, amelyeket ugyancsak Gorogorszagbol és a hellenizalt keletrél,
illetve Egyiptombdl vettek at, de amelyek ugyancsak gyorsan terjedtek tovabb
a Birodalomban.

Ezekrél vall Apicius szdvege. S ehhez kapcsolddik mindaz a tanulsag,
amit a régészeti kutatas eredményei hoztak az egész Birodalom teruletérdl.
Egyetlen generacié alatt a felsorolt anyagok, izek és szokasok
tovabbterjedtek és megtalalhatok Italian kivdl, a
legtavolabbi provincidkban is, koztuk az |. szazadtél Panndniaban.



Az Apicius-mii, mint a romai csaszarkori életméd
dokumentaciodja, forraskiadvanya

A szakacskonyv receptjeit olvasva szinte minden ételnél megjegyzést
talalunk arrol, milyen hozzavalokbol készilhet el a megfelel6 étel. Csak
néhany példa:

A romai konyha nélkulozhetetlen alapanyagat a liquament, a szardellapaszta
izére emlékeztetd halszoszt nagyipari modszerrel termelték, a leghiresebb
halszész-Uzemek Apicius koraban Pompejibél és Leptis Magna-bdél ismertek.
(Utobbi a mai libiai Tripoli (Lybia) melletti varos volt.)

A rantashoz és az ételek tartositasahoz (ami, mint arra még kitérink a
f6zésnek egyik fontos szempontja volt) Chioson, vagy Creta szigetén termelt
bluzalisztet tartottdk a legalkalmasabbnak, de vannak ételek, amelyekhez
kizardlag az Egyiptombdl importalt buzaérleményt tartottak ajanlatosnak. A
fliszerek beszerzési helye — természetesen — a legvaltozatosabb. Az
izesitésnél a legfontosabb a /laserpitium, vagy silphium nevi gyokerek a
Cyrenaicabdl valok, némely esetben Perzsia és Orményorszag azonos
termékével is helyettesithetdk!

A f6zéshez hasznalt legjobb borokat Hispaniabol és Numidiabol
szallitottak Italidba, s ugyancsak a Tarraconensis, valamint Eszak-Afrika
olajtermésébél késziilt a legjobb izii étel. igy valik érthetévé a Monte
Testaccio, vagyis a cserép-hegy keletkezése Roma szivében. A Vatikan
szomszédsagaban emelkedd, maig beépitetlen terjedelmes domb — a
csaszarkori vamhivatal mellett — kizarélag ,megsemmisitett” amphorak
toredékeib6l halmozodott fel. A régészeti feltarasok ma mar azt is
megallapitottak, hogy zdmében hispaniai, kisebb aranyban afrikai amphorak
toredékeit halmoztak fel, tervszerlien, rétegekben. Tartalmuk egykor a
csaszarkori haztartasok igényeit elégitette Kki...

A példakat hosszan sorolhatnank, itt csupan kiragadott példaként a
Panndniaba iranyulé importot emlitjuk abbdl az idébdl, amikor Panndnia mar
becsatlakozott a Romai Birodalom egységébe. Ez a tobb évtizedet feldlel
id6észak tobb fazisbdl allt, a politikai el6csatarozasoktdl, a meghdditandd
terilet helyi lakossaganak vezetbivel kotott szerz6déses viszonyon, a
keresked6k szamara biztositott privilegiumokon at a megszall6 hadsereg
felvonulasaig. Ennek az id6szaknak minden lépcs6foka Augustus és Tiberius
idejére esett Pannoniaban. El6ész6r maga Octavianus volt a hadvezér, majd
csaszarként Tiberiust, az 6t utodld csaszart kuldte el6szor Kr. e. 14-ben
hadvezérként, majd Kr. u. 6-14 kozott a katonai felligyelet ellendrzésére,
illetve a polgari kdzigazgatas megszervezésére Pannoniaba. Augustus sajat
szavaival ,...hogy békésen szilarditsa meg, amit haboraval megszerzett...”
(Velleius 11, 123.)

Panndnia hivatalos elfoglalasanak datuma Kr. e. 11., e terllet ekkor
még Dalmatiaval egyutt lllyricum néven szerepelt a hivatalos feljegyzésekben.
Valojaban az el6készités fazisa mar Kr. e. 35-ben elkezd6détt, s a hatar
megszilarditasat és a kozigazgatas beinditasat hivatalosan Kr. u. 21-re
teszik.

Pannonia katonai felvonulasahoz és polgari berendezkedéséhez az
emlitett fél évszazad alatt Aquileia kikdtévarosa volt a bazis az Adria partjan
(Velence kozelében). Tiberius maga sokaig élt itt csaladjaval, fia is itt szuletett



Kr. u. 11-ben. Az aqulieai Uzlethazak és a beruhazé bankok szinte
elarasztottak ebben az idében az uj terulet piacait. Vevokoruket elsésorban a
megszalld hadsereg biztositotta, a katonasag ugyanis Uj allomashelyén, s
maguk a kereskedd csaladok is italikus modon, a megszokott korulmények
kozott kivantak élni az uj, esetleg csak atmeneti lakdhelyikon. Kr. u. 14-ben
pl. a dél-panndniai Emonaban (ma Ljubljana) a foldet kapott 1égids veteranok
azért lazadtak fel, mert elégedetlenek voltak a kornyékbeli viszonyokkal, s
Tiberiusnak kellett az tgyet rendbe hoznia.

A ,megfeleld” korilményekhez az import bor, az import olaj, s ha mar
az ételeknél tartunk az import osztriga is hozzatartozott. Nem szolva az
illatszerekrdl, a selyemkelmékrél, ékszerekrél, Uvegedényekrél, az un. terra

Mindezeket a messzefdldrél importalt, a Birodalom legtavolabbi
vidékérél beszerzett arufajtakat, az osztriga-kagylojat is beleértve, felszinre
hoztdak Panndniaban a régészeti kutatasok mar az |. szazad els6 felébdl,
illetve egyes vidékeken az |. szazad kozepétdl. Mindenekel6tt az Adriai-
tengert az Eszaki-tengerrel 6sszekété un. Borostyan-ké utvonal telepiiléseirél,
pl. Savariabdl (Szombathely), és Scarbantiabdl (Sopron), Sallabdl (Zalalové),
kés6ébb az E-D-i Utrél elagazd, a Balatont is érintd atlés ut mellél, Gorsiumbol
(Tac) és Aquincumbol (Budapest).

Az osztrigafogyasztasra tdbbszor is felhiviuk a figyelmet, mert a
,Szokast” szimbolumként értelmezzik. Ennyire romlékony és draga ennivalo
megfeleléen illusztralja az akkori kereskedelem gyorsasagat és az Uj
telepesek igényességét, no meg fizet6képességét. Panndniahoz legkozelebb
az Istriai-félsziget  déli  részén, Pore¢  kornyékén  Uzemeltek
osztrigatenyészetek. A darabos jégben hitott tartalyokban szallitott aru meég
igy is 5-6 napos utat tett meg szekéren az Alpok hagdéin at. Apicius
szakacskonyvében, tobb receptet is ajanl az €l6 osztriga tartositasahoz (1, i2).
S az mar a kifinomult luxus fokozasa, amikor arrdl ir, hogy milyen fajta
halsz6szokat hasznaljunk izesitésdul...

Apicius ajanlatai k6zott sok ilyen specialis recept szerepel. Megtudjuk
pl., hogy milyen taplalék sziukséges allatok hizlalasahoz, vagy toméséhez,
annak érdekében, hogy husuk bizonyos specialis izt nyerjen. A sertést pl.
szaritott fugével etették és levagasuk el6tt meghatarozott ideig mulsummal,
vagyis mézes borral itattak. A sertés maja ettél pikans izt kapott. Hasonlo
tanacsokkal szolgal a kdnyv a tengeri marna, a flamingo, a csiga kulénleges
iz taplalekokkal valo etetéséhez, majd ételként valo elkészitéséhez.

Halszdszok, borkészitmények, sajt fajtak, rantasliszt, dusnedvi flszer-
novények tartoznak a romai konyha alapanyagai k6zé. Az er6s, csip6s
flszerek és a tul édes borkeverékek kombinacioja adta meg a korabeli ételek
jellegzetes izét. A fenti hozzavalok felhasznalasa kényszeriségbdl alakult ki,
ugyanis tobb ma is nélkulézhetetlen hozzavalét helyettesitettek: vizet, cukrot,
Sot.

Az ivéviz hidnya, s6t a fé6zéshez alkalmas viz hianya is nagy gondot
okozott a Rémai Birodalom legtobb részén. (Mint maig is ugyanezekben az
orszagokban: Anglidban a teaivas, Francia- és Olaszorszagban az enyhe
alkohol tartalmu vorosbor fogyasztasa — meég a gyermekek is ezt viszik az
iskolaba — arulkodik e megoldatlan problémardl, Kisazsia és Eszak-Afrika
térségérél nem is szodlva.) E hiany potlasara a mustot és a bort hosszantarto
f6zéssel felére, harmadara, negyedére slritették be, a réomai korban a



koncentracié fokatol fuggbéen caroneum, defrutum, sapa volt az igy nyert
folyadék neve, amelyet aztan a keresked6k amphoraban szallitottak. A kis- és
nagyuzemekben elballitott borpreparatumok ize természetesen vidékenkeént
valtozott, s ezek divatja is mddosult az idék folyaman. Ahol ez egészségi
szempontbdl lehetséges volt, f6zott, illetve forralt vizet hasznaltak, s ebben az
esetben izesitésként adagoltak a defrutumot.

A soO ritka természeti kincsnek szamitott a Foldkozi-tenger vidékén,
fézéskor ezért halszésszal poétoltak ezt az izt. A készitményt gordg nevén
garumnak, latin nevén liquamennek nevezték. Ha vizzel, illetve borral
felhigitottak, esetleg kevés ecetet is adtak hozza vagy mézzel izesitették,
oenegarum, illetve hydrogarum néven Kkerult forgalomba. E halszész
elkészitésének tobbféle mddozatat leirtdk az okorban, mindegyiknek az a
lényege, hogy apro tengeri halak, szardellak tomegeit legalabb két honapig a
napon bomlasztottak, s a kipréselt és atszirt folyadékot hasznaltak fel a
garumhoz, amely igy tomény tengeri s6 izét adta. A ma szardellapasztahoz
hasonlé sdritmény ezért a romai ételeknek a legkisebb mennyiségben is
pikans hal-izt kolcsonzott. Ez az iz minden romai étel jellegzetességéhez
tartozott. A garumot hazilag is el6allitottdk s ennek az eljarasnak is maradtak
receptjei, de a gyakorlatban készen vett ,puré’-vel féztek. Miutan hihetetlenal
nagy volt a kereslet, a nagyizemek szallitasai is szaporodtak. Az amphorak
vallara festett ,reklam” szovegekkel kinaltdk magukat a gyartd cégek. Egy
Pompeji-beli cég edényén pl. ez olvashaté: ,liquamen/optimum/ /seccatum/Ex
officina Umbrici Agathopi.” Vagyis Umbricius Agathopus Uzemébdl valo
legjobb halszdsz sliritmény.

Pompeji garum UGzemei voltak egyébként Apicius koraban a
leghiresebbek e mifajban. Késébb Lepcis Magna Afrikaban, a mai Libiaban
és altalaban az afrikai gyartmanyok, valamint Hispania garum Uzemei
szerezték meg az egyeduralmat Réma piacain. S itt Ujra a Rdma-varosi
Monte Testacciot idézzuk, amely domb kizardlag hispaniai és afrikai
amphorak felhalmozott toredékeibél keletkezett. Ma, amikor altalanos kép
alakult ki a romai csaszarkori bérek alakulasardl, egyértelmid, hogy az
annyival olcsébb afrikai munkaer6 miatt (a tengeri szallitds koltségeit is
figyelembe véve) Kkifizetddobb volt az afrikai provinciakba telepiteni a
nagyuzemeket és a gyarakat. Volubilis romai varos hataraban, Mauretania
Tingitanisban (a mai Marokkéban) ma is megtekintheték egy ilyen garum-
nagylzem maradvanyai. Szicilidban, Palermo kozelében az okori sdparold
uzem jelenleg is termel, s6t a garum egy fajtajat is forgalomba hozzak.

A f6zéshez sziukséges folyadékot szallitds és raktarozas céljabdl
tartositottak. A sdritett boros készitmények és az ételek izesitéséhez
nélkulozhetetlen so6t helyettesité sdritett tengeri halszész készitmények
mellett még roviden a flszerekrdl is emlitést kell tennunk. Minden ételt
egyidejlleg tobbféle fliszerrel is izesitettek, kozuluk azonban Apicius
szOvegében a legfontosabb a silphium, mas néven laserpitium, vagy laser
hasznalata volt. Ez a hires ndvény a Cyrenaika specialitasa (a mai Libia déli,
tengerparti teruleteir6l van szd), mindenfajta abrazolason szerepel, s6t még
ezlst pénzek hatlapjan is. Oly nagy tételekben szallitottdk Romaba és
Gorogorszagba, hogy mar a Kr. u.-i |. évszazadban kipusztult, és gyengébb
min&ségl kisazsiai valtozataival kellett az inyenceknek beérnidk.

A flszerek nélkulozhetetlensége természetesen a piaci arukat is
felverte. A sok errél sz6lé korabeli irodalmi adat koézil egy jellemzé



dokumentumot emlitink. Az V. szazad elején Alarich nyugati got kiraly
Noricum provinciat akarta kikényszeriteni az akkor mar elgyengult romai
kormanyzattdl népe letelepedési tertleteként. A gotok fegyvergyartasahoz lett
volna szukség a kivalo min6ségi vas-lel6helyek és Uzemben lévé banyak
birtoklasara. Alarich 407-t61 harom alkalommal lerohant seregével Rémaig, de
alkudozasaival nem ért célt, ezért harmadik alkalommal 429-ben elfoglalta
Rémat. A fejvesztett, rémult szenatus ekkor teljesitette a nyugati gét kiraly
minden kovetelését, amelyek kozott példaul 5.000 libra arany, 30.000 libra
ezust és 15.000 libra bors szerepelt jovatételként.

Megjegyzendd, hogy a ndvekvd fénylizés, a Romaba és lItaliaba hozott
nagyértékld arucikkek beszerzése mar a csaszarkor legelején, tehat Apicius
koraban — rovid idén belll —, igen sok pénzbe kertlt, a kiadasok fedezetére
nem volt elég érme, vagyis nagy pénzhiany keletkezett. Augustus csaszar
emiatt is teljesen Uj gazdasagpolitikara kényszerllt, pedig a lakomak
fénylzését mar a Kr. e.-i |. szazadban elvben torvényekkel korlatoztak.
,Lucius Sulla diktator térvényjavaslatot terjesztett a nép elé és ebben
megszabta, hogy Kalendae, és Nonae alkalmaval, tovabba a jatékok napjain
és bizonyos uUnnepnapokon esetenként 300, az 6sszes tdbbi napon pedig
legfeljebb 30-30 sestertiust szabad és jogos lakomakra kolteni.” (Gellius:
Noctes Atticae 2. 11-24.)

A mindenfajta draga aruk importja mellett, a tolerancia folyomanyaként
az Imperium terjeszkedésével Uj istenek is bevonultak Rémaba, tébben a
romai pantheonban is helyet kaptak (pl. a gorég Aesculapius, az egyiptomi
Isis, az afrikai Saturnus). A kisazsiai misztériumvallasok a Il. szazadtél a
legnépszerlibb vallasokka valtak, annak ellenére, hogy Iényeguk oly tavol allt
a latin racionalis gondolkodastol. Ugyanigy terjedtek el és honosodtak meg
lényegukt6l idegen kozegben a mindennapi életnek olyan jellegzetes
szokasai is, mint pl. a napi aldozatbemutatasok a templomok el6terében a
szabadban, a szinhazi el6adasok és amphitheatrumi jatékok a fedetlen
épuletekben, vagy a napi firddézés szinte kotelezévé valt gyakorlata.
Mindezek a szokasok a Foldkozi-tenger vidékén, mediterran klima mellett
alakultak ki, de valtoztatas nélkul vették at a lényegesen nedvesebb és
hivosebb éghajlatu Britanniaban és a Rajna—Duna-menti provinciakban is. A
varosi polgarsag ugyanis birodalomszerte arra torekedett, hogy ,romai
modon” élien, s ennek érdekében szamara nemcsak idegen, hanem
alkalmatlan, kényelmetlen és koltséges szokasokat is felvallalt. Ezt a
folyamatot a legtalalobban j6 fél évszazaddal ezel6tt Alféldi Andras igy
fogalmazta meg: ,A Rd&ma-utanzasban nagy része van az alattvalok
vagyainak és oOnkéntes alkalmazkodasuknak. De er6sebb volt ebben a
vilagallam vasakaratanak bélyege, amelyet az egységes foldfelméréstdl,
adorendszertdl, kdzszolgaltatasi kotelezettségekig, a sulyok és mértékek, a
pénzrendszer koz0ssegeig ugyanaz a hadsereg biztositott, egyazon uthalozat
kapcsolt 0ssze és egyforman tagolt tarsadalom viselt magan mindendatt.
Mindez az apro kdznapi dolgokon is kilutkozott: az aquincumi haztulajdonos
éppugy kotelezve volt jardat épiteni és karban tartani, a foldbirtokos pedig
utat épittetni telke mentén vagy birtokan, mint sziriai, spanyolorszagi, angliai
tarsai.” Az egységes életmodhoz tartozott ugyanazoknak az ételeknek a
fogyasztasa is, amelyek Rémaban voltak divatosak, hiszen a hozzavaldk
beszerzését mind Italiaban, mind a provinciakban a kereskedelem ugyis



biztositani tudta. Szokassa valt az ,italikus” étrend a Birodalom hivosebb
tajain is, bar ott bizonyara tobb kaldriara volt szuksége télen a lakossagnak,
meégis a divatos konnyl kosztot fogyasztottak. S hogy ez valdjaban igy volt,
bizonyitjak a régészeti feltarasok soran el6kerult allatcsontok, kagylok,
szerencsés esetben gyumolcs és gabona maradvanyok. S ugyanilyen
biztonsaggal arulkodnak, tajékoztatnak a f6zéshez szukséges haztartasi
eszk6zok, teritékként szolgalé edénykészletek. Ahhoz azonban, hogy
mindenhol divatossa valt ételek keruljenek az asztalra, szakacskényvekre volt
szukség. Ezt a feladatot toltotte be Apicius mive. Oly nagy népszeriiségének,
receptgyljteménye sikerének ez a titka.
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EPIMELES

[. conditum paradoxum. Il. conditum melizomum. lll. absinthium Romanum.
IV. rosatum et violatium. V. oleum Liburnicum sic facies. VI. vinum ex atro
candidum facies. VII. de liquamine. VIIl. ut carnes sine sale quovis tempore
recentes sint. IX. callum porcinum vel bubulum et unguellae coctae ut diu
durent. X. ut carnem salsam dulcem facias. XI. pisces fricti ut diu durent. XII.
ostrea ut diu durent. XlIl. ut uncia laseris toto tempore uti possis. XIV. ut
dulcia de melle diu durent. XV. ut mel malum bonum facias. XVI. mel
corruptum ut probes. XVII. uvae ut diu serventur. XVIIl. ut mala et mala
granata diu durent. XIX. ut mala Cydonia diu serventur. XX. ficum recentem
mala pruna pira cerasia ut diu serves. XXI. citria ut diu durent. XXIIl. mora ut
diu durent. XXIll. holera ut diu serventur. XXIV. rapae ut diu serventur. XXV.
tubera ut diu serventur. XXVI. duracina Persica ut diu serventur. XXVII. sales
conditos ad multa. XXVIII. olivas virides servare ut quovis tempore oleum
facias. XXIX. cuminatum in ostrea et conchyliis. XXX. laseratum. XXXI.
oenogarum in tubera. XXXII. oxyporum. XXXIII. hypotrimma. XXXIV.
oxygarum digestibile. XXXV. moretaria.

I. Conditum paradoxum

1. Conditi paradoxi compositio: mellis pondo XV in aeneum vas mittuntur,
praemissis vini sextariis duobus, ut in coctura mellis vinum decoquas. quod
igni lento et aridis lignis calefactum, commotum ferula dum coquitur, si
effervere coeperit, vini rore compescitur, praeter quod subtracto igni in se
redit. cum perfrixerit, rursus accenditur. hoc secundo ac tertio fiet, ac tum
demum remotum a foco postridie despumatur. tum <mittis> piperis uncias 1V,
iam triti masticis scripulos Ill, folii et croci dragmas singulas, dactylorum
ossibus torridis quinque, isdemque dactylis vino mollitis, intercedente prius
suffusione vini de suo modo ac numero, ut tritura lenis habeatur. his omnibus
paratis supermittis vini lenis sextarios XVIII. carbones perfecto aderunt T duo
milia. (1)

2. Conditum melizomum viatorium. Conditum melizomum perpetuum, quod
subministratur per viam peregrinanti: piper tritum cum melle despumato in
cupellam mittis conditi loco, et ad momentum quantum sit bibendum, tantum
aut mellis proferas aut vini misceas. sed suaserit nonnihil vini melizomo
mittas, adiciendum propter mellis exitum solutiorem. (2)

[I. Apsinthium Romanum
Apsinthium Romanum sic facies: conditi Camerini praeceptis utique pro
apsinthio cessante: in cuius vicem absenti Pontici purgati terendique unciam,



Thebaicam dabis, masticis, folii, costi scripulos senos, croci scripulos ll, vini
eiusmodi sextarios XVIIIl. carbones amaritudo non exigit. (3)

[ll. <Rosatum et violatium>

1. Rosatum sic facies: folia rosarum, albo sublato, lino inseris et sutilis facias,
et vino quam plurimas infundes, ut septem diebus in vino sint. post septem
dies rosam de vino tollis, et alias sutiles recentes similiter mittis, ut per dies
septem in vino requiescant, et rosam eximis. similiter et tertio facies, et rosam
eximis, et vinum colas, et, cum ad bibendum voles uti, addito melle rosatum
conficies. sane custodito ut rosam a rore siccam et optimam mittas. Similiter,
ut supra, et de <viola> violatium facies, et eodem modo melle temperabis. (4)
2. Rosatum sine rosa sic facies: folia citri viridia in sportella palmea in dolium
musti mittes antequam ferveat, et post quadraginta dies exime. cum necesse
fuerit, mel addes et pro rosato utere.

v

Oleum Liburnicum sic facies: in oleo Hispano mittes helenium et cyperi et
folia lauri non vetusta, tunsa omnia et cribellata, ad levissimum pulverem
redacta, et sales frictos et tritos, et per triduum vel plus permisce diligenter.
post haec aliquanto tempore patere requiescere, et Liburnicum omnes
putabunt. (5)

Vv

Vinum ex atro candidum facies: lomentum ex faba factum vel ovorum trium
alborem in lagonam mittis et diutissime agitas: alia die erit candidum. et
cineres vitis albae idem faciunt. (6)

Vi

De liguamine emendando: liguamen si odorem malum fecerit, vas inane
inversum fumiga lauro et cupresso, et in hoc liqguamen infunde ante
ventilatum. si salsum fuerit, mellis sextarium mittis et moves, picas, et
emendasti. sed et mustum recens idem praestat. (7)

Vi

1. Ut carnes sine sale quovis tempore recentes sint: carnes recentes quales
volueris melle tegantur, sed vas pendeat, et, quando volueris, utere. hoc
hieme melius fit, aestate paucis diebus durabit. et in carne cocta itidem
facies. (8)

2. Callum porcinum vel bubulum et unguellae coctae ut diu durent: in sinapi
ex aceto, sale, melle facta mittis ut tegantur, et, quando volueris, utere:
miraberis. (9)

VI
Ut carnem salsam dulcem facias: carnem salsam dulcem facies, si prius in
lacte coquas et postea in aqua. (10)

IX
1. Ut pisces fricti diu durent: eodem momento, quo friguntur et levantur, ab
aceto calido perfunduntur. (11)



2. Ostrea ut diu durent: lavas ab aceto, aut ex aceto vasculum picitum lava, et
ostrea compone. (12)

X

Ut uncia laseris toto tempore utaris: laser in spatiosum doliolum vitreum mittis
et nucleos pineos ut puta viginti, cumque utendum fuerit lasere, nucleos
conteres, et in cibis miraberis sapores: et tantundem numero nucleorum
doliolo referetur. (13)

XI

1. Ut dulcia de melle diu durent: accipies quod Graeci dicunt cnecon et facies
farinam et admisces cum melle eo tempore quo dulcia facturus es. (14)

2. Ut mel malum bonum facias: mel malum bonum facies ad vendendum,
unam partem mali et duas boni si simul miscueris. (15)

3. Mel corruptum ut probes: inlunium infundes in melle et incende: si
incorruptum est, lucet. (16)

Xl

1. Uvae ut diu serventur: accipies uvas de vite inlaesas, et aquam pluvialem
ad tertias decoques, et mittis in vas, in quo et uvas mittis. vas picari et gypsari
facies, et in locum frigidum, ubi sol accessum non habet, reponi facies, et,
quando volueris, uvas virides invenies. et ipsam aquam pro hydromelli aegris
dabis. et si in hordeo obruas, inlaesas invenies. (17)

2. Ut mala et mala granata diu durent: in calidam ferventem merge, et statim
leva et suspende. (18)

3. Ut mala Cydonia diu serventur: eligis mala sine vitio cum ramulis et foliis, et
condes in vas, et suffundes mel et defritum; diu servabis. (19)

4. Ficum recentem, mala, pruna, pira, cerasia ut diu serves: omnia cum
peciolis diligenter legito et in melle ponito, ne se contingant. (20)

5. Citria ut diu durent: in vas citrum mitte, gypsa, suspende. (21)

6. Mora ut diu durent: ex moris sucum facito, et cum sapa misce, et in vitreo
vase cum mora mitte: custodies multo tempore. (22)

7. Holera ut diu serventur: holera electa non satis matura in vas picitum
repone. (23)

8. Rapae ut diu serventur: ante accuratas et compositas asperges myrtae
bacis cum melle et aceto.

9. Aliter: sinapi tempera melle, aceto, sale, et super compositas rapas
infundes. (24)

10. Tubera ut diu serventur: tubera, quae aquae non vexaverint, componis in
vas alternis, alternis scobem siccam mittis, cooperis et gypsas, et loco frigido
pones. (25)

11. Duracina Persica ut diu durent: eligito optima, et mitte in muriam. postera
die exime, et spongiabis diligenter, et collocabis in vas. fundes salem,
acetum, satureiam. (26)

XIII

Sales conditos ad multa: Sales conditos ad digestionem, ad ventrem
movendum. et omnes morbos et pestilentiam et omnia frigora prohibent
generari. sunt autem et suavissimi ultra quam speras: sales communes frictos
lib. I, sales Ammonicos frictos lib. Il, piperis albi uncias lll, gingiber unc. Il,



ammeos unc. | semis, thymi unc. | semis, apii seminis unc. | semis (si apii
semen mittere nolueris, petroselini mittis unc. lll), origani unc. lll, erucae
semen unc. | semis, piperis nigri unc. lll, croci unc. |, hysopi Cretici unc. Il,
folium unc. Il, petroselinum unc. Il, anethi unc. Il. (29)

XV

Olivas virides servare ut quovis tempore oleum facias: olivas de arbore
sublatas in illud mittis, et erunt tales quovis tempore quasi mox de arbore
demptae. de quibus, si volueris, oleum viride facies. (27)

XV

1. Cuminatum in ostrea et conchylia: piper, ligusticum, petroselinum, mentam
siccam, folium, malabathrum, cuminum plusculum, mel, acetum et liquamen.
2. Aliter: piper, ligusticum, petroselinum, mentam siccam, cuminum
plusculum, mel, acetum, liquamen. (30)

XVI

1. Laseratum: laser Cyrenaicum vel Parthicum tepida dissolvis cum aceto
<et> liquamine temperatum, vel piper, petroselinum, mentam siccam, laseris
radicem, mel, acetum, liquamen.

2. Aliter: piper, careum, anethum, petroselinum, mentam siccam, silfi, folium,
malabathrum, spicam Indicam, costum modicum, mel, acetum, liquamen. (31)

XVII

1. Oenogarum in tubera: piper, ligusticum, coriandrum, rutam, liquamen, mel,
<vinum> et oleum modice.

2. Aliter: thymum, satureiam, piper, ligusticum, mel, <vinum>, liquamen et
oleum. (32)

XVIII
Oxyporum: cumini unc. Il, zingiberis unc. |, rutae viridis unc. I, nitri scripulos
VI, dactylorum pinguium scripulos Xll, piperis unc. I, mellis unc. IX. cuminum
aut Aethiopicum aut Syriacum aut Libycum aceto infundes, sicca et sic
tundes. postea melle comprehendis. cum necesse fuerit, <ex> oxygaro uteris.
(33)

XIX

Hypotrimma: piper, ligusticum, mentam aridam, nucleos pineos, uvam
passam, caryotam, caseum dulcem, mel, acetum, liquamen, oleum, vinum,
defritum aut caroenum. (34)

XX

1. Oxygarum digestibile: piperis semunciam, silis Gallici scripulos |,
cardamomi scripulos VI, cumini scripulos VI, folii scripulum |, mentae siccae
scripulos VI tunsa cribrataque melle colligis. cum opus fuerit, liquamen et
acetum addis.

2. Aliter: piperis unc. |, petroselini, carei, ligustici unc. singulas. melle
colliguntur. cum opus fuerit, liquamen et acetum addes. (35)

XXI



Moretaria: mentam, rutam, coriandrum, feniculum, omnia viridia, ligusticum,
piper, mel, liquamen. si opus fuerit, acetum addes. (36)



LIBER Il
SARCOPTES

. isicia. Il. hydrogarum et apothermum et amulatum. Ill. vulvulae, botelli. IV.
Lucanicae. V. farcimina.

l. Isicia

1. Isicia fiunt marina de cammaris et astacis, de lolligine, de sepia, de lucusta.
isicium condies pipere, liquamine, cumino, laseris radice. (37)

2. Isicia de lolligine: sublatis crinibus in fulmento tundes, sicuti adsolet. pulpa
et in mortario et in liquamine diligenter fricatur, et exinde isicia plassantur.
(38)

3. Isicia de scillis vel de cammaris amplis: cammari vel scillae de testa sua
eximuntur, et in mortario teruntur cum pipere et liguamine optimo. pulpa isicia
plassantur. (39)

4. Omentata ita fiunt: assas iecur porcinum et [eum] enervas. ante tamen
teres piper, rutam, liquamen, et sic superinmittis iecur et teres et misces sicut
pulpa omentata, et singula involvuntur folia lauri, et ad fumum suspenduntur
quamdiu voles. cum manducare volueris, tolles de fumo et denuo assas. (40)
5. <Aliter> isicium: adicies in mortarium piper, ligusticum, origanum, fricabis,
suffundes liquamen, adicies cerebella cocta, teres diligenter, ne assulas
habeat. adicies ova quinque et dissolves diligenter, ut unum corpus efficias.
liquamine temperas et in patella aenea exinanies, coques. cum coctum fuerit,
versas in tabula munda, tessellas concides. adicies in mortarium piper,
ligusticum, origanum, fricabis. in se commisces, <suffundes liquamen, vinum.
mittes> in caccabum, facies ut ferveat. cum ferbuerit, tractum confringes,
obligas, coagitabis, et exinanies in boletari. piper asperges et appones. (41)
6. Isicia ex sphondylis: elixatos sphondylos conteres et nervos eorum eximes,
deinde cum eis alicam elixatam <et> ova conteres, <piper, liquamen. isicia ex
his facies cum nucleis et> pipere. in omento assabis, oenogaro perfundes, et
pro isiciis inferes. (42)

7. Isicia omentata: pulpam concisam teres cum medulla siligine<i> in vino
infusi. piper, liquamen, si velis, et bacam myrtae exenteratam simul conteres.
pusilla isicia formabis, intus nucleis et pipere positis. involuta omento
subassabis cum caroeno. (43)

Il. Hydrogaratum et apothermum et amulatum

1. Isicia plena: accipies adipes fasiani recentes, praeduras et facis ex eo
tessellas. cum pipere, liqguamine, caroeno in isicio includes, ex hydrogaro
coques et inferes. (44)

2. Hydrogarata isicia sic facies: teres piper, ligusticum, pyrethrum minimum,
suffundes liquamen; temperas aqua cisternina, dum inducet; exinanies in
caccabo, et cum isicio ad vaporem ignis pones, et caleat, et sic sorbendum
inferes. (45)

3. In isicia de pullo: olei floris lib. I, liquaminis quartarium, piperis semunciam.
(46)

4. Aliter de pullo: piperis grana XXXI conteres, mittis liquaminis optimi
calicem, caroeni tantundem, aquae Xl mittes, et ad vaporem ignis pones. (47)



5. Isicium simplex: ad unum liquaminis acetabulum aquae septem mittes,
modicum apii viridis, triti piperis cocleare. isiciola incoques, et sic ad ventrem
solvendum dabis. hydrogaro faeces conditi addes. (48)

6. Isicia de pavo primum locum habent ita si fricta fuerint ut callum vincant.
Item secundum locum habent de fasianis, item tertium locum habent de
cuniculis, item quartum locum habent de pullis, item quintum locum habent de
porcello tenero. (49)

7. Isicia amulata ab aheno sic facies: teres piper, ligusticum, origanum,
modicum silfi, zingiber minimum, mellis modicum; liquamine temperabis,
misces; adicies super isicia, facies ut ferveat. cum bene bullierit, amulo
obligas spisso, et sorbendum inferes. (50)

8. Amulatum aliter: piper teres pridie infusum, cui subinde liqguamen suffundes
ita ut bene tritum ac lutulentum facias piperatum. cui defritum admisces, quod
fit de cotoniis, quod sole torrente in mellis substantiam cogitur. quod si non
fuerit, vel Caricarum defritum mittes, quod Romani ‘colorem’ vocant. ac
deinceps amulum infusum adicies vel oryzae sucum et lento igni fervere
facias. (51)

9. Amulatum aliter: ossucla de pullis exbromas. deinde mittis in caccabum
porros, anethum, salem. cum cocta fuerint, addes piper, apii semen, deinde
oryzam infusam teres, addes liquamen et passum vel defritum. omnia misces
et cum isiciis inferes. (52)

10. Apothermum sic facies: alicam elixa cum nucleis et amygdalis depellatis
et in aqua infusis et lotis ex creta argentaria, ut ad candorem pariter
perducantur. cui ammiscebis uvam passam, caroenum vel passum, desuper
<piper> confractum asparges et in boletari inferes.

[ll. Vulvulae botelli

1. Vulvulae isiciatae sic fiunt: piper tritum et cuminum, capita porrorum brevia
duo ad molle purgata, ruta, liquamen. admiscentur pulpae bene tunsae et
fricatae denuo, ipso subtrito ita ut commisceri possi<n>t, mittas piperis grana
et nucleos, et calcabis in materia bene lota. et sic coquuntur ex aqua, oleo,
liquamine, fasciculo porrorum et anetho. (54)

2. Botellum sic facies: sex ovi vitellis coctis, nucleis pineis concisis cepam,
porrum concisum, ius crudum misces, piper minutum <addes,> et sic
intestinum farcies. adicies liquamen et vinum, et sic coques.

V. Lucanicae

Lucanicas similiter ut supra scriptum est: [Lucanicarum confectio] teritur piper,
cuminum, satureia, ruta, petroselinum, condimentum, bacae lauri, liquamen,
et admiscetur pulpa bene tunsa, ita ut denuo bene cum ipso subtrito fricetur.
cum liquamine admixto, pipere integro et abundanti pinguedine et nucleis
inicies in intestinum perquam tenuatim productum, et sic ad fumum
suspenditur. (56)

V. Farcimina

1. Ova et cerebella teres, nucleos pineos, piper, liguamen, laser modicum, et
his intestinum implebis. elixas; postea assas et inferes. (57)

2. Aliter: coctam alicam et tritam cum pulpa concisa et trita una cum pipere et
liguamine et nucleis. farcies intestinum et elixabis, deinde cum sale assabis et
cum sinapi inferes, vel sic concisum in disco. (58)



3. Aliter: alicam purgas et cum liquamine intestini et albamine porri concisi
minutatim simul elixas. elixa tolles, pinguedinem concides et copadia pulpae,
in se omnia commisces. teres piper, ligusticum, ova tria, haec omnia in
mortario permisces cum nucleis et pipere integro. liquamen suffundes,
intestina imples, elixas et subassas, vel elixa tantum: appones. (59)

4. Aliter circellos isiciatos: reples intestinum impensa isicii et circellum facies
rotundum; fumas. cum miniaverit, subassas, exornas, oenogaro fasiani
perfundes, sed cuminum addes. (60)



LIBER Il
CEPUROS

I. ut omne holus smaragdinum fiat. Il. pulmentarium ad ventrem. Il
asparagos. V. cucurbitas. V. citrium. VI. cucumeres. VIl. pepones, melones.
VIIl. malvas. IX. cymas et cauliculos. X. porros. XI. betas. Xll. holisera. XIII.
rapas sive napos. XIV. raphanos. XV. holus molle. XVI. herbae rusticae. XVII.
urticae. XVIII. intuba et lactucae. XIX. cardui. XX. [funduli sive] sphongili. XXI.
caroetae.

|. De holeribus
Ut omne holus smaragdinum fiat: omne holus smaragdinum fit, si cum nitro
coquatur. (61)

[I. Pulmentarium ad ventrem

1. Beta Minutas et porros requietos elixabis, in patina compones. teres piper,
cuminum, suffundes liguamen, passum, ut quaedam dulcedo sit. facias ut
ferveat. cum ferbuerit, inferes. (62)

2. Similiter: polypodium in tepidam mittes. ubi mollierit, rades, et minutum
cum pipere et cumino trito in patinam ferventem mittes et uteris.

3. Aliter ad ventrem: facies betaciorum fasces; deterge, ne laves. in corum
medium nitrum asparges et alligas singulos fasces. mittes in aguam. cum
coxeris, condies patinam, cum eadem passum vel caroenum et cuminum et
piper asparges et oleum modicum. ubi ferbuerit, polypodium et frusta nucum
cum liquamine teres, <in> ferventem patinam fundes, cooperies. statim
depones et uteris. (63)

4. [Aliter betacios Varronis. Varro: ,betacios, sed nigros, quorum detersas
radices et mulsa decoctas cum sale modico et oleo vel sale, aqua et oleo in
se coctas iusculum facere et potari, melius etiam si in eo pullus sit decoctus.”]
(64)

5. Aliter ad ventrem: apios virides cum suis radicibus lavabis et siccabis ad
solem. deinde albamen et capita porrorum simul elixabis in caccabo novo, ita
ut aqua ad tertias deferveat [id est ut ex tribus eminis aquae una remaneat].
postea teres piper, liguamen et aliguantum mellis humore temperabis, et
aquam apiorum decoctorum colabis in mortario, et superfundes porris. cum
simul ferbuerit, appones, et, si libitum fuerit, apios adicies. (65)

[ll. Asparagos
Asparagos siccabis, rursum in calidam summittes: callosiores reddes. (66)

IV. Cucurbitas

1. Gustum de cucurbitis: cucurbitas coctas expressas in patinam compones.
adicies in mortarium piper, cuminum, silfi modice, [id est laseris radicem],
rutae modicum, liquamine et aceto temperabis, mittes defritum modicum ut
coloretur, ius exinanies in patinam. cum ferbuerint iterum ac tertio, depones
et piper minutum asparges. (67)

2. Aliter cucurbitas iure colocasiorum: cucurbitas coques ex aqua in modum
colocasiorum. teres piper, cuminum, rutam, suffundes acetum, liquamen,
temperabis, <mittes> in caccabum, cui adicies <olei guttas> et eas cucurbitas



incisas, expressas in ius mittes ut ferveant. amulo obligas, piper asparges et
inferes. (68)

3. <Aliter> cucurbitas more Alexandrino: elixatas cucurbitas exprimis, sale
asparges, in patina compones. teres piper, cuminum, coriandri semen,
mentam viridem, laseris radicem, suffundes acetum, adicies caryotam,
nucleum, teres, melle, aceto, liquamine, defrito et oleo temperabis, et
cucurbitas perfundes. cum ferbuerint, piper asparges et inferes. (69)

4. Aliter cucurbitas elixatas: ex liquamine, oleo, mero. (70)

5. Aliter cucurbitas frictas: oenogaro simplici et pipere. (71)

6. Aliter cucurbitas elixatas et frictas: in patina compones, cuminatum
superfundes; modico oleo super adiecto. fervere facies et inferes. (72)

7. Aliter cucurbitas frictas tritas: piper, ligusticum, cuminum, origanum,
cepam, vinum, liquamen et oleum. amulo obligabis in patina, et inferes. (73)
8. Aliter cucurbitas cum gallina: duracina, tubera, piper, careum, cuminum,
silfi, condimenta viridia, mentam, apium, coriandrum, puleium, caroenum,
mel, vinum, liquamen, oleum et acetum. (74)

V. Citrium
Sil montanum, silfi, mentam siccam, acetum, liquamen. (75)

VI. Cucumeres

1. Cucumeres rasos: sive ex liquamine, sive ex oenogaro: sine ructu et
gravitudine teneriores senties. (76)

2. Aliter cucumeres rasos: elixabis cum cerebellis elixis, cumino et melle
modico, <vel> apii semine, liquamine et oleo. ovis obligabis, piper asparges et
inferes. (77)

3. Aliter cucumeres: piper, puleium, mel vel passum, liguamen et acetum.
interdum et silfi accedit. (78)

VII. Pepones et melones
Piper, puleium, mel vel passum, liguamen, acetum: interdum et silfi accedit.
(79)

VIIl. Malvas
Malvas minores <in> oenogaro ex liquamine, oleo, aceto.— Malvas maiores
in oenogaro, pipere, liquamine, caroeno vel passo. (80)

IX. Cymas et cauliculos

1. Cymas: cuminum, salem, vinum vetus et oleum. si voles, addes piper et
ligusticum, mentam, rutam, coriandrum. folia cauliculorum: liquamen, vinum,
oleum. (81)

2. Aliter: cauliculos elixatos mediabis, summa foliorum teres cum coriandro,
cepa, cumino, pipere, passo vel caroeno et oleo modico. (82)

3. Aliter: cauliculi elixati in patina compositi condiuntur liquamine, oleo, mero,
cumino. piper asparges, porrum. cuminum, coriandrum viride super concides.
(83)

4. Aliter: cauliculi conditi ut supra cum elixis porris coquantur. (84)

5. Aliter: cauliculos condies ut supra, admisces olivas virides et simul
ferveant. (85)



6. Aliter: cauliculis conditis ut supra superfundes alicam elixam cum nucleis et
uva passa; piper asparges. (86)

X. Porros

1. Porros maturos fieri: pugnum salis, aguam et oleum mixtum facies et ibi
coques et eximes. cum oleo, liquamine, mero [et] inferes. (87)

2. Aliter porros: opertos foliis cauliculorum [et] in prunis coques, ut supra [et]
inferes. (88)

3. Aliter porros: in T baca coctos ut supra inferes. (89)

4. Aliter porros: <si> in aqua elixati erunt, fabae nondum conditae plurimum
admisce conditurae, in qua eos manducaturus es. (90)

XI. Betas

1. Concides porrum, coriandrum, cuminum, uvam passam t farinam, et
omnia in medullam mittes. ligabis et ita inferes ex liquamine, oleo et aceto.
(91)

2. Aliter betas elixas: ex sinapi, oleo modico et aceto bene inferuntur. (92)

XIl. Holisera
Holisera in fasciculum redacta <a> manu ex liquamine, oleo et mero bene
inferuntur, vel cum piscibus assis. (93)

Xlll. Rapas sive napos

1. Rapas sive napos: elixatos exprimes, deinde teres cuminum plurimum,
rutam minus, laser parthicum, mel, acetum, liquamen, defritum et oleum
modice. fervere facies et inferes. (94)

2. Aliter rapas sive napos: elixas, inferes. oleum super stillabis; si voles,
acetum adde. (95)

XIV. Rafanos
Rafanos cum piperato, ita ut piper cum liquamine teras.

XV. Holus molle

1. Holus molle ex holisatro: coctum ex aqua nitrata expressum concides
minutatim, et teres piper, ligusticum, satureiam siccam cum cepa sicca,
liquamen, oleum et vinum. (97)

2. Aliter holus molle: apium coques ex aqua nitrata, exprimes et concides
minutatim. in mortario teres piper, ligusticum, origanum, cepam, vinum,
liquamen et oleum. coques in pultario, et sic apium commisces. (98)

3. Aliter holus molle ex foliis lactucarum cum cepis: coques ex aqua nitrata,
expressum concides minutatim. in mortario teres piper, ligusticum, apii
semen, mentam siccam, cepam, liquamen, oleum et vinum.

[Aliter] holus molle ne arescat, summa quaeque amputantur, et purgamenta
et caules madefactos in aqua apsinthi contegito. (99) (100)

XVI. Herbae rusticae
Liquamine, oleo, aceto a manu vel in patina pipere, cumino, bacis lentisci.
(101)

XVII. Urticae



Urticam feminam, sole in ariete posito, adversus aegritudinem sumes, si
voles. (102)

XVIII. Intuba et lactucae

1. Intuba ex liquamine, oleo modico, T medere cepa concisa. pro lactucis vero
hieme intuba ex embammate vel melle et aceto acri. (103)

2. Lactucas cum oxyporio et aceto et modico liquamine. (104)

3. Ad digestionem et inflationem et ne lactucae laedant: cumini unc. I,
zingiberis unc. |., rutae viridis unc. |, dactylorum pinguium scripulos XII,
piperis unc. |, mellis unc. IX; cuminum aut Aethiopicum aut Syriacum aut
Libycum. tundes cuminum et postea infundes in aceto. cum siccaverit, postea
melle omnia comprehendes. cum necesse fuerit, dimidium cocleare cum
aceto et liguamine modico misces aut post cenam dimidium cocleare
accipies. (105)

XIX. Cardui

1. Carduos: liguamine, oleo et ovis concisis.

2. Aliter carduos: rutam, mentam, coriandrum, feniculum, omnia viridia teres.
addes piper, ligusticum, mel, liquamen et oleum.

3. Aliter carduos elixos: piper, cuminum, liquamen et oleum. (106)

XX. Sphondyli [vel fundili]

1. Sphondyli fricti ex oenogaro simplici.

2. Aliter: Sphondyli elixi ex sale, oleo, mero, coriandro viridi conciso et pipere
integro. (107)

3. Aliter: Sphondylos elixos perfundes amulato infra scripto: apii semen,
rutam, mel, piper teres, passum, liquamen et oleum modice. amulo obligas,
piper asperges et inferes. (108)

4. Aliter sphondylos: teres cuminum, rutam, liquamen, caroenum modice,
oleum, coriandrum viride et porrum. et sphondylos inferes pro salso. (109)

5. Aliter: sphondylos elixatos praedurabis, mittes in caccabum oleum,
liquamen, piper. passo colorabis et obligas. (110)

6. Aliter: sphondylos oleo, liquamine complebis, vel oleo et sale assabis. piper
asparges et inferes. (111)

7. [Aliter: sphondylos elixatos conteres et nervos eorum eximes. deinde cum
eis alicam elixatam et ova conteres, liquamen, piper. isicia ex his facies cum
nucleis et pipere. in omento assabis, oenogaro continges et pro isiciis
inferes]. (112)

XXI. Caroetae seu pastinacae

1. Caroetae frictae oenogaro inferuntur.

2. Aliter caroetas: sale, oleo puro et aceto.

3. Aliter: caroetas elixatas concisas in cuminato oleo modico coques et
inferes. cuminatum coli<cul>orum facies. (113)



LIBER IV
PANDECTER

|. sala cattabia. Il. patinae piscium holerum pomorum. Ill. minutal de piscibus
vel esiciis. |V. tisana vel sucum. V. gustum.

|. Sala cattabia (?)

1. Sala cattabia: piper, mentam, apium, puleium aridum, caseum, nucleos
pineos, mel, acetum, liquamen, ovorum vitella, aquam recentem. panem ex
posca maceratum exprimes, caseum bubulum, cucumeres in caccabulo
compones, interpositis nucleis. mittes concisi capparis minuti ... iocusculis
gallinarum. ius perfundes, super frigidam collocabis et sic appones. (116)

2. Aliter sala cattabia Apiciana: adicies in mortario apii semen, puleium
aridum, mentam aridam, zingiber, coriandrum viride, uvam passam
enucleatam, mel, acetum, oleum et vinum conteres. adicies in caccabulo
panis Picentini frusta, interpones pulpas pulli, glandulas haedinas, caseum
Vestinum, nucleos pineos, cucumeres, cepas aridas minute concisas. ius
supra perfundes. insuper nivem sub ora asparges et inferes.

3. Aliter sala cattabia: panem Alexandrinum excavabis, in posca macerabis.
adicies in mortarium piper, mel, mentam, alium, coriandrum viride, caseum
bubulum sale conditum, aquam, oleum. insuper nivem, et inferes. (118)

[I. Patinae piscium holerum pomorum

1. Patina cotidiana: cerebella elixata teres cum pipere. cuminum, laser cum
liquamine, caroeno, lacte et ovis. ad ignem lenem vel ad aquam calidam
coques. (121)

2. Aliter patina versatilis: nucleos, nuces fractas; torres eas et teres cum
melle, pipere, liquamine, lacte et ovis. olei modicum. (122)

3. Aliter patina: thyrsum lactucae teres cum pipere, liquamine, caroeno, aqua,
oleo. coques, ovis obligabis; piper asparges et inferes. (123)

4. Aliter patina fusilis: accipies holisatra, purgas, lavas, coques, refrigerabis,
restringes. accipies cerebella IV, enervabis, coques. adicies in mortario
piperis scripulos VI, suffundes liguamen, fricabis. postea adicies cerebella,
fricabis iterum. adicies holisatra et simul conteres. postea franges ova VIII,
adicias cyathum liquaminis, vini cyathum, passi cyathum, contrita simul
temperabis. patinam perunges, impones in thermospodio. postea cum
coctum fuerit, piper asparges et inferes. (124)

5. Aliter patina de asparagis frigida: accipies asparagos purgatos, in mortario
fricabis, aqua suffundes, perfricabis, per colum colabis. Et mittes <in
caccabum> ficedulas curatas. teres in mortario piperis scripulos VI, adicies
liquamen, fricabis, <postea adicies> vini cyathum unum, passi cyathum
unum, mittes in caccabum olei uncias lll. illic ferveant. perunges patinam, in
ea ova VI cum oenogaro misces, cum suco asparagi impones cineri calido,
mittes impensam supra scriptam. tunc ficedulas compones. coques, piper
asperges et inferes. (125)

6. Aliter patina de asparagis: adicies in mortario asparagorum praecisuras,
quae proiciuntur, teres, suffundes vinum, colas. teres piper, ligusticum,
coriandrum viride, satureiam, cepam, vinum, liqguamen et oleum. sucum



transferes in patellam perunctam, et, si volueris, ova dissolves ad ignem, ut
obliget. piper minutum asperges <et inferes>. (126)

7. Patinam ex rusticis, sive tamnis sive sinapi viridi sive cucumere sive
cauliculis: item facies: si volueris, substernes pulpas piscium vel pullorum.
(127)

8. [Aliter] Patina de sabuco calida et frigida: accipies semen de sabuco,
purgabis, ex aqua decoques, paulum exsiccabis, patinam perunges et in
patinam compones ad surcellum. adicies piperis scripulos VI, suffundes
liquamen, <fricabis>, postea adicies liquaminis cyathum unum, vini cyathum,
passi cyathum, teres, tandem in patinam mittes olei unc. IV, pones in
thermospodio et facies ut ferveat. cum ferbuerit, franges postea ova VI,
agitabis et patinam sic obligabis. cum obligaveris, piper asparges et inferes.
(128)

9. Patinam de rosis: accipies rosas et exfoliabis: album tolles, mittes in
mortarium, suffundes liquamen, fricabis. postea mittes liquaminis cyathum
unum semis, et sucum per colum colabis. accipies cerebella IV, enervabis et
teres piperis scripulos VIII. suffundes ex suco, fricabis. postea ova VIli
frangis, <mittis> vini cyathum unum semis et passi cyathum unum, olei
modicum. postea patinam perunges et eam impones cineri calido, et sic
impensam supra scriptam mittes. cum cocta fuerit in thermospodio, piperis
pulverem super asperges et inferes. (129)

10. Patina de cucurbitis: cucurbitas elixas et frictas in patina compones,
cuminatum superfundes, modico oleo super adiecto. fervere facias et inferes.
(130)

11. Patina de apua: apuam lavas, ex oleo maceras, in Cumana compones,
adicies oleum, liquamen, vinum. alligas fasciculos rutae et origani, et subinde
fasciculos apa T babtidiabis. cum cocta fuerit, proicies fasciculos. et piper
asperges et inferes. (131)

12. Patina de apua sine apua: pulpas piscis assi vel elixi minutatim facies ita
abundanter, ut patinam qualem voles implere possis. teres piper et modicum
rutae, suffundes liqguamen quod satis erit, sic et ova cruda confracta et olei
modicum, et commisces in patina cum pulpis ut unum corpus fiat. desuper
leniter compones urticas marinas, ut non cum ovis misceantur. impones ad
vaporem, ut cum ovis ire non possint, et, cum siccaverint, super aspergis
piper tritum et inferes. ad mensam nemo agnoscet quid manducet. (132)

13. Patinam ex lacte: nucleos infundes et siccas. echinos recentes
inpreparatos habebis: accipies patinam, et in eam compones singula infra
scripta: mediana malvarum et betarum et porros maturos, apios, holus molle
et viridia elixa, pullum carptum ex iure coctum, cerebella elixa, Lucanicas, ova
dura per medium incisa. mittes longaones porcinos ex iure Terentino farsos,
coctos, concisos, iecinera pullorum, pulpas piscis aselli fricti, urticas marinas,
pulpas ostreorum, caseos recentes. alternis compones, nucleos et piper
integrum asparges. ius tale perfundes: piper, ligusticum, apii semen, silfi.
coques, at ubi cocta fuerit, lacte colas, cui cruda ova commisces, ut unum
corpus fiat, et super illa omnia perfundes. cum cocta fuerit, <addes> echinos
recentiores, piper asperges et inferes. (133)

14. Patinam Apicianam sic facies: frusta suminis cocti, pulpas piscium, pulpas
pulli, ficedulas vel pectora turdorum cocta et quaecumque optima fuerint;
haec omnia concides diligenter praeter ficedulas. ova vero cruda cum oleo
dissolvis. teres piper, ligusticum, suffundes liquamen, vinum, passum, et in



caccabum mittis ut calefiat, et amulo obligas. antea tamen pulpas concisas
universas illuc mittes, et sic bulliat. at, ubi coctum fuerit, levabis cum iure suo
et in patellam alternis de trulla refundes cum piperis granis integris et nucleis
pineis, ita ut per singula coria substernas diploidem, in laganum similiter;
quotquot lagana posueris, tot trullas impensae desuper adicies. unum vero
laganum fistula percuties et super impones. piper asparges. ante tamen illas
pulpas ovis confractis obligabis, et sic in caccabum mittes cum impensa.
patellam aeneam qualem debes habere infra ostenditur. (134)

15. Patina cotidiana: accipies frusta suminis cocti, pulpas piscium coctas,
pulpas pulli coctas. haec omnia concides diligenter. accipias patellam
aeneam, ova confringes in caccabum et dissolves. adicies in mortarium piper,
ligusticum, fricabis, suffundes liquamen, vinum, passum, oleum modice,
reexinanies in caccabum, facies ut ferveat. cum ferbuerit [et] obligas. pulpas,
quas subcultrasti, in ius mittis. substerne diploides ... patinam aeneam, et
trullam plenam pulpae, et disparges oleum, <et> laganum pones similiter.
quotquot lagana posueris, tot trullas impensae adicies. unum laganum fistula
percuties, a superficie insuper[ficiem] pones. piper asperges et inferes. (135)
16. Patina versatilis vice dulcis: nucleos pineos, nuces fractas et purgatas,
attorrebis eas, teres cum melle, pipere, liquamine, lacte, ovis, modico mero et
oleo, versas in discum. (136)

17. Patellam tyrotaricham ex quocumque salso volueris: coques ex oleo,
exossabis. et cerebella cocta, pulpas piscium, iocuscula pullorum, ova dura,
caseum mollem excaldatum, haec omnia calefacies in patella. teres piper,
ligusticum, origanum, rutae bacam, vinum, mulsum, oleum. <in> patella ad
lentum ignem <pones> ut coquatur. ovis crudis obligabis, adornabis,
cuminum minutum asparges et inferes. (137)

18. Patellam siccam: isicia de thursione: enervabis, concides minutatim. teres
piper, ligusticum, origanum, petroselinum, coriandrum, cuminum, rutae
bacam, mentam siccam, ipsum thursionem. isicia deformabis. <adicies>
vinum, liquamen, oleum. coques. coctum in patellam collocabis. ius in ea
facies: piper, ligusticum, satureiam, cepam, vinum, liquamen, oleum. <in>
patellam pone sut coquatur. ovis obligabis, piper asparges et inferes. (138)
19. Patellam ex holisatro: elixas ex aqua nitrata, exprimis in patellam. teres
piper, ligusticum, coriandrum, satureiam, cepam, vinum, liquamen, acetum,
oleum. transferes in patellam, coques, amulo obligas. thymum et piper
minutum asparges. et de quacumque herba, si volueris, facies ut supra.

20. Patina de apua fricta: apuam lavas, ova confringes et cum apua
commisces. adicies liqguamen, vinum, oleum, facies ut ferveat, et cum
ferbuerit, mittes apuam. cum duxerit, subtiliter versas. facies ut coloret,
oenogarum simplex perfundes. piper asparges et inferes. (140.)

21. Patina ex lagitis et cerebellis: friges ova dura, cerebella elixas et enervas,
gigeria pullorum coques. haec omnia divides praeter piscem, compones in
patina praemixta salsum coctum in medio pones. teres piper, ligusticum,
suffundes <passum>, ut dulce sit. piperatum mittes in patinam, facies ut
ferveat. cum ferbuerit, ramo rutae agitabis et amulo obligabis. (141)

22. Patina mullorum loco salsi: mullos rades, in patina munda compones,
adicies <olei quod satis est et salsum interpones. facies> ut ferveat. cum
ferbuerit, mulsum mittes aut passum. piper asparges et inferes. (142)



23. Patina piscium loco salsi: pisces qualeslibet curatos friges, in patinam
compones, adicies olei quod satis est et salsum interpones. facies ut ferveat.
cum ferbuerit, mittes mulsam et ius agitabis. (143)

24. Patina piscium: pisces qualeslibet rades et curatos mittes. cepas siccas
Ascalonias vel alterius generis concides in patinam et pisces super
compones. adicies liquamen, oleum. cum coctum fuerit, salsum coctum in
medio pones. addendum acetum. asparges et coronam bubulam. (144)

25. Patellam Lucretianam: cepas pallachanas purgas (viridia earum proicies),
in patinam concides. liquaminis modicum, oleum et aquam. dum coquitur,
salsum crudum in medium ponis. at ubi cum salso prope cocta fuerit, mellis
cocleare asparges, aceti et defriti pusillum. gustas. si fatuum fuerit, liquamen
adicies, si salsum, mellis modicum. et coronam bubulam aspergis, et bulliat.
(145)

26. Patinam de lagitis: lagitas rades, lavas, ova confringis et cum lagitis
commisces. adicies liquamen, vinum, oleum, facies ut ferveat. cum ferbuerit,
oenogarum simplex perfundis. piper asperges et inferes. (146)

27. Patina zomoteganon: a crudo quoslibet pisces [lavas] in patina
compones. adicies oleum, ligquamen, vinum, [coctum] fasciculum porri,
coriandri. dum coquitur, teres piper, ligustici, origani, fasciculum <coctum>.
[de suo sibi] fricabis, suffundes ius de suo sibi, ova cruda dissolves,
temperas. exinanies in patinam, facies ut obligetur. cum tenuerit, piper
asparges et inferes. (147)

28. Patina solearum: soleas battues et curatas compones in patina. adicies
oleum, liguamen, vinum. dum coquitur, teres piper, ligusticum, origanum,
fricabis, suffundes ius, ova cruda et unum corpus facies. super soleas
refundes, lento igni coques. cum duxerit, piper asparges et inferes. (148)

29. Patina de piscibus: piperis unciam, caroeni heminam, conditi heminam,
olei unc. Il. (149)

30. Patina de pisciculis: uvam passam, piper, ligusticum, origanum, cepam,
vinum, liquamen, oleum. transferes in patellam. cum cocta fuerit, adicies in
ipsam pisciculos coctos. amulo obligas et inferes. (150)

31. Patina de piscibus dentice, aurata et mugile: accipies pisces, curatos
subassabis, postea eos in pulpas carpes. deinde ostrea curabis. adicies in
mortarium piperis scripulos VI, suffundes liqguamen, fricabis. postea adicies
liquaminis cyathum unum, vini cyathum unum, mittes in caccabum et olei unc.
Il et ostrea. oenogarum facies fervere. cum ferbuerit, patinam perunges et in
<eam> pulpam supra scriptam mittes et [in] condituram de ostreis. facies ut
ferveat. cum ferbuerit, franges ova Xl, infundes super ostrea. cum strinxerint,
piper asparges et inferes. (151)

32. Patina de pisce lupo: teres piper, cuminum, petroselinum, rutam, cepam,
mel, liquamen, passum, olei guttas. (152)

33. Patina de sorbis calida et frigida: accipies sorba, purgas, in mortario
fricabis, per colum colabis. cerebella enervabis IV cocta, mittes in mortario
piperis scripulos VI, suffundes liquamen, fricabis. adicies sorba, in se
contemperabis, franges ova VIlI, adicies cyathum liquaminis unum. patinam
mundam perunges et in thermospodio pones, et sic eam impensam mittes, ac
subtus supra thermospodium habeat. cum cocta fuerit, piper minutum
asparges et inferes. (166)

34. Patina de Persicis: Persica duriora purgabis, frustatim concides, elixas, in
patina compones, olei modicum superstillabis et cum cuminato inferes. (167)



35. Patina de piris: pira elixa et purgata e medio teres cum pipere, cumino,
melle, passo, liquamine, oleo modico. ovis missis patinam facies, piper super
asparges et inferes. (168)

36. Patina urticarum calida et frigida: urticam accipies, lavas, colas per colum,
exsiccabis in tabula, eam concides. teres piperis scripulos X, suffundes
liquamen, fricabis. postea adicies liquaminis cyathos II, olei uncias VI.
caccabus ferveat. cum ferbuerit, coctum tolles ut refrigescat. postea patinam
mundam perunges, franges ova VIII et agitabis. perfundes, subtus supra
cinerem calidam habeat. <cum> cocta <fuerit>, piper minutum asparges et
inferes. (169)

37. Patina de Cydoneis: mala Cydonia cum porris, melle, liquamine, oleo,
defrito coques et inferes, vel elixata ex melle. (170)

[ll. Minutal de piscibus vel isiciis

1. Minutal marinum: <pones> pisces in caccabum, adicies liquamen, oleum,
vinum, cocturam. porros capitatos, coriandrum minutatim concides, isiciola de
pisce minuta facies et pulpas piscis cocti concerpis, urticas marinas bene
lotas mittes. haec omnia cum cocta fuerint, teres piper, ligusticum, origanum,
fricabis, liguamen suffundes, ius de suo sibi, exinanies in caccabum. cum
ferbuerit, tractam confringes, obligas, coagitas. piper asparges et inferes.
171)

2. Minutal Terentinum: concides in caccabum albamen de porris minutatim,
adicies oleum, liguamen, cocturam, isiciola valde minuta, et sic temperas ut
tenerum sit. isicium Terentinum facies: inter isicia confectionem invenies. ius
tale facies: piper, ligusticum, origanum, fricabis, suffundes liquamen, ius de
suo sibi, vino et passo temperabis. mittes <in> caccabum. cum ferbuerit,
tractam confringes, obligas. piper asparges et inferes. (172)

3. Minutal Apicianum: oleum, liquamen, vinum, porrum capitatum, mentam,
pisciculos, isiciola minuta, testiculos caponum, glandulas porcellinas. haec
omnia in se coquantur. teres piper, ligusticum, coriandrum viride vel semen,
suffundis liquamen, adicies mellis modicum et ius de suo sibi, vino et melle
temperabis facies ut ferveat. cum ferbuerit, tractam confringes, obligas,
coagitas. piper asparges et inferes. (173)

4. Minutal Matianum: adicies in caccabum oleum, liquamen, cocturam,
concides porrum, coriandrum, isicia minuta. spatulam porcinam coctam
tessellatim concides cum sua sibi Matiana purgata intrinsecus, concisa
tessellatim mittes. dum coquitur, teres piper, cuminum, coriandrum viride vel
semen, mentam, laseris radicem, suffundes acetum, mel, liquamen, defritum
modice et ius de sui sibi, aceto modico temperabis. facies ut ferveat. cum
ferbuerit, tractam confringes et ex ea obligas. piper asparges et inferes. (174)
5. Minutal dulce ex citriis: adicies in caccabo oleum, liguamen, cocturam,
porrum capitatum, concides coriandrum minutatim, spatulam porcinam
coctam et isiciola minuta. dum coquitur, teres piper, cuminum, coriandrum
<viride> vel semen, rutam viridem, laseris radicem, suffundis acetum,
defritum, ius de suo sibi, aceto temperabis. facies ut ferveat. cum ferbuerit,
citrium purgatum intro foras, tessellatim concisum et elixatum in caccabum
mittes. tractam confringes et ex ea obligas. piper asparges et inferes. (175)

6. Minutal ex praecoquis: adicies in caccabum oleum, liquamen, vinum,
concides cepam Ascaloniam aridam, spatulam porcinam coctam tessellatim
concides. his omnibus coctis teres piper, cuminum, mentam siccam.



anethum, suffundis mel, liguamen, passum, acetum modice, ius de suo sibi,
temperabis. praecoqua enucleata mittis. facies ut ferveant, donec
percoquantur. tractam confringes, ex ea obligas. piper asparges et inferes.
(176)

7. A. Minutal ex iecineribus et pulmonibus leporis: invenies inter lepores
guemadmodum facies.

7. B. <Aliter minutal dulce>: adicies <in> caccabum liqguamen, vinum, oleum,
cocturam, porrum et coriandrum concisum, isicia minuta, spatulam porcinam
coctam tessellatim concisam, et in eundem caccabum inmittes. dum coquitur,
teres piper, ligusticum, origanum, ius de suo sibi, vino et passo temperabis.
facies ut ferveat. cum ferbuerit, tractam confringes et ex ea obligas. piper
asparges et inferes. (177)

8. Minutal ex rosis: eodem iure supra scripto, sed passum plus adicies. (178)

IV. Tisanam vel sucum

1. Tisanam sic facies: tisanam lavando fricas, quam ante diem infundes.
impones supra ignem [calidum]. cum bullierit, mittes olei satis et anethi
modicum fasciculum, cepam siccam, satureiam et coloefium, ut ibi coquantur
propter sucum. mittes coriandrum viride et salem simul tritum et facies ut
ferveat. cum bene ferbuerit, tolles fasciculum et transferes in alterum
caccabum tisanam sic, ne fundum tangat propter combusturam. lias <bene>
et colas in caccabulo super acronem coloefium ut bene tegatur. teres piper,
ligusticum, pulei aridi modicum, cuminum et sil frictum. suffundis <mel>,
acetum, defritum, liquamen, refundis in caccabum super coloefium acronem.
facies ut ferveat super ignem lentum. (179)

2. Tisanam barricam: infundis cicer, lenticulam, pisam. defricas tisanam et
cum leguminibus elixas. ubi bene bullierit, olei satis mittis et super viridia
concidis porrum, coriandrum, anethum, feniculum, betam, malvam,
cauliculum mollem. haec viridia minutatim concisa in caccabum mittis.
cauliculos elixas et teres feniculi semen satis, origanum, silfi, ligusticum.
postquam triveris, liquamine temperabis, et super legumina refundis et agitas.
cauliculorum minutas super concidis. (180)

V. Gustum

1. Gustum versatile: albas betas minutas, porros requietos, apios, bulbos,
cocleas elixas, gigeria pullorum <et> ascellas, isicia coques ex iure. perungis
patinam et folia malvarum substernis et praemixta holera componis sic ut
laxa<mentum habenat>, permisces bulbos t inversos, Damascena, cocleas,
isicia, Lucanicas breves concidis, liquamine, oleo, vino, aceto ponis ut
ferveat. cum ferbuerit, teres piper, ligusticum, zingiber, pyrethrum modicum,
fricabis, suffundis et facies ut bulliat patina. ova complura confringis et ius
mortarii reliquum commoves, commisces, patinam obligabis. dum ducit,
oenogarum ad eam sic facies: teres piper, ligusticum, fricabis, suffundis
liquamen et vinum, passo temperabis vel vino dulci. temperabis in caccabulo,
mittis olei modicum, facies ut ferveat. cum ferbuerit, amulo obligas. patinam
versas in lancem, folia malvarum ante tollis, oenogaro perfundis, insuper
piper aspargis et inferes. (181)

2. Gustum de holeribus. condies bulbos liquamine, oleo et vino. cum cocti
fuerint, iecinera porcelli et gallinarum et ungellas et ascellas divisas
<adicies>. haec omnia cum bulbis ferveant. cum ferbuerint, teres piper,



ligusticum, suffundis liquamen, vinum et passum, ut dulce sit, ius de suo sibi
suffundis, revocas in bulbos. cum ferbuerint, ad momentum amulo obligas.
(182)

3. Gustum de cucurbitis farsilibus: cucurbitas a latere subtiliter ad modum
tessellae oblongae decidis et excavas et mittis in frigidam. impensam ad eas
sic facies: teres piper, ligusticum, origanum, suffundis liquamen, cerebella
cocta teres, ova cruda dissolves et mittes ut unum corpus efficias; liquamine
temperabis. et cucurbitas supra scriptas non plene coctas ex ea impensa
imples, de tessella sua recludis, surclas et coctas eximis et frigis. oenogarum
sic facies: teres piper, ligusticum, suffundis vinum et liquamen, passo
temperabis, olei modicum mittis in caccabum et facies ut ferveat. cum
ferbuerit, amulo obligas, et cucurbitas frictas oenogaro perfundis et piper
aspargis et inferes. (183)

4. Gustum de praecoquis: [duracina primotica] pusilla praecoquia purgas,
enucleas, in frigidam mittis, in patina componis. teres piper, mentam siccam,
suffundis liquamen, adicies mel, passum, vinum et acetum. refundis in
patinam super praecoqua, olei modicum mittis et lento igni ferveat. cum
ferbuerit, amulo obligas. piper aspargis et inferes. (184)



LIBERV
OSPREON

I. pultes. Il. lenticula. lll. pisa. IV. concicla. V. tisana et alica. VI. fabaciae
virides et Baianae. VII. faenum Graecum. VIII. faseoli et cicer.

l. Pultes

1. Pultes lulianae sic coquuntur: alicam purgatam infundis, coques, facies ut
ferveat. cum ferbuerit, oleum mittis, cum spissaverit, lias diligenter. adicies
cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae, cum cerebellis
teres et in caccabum mittis. teres piper, ligusticum, feniculi semen, suffundis
liguamen et vinum modice, mittis in caccabum supra cerebella et pulpam. ubi
satis ferbuerit, cum iure misces. ex hoc paulatim alicam condies, et ad trullam
permisces et lias, ut quasi sucus videatur. (186)

2. Pultes cum iure oenococti: pultes oenococti iure condies, copadia, similam
sive alicam coctam hoc iure condies, et cum copadiis porcinis apponis
oenococti iure conditis. (187)

3. A. Pultes tractogalatae: lactis sextarium et aquae modicum mittes in
caccabo novo et lento igni ferveat. tres orbiculos tractae siccas et confringis
et partibus in lac summittis. ne uratur, aquam miscendo agitabis. cum cocta
fuerit, ut est, super agninam mittis. (188)

3. B. ex melle et musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum minus
mittis. (189)

4. Pultes: alicam purgatam infundis, coques. cum ferbuerit, oleum mittis. cum
spissaverit, adicies cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia
liatae, cum cerebellis teres et in caccabum mittes. teres piper, ligusticum,
feniculi semen, suffundis liquamen et meri modicum, et mittis in caccabum
supra cerebella et pulpam. ubi satis ferbuerit, cum iure misces. ex hoc
paulatim alicam condies, et lias ut quasi sucus videatur. (185)

II. Lenticula

1. Lenticula ex sfondylis [sive fondilis]: accipies caccabum mundum, <mittes,
coques>. adicies in mortarium piper, cuminum, semen coriandri, mentam,
rutam, puleium, fricabis, suffundis acetum, adicies mel, liguamen et defritum,
aceto temperabis, reexinanies in caccabo. sfondylos elixatos teres et mittis ut
ferveant. cum bene ferbuerint, obligas. adicies in boletari oleum viride. (190)
2. Lenticulam de -castaneis: accipies caccabum novum, et castaneas
purgatas diligenter mittis. adicies aquam et nitrum modice, facies ut coquatur.
cum coquitur, mittis in mortario piper, cuminum, semen coriandri, mentam,
rutam, laseris radicem, puleium, fricabis. suffundis acetum, <adicies> mel,
liquamen, aceto temperabis, et super castaneas coctas refundis. adicies
oleum, facies ut ferveat. cum bene ferbuerit, tudiclabis [ut in mortario teres].
gustas: si quid deest, addes. cum in boletar miseris, addes oleum viride.
(191)

3. Aliter lenticulam: coquis. cum despumaverit, porrum et coriandrum viride
supermittis. <teres> coriandri semen, puleium, laseris radicem, semen
mentae et rutae, suffundis acetum, adicies mel, liquamine, aceto, defrito
temperabis, adicies oleum, agitabis. si quid opus fuerit, mittis. amulo obligas,
insuper oleum viride mittis, piper aspargis et inferes. (192)



. Pisa

1. Pisam coques. cum despumaverit, porrum, coriandrum et cuminum supra
mittis. teres piper, ligusticum, [careum hoc est caravita] careum, anethum,
ocimum viride, suffundis liguamen, vino et liquamine temperabis, facies ut
ferveat. cum ferbuerit, agitabis. si quid defuerit, mittis et inferes. (193)

2. Pisam farsilem: coques. cui oleum mittis. <accipies> abdomen, et mittis in
caccabum liqguamen et porrum capitatum, coriandrum viride. imponis ut
coquatur. isicia minuta facies quadrata, et coques simul turdos vel aucellas
vel de pullo concisa et cerebella prope cocta cum iuscello coques. Lucanicas
assas, petasonem elixas, porros ex aqua coques, nucleorum heminam frigis.
teres piper, ligusticum, origanum, zingiber, ius abdominis fundis, lias.
angularem accipies, qui versari potest, et omentis tegis. oleo perfundis,
deinde nucleos aspargis et supra pisam mittis ut tegas fundum angularis, et
sic componis supra petasonis pulpas, porros, Lucanicas concisas. iterum
pisam supermittis. item alternis aptabis obsonia, quousque impleatur
angularis. novissime pisam mittis, ut intus omnia contineat. coques in furno
vel lento igni imponis, ut ducat ad se deorsum. ova dura facies, vitella eicies,
in mortario mittis cum pipere albo, nucleis, melle, vino candido et liquamine
modico. teres et mittis in vas ut ferveat. cum ferbuerit, pisam mittis in lancem,
et hoc iure perfundis. hoc ius candidum appellatur. (194)

3. Pisam Indicam: pisam coques. cum despumaverit, porrum et coriandrum
concidis et mittis in caccabum ut ferveat. et accipies sepias minutas, sic
quomodo sunt cum atramento suo, ut simul coquantur. adicies oleum,
liguamen et vinum. fasciculum porri et coriandri. facies ut coquantur. cum
coctum fuerit, teres piper, ligusticum, origanum, carei modicum, suffundis ius
de suo sibi, vino et passo temperabis. sepias minutatim concidis et in pisam
mittis. piper asparges <et inferes>. (195)

4. <Aliter:> pisam coques, agitabis et mittis in frigidam. cum refrigeraverit,
denuo agitabis. concidis cepam minutatim et albamentum ovi, oleo et sale
condies. aceti modicum adicies. in boletari vitellum ovi cocti colas, insuper
oleum viride mittis et inferes. (196)

5. Pisam Vitellianam sive fabam: pisam coques, lias. teres piper, ligusticum,
zingiber, et super condimenta mittis vitella ovorum, quae dura coxeris, mellis
unc. lll, liguamen, vinum et acetum. haec omnia mittis in caccabum et
condimenta quae trivisti. adiecto oleo ponis ut ferveat. condies pisam, lias, si
aspera fuerit. mel mittis et inferes. (197)

6. Aliter pisam sive fabam: ubi despumaverit, teres mel, liquamen, caroenum,
cuminum, rutam, apii semen, oleum et vinum. tudiclabis. cum pipere trito et
cum isiciis inferes. (198)

7. Aliter pisam sive fabam: despumatam subtrito lasere Parthico, liquamine et
caroeno condies. oleum modice superfundis et inferes. (199)

8. Pisam adulteram versatilem: coques pisam. cerebella vel aucellas vel
turdos exossatos a pectore, Lucanicas, iecinera, gigeria pullorum in
caccabum mittis, liquamen, oleum. fasciculos porri capitati, coriandrum viride
concidis, et cum cerebellis coques. teres piper, ligusticum et liquamen. (200)
9. Pisam sive fabam Vitellianam: pisam sive fabam coques. cum
despumaverit, mittis porrum, coriandrum et flores malvarum. dum coquitur,
teres piper, ligusticum, origanum, feniculi semen, suffundis liquamen et



vinum, <mittis> in caccabum, adicies oleum. cum ferbuerit, agitas. oleum
viride insuper mittis et inferes. (201)

IVV. Conchicla

1. <Conchiclam> cum faba: coques. teres piper, ligusticum, cuminum,
coriandrum viride, suffundis liquamen, vino et liquamine temperabis, mittis in
caccabum, adicies oleum. lento igni ferveat et inferes. (202)

2. Conchiclam Apicianam: accipies Cumanam mundam, ubi coques pisam,
cui mittis Lucanicas concisas, isiciola porcina, pulpas, petasonem. teres
piper, ligusticum, origanum, anethum, cepam siccam, coriandrum viride,
suffundis liguamen, vino et liqguamine temperabis. mittis in Cumanam, cui
adicies oleum, pungis ubique, ut combibat oleum. igni lento coques ita ut
ferveat et inferes. (203)

3. Conchiclam de pisa simplici: pisam coques. cum despumaverit, fasciculum
porri et coriandri mittis. dum coquitur teres piper, ligusticum, origanum,
fasciculum, de suo sibi fricabis, suffundis <liquamen, vino et> liquamine
temperabis, mittis <in Cumanam>. super adicies oleum, et lento igni ferveat,
et inferes. (204)

4. Conchicla Commodiana: pisam coques. cum despumaverit, teres piper,
ligusticum, anethum, cepam siccam, suffundis liquamen, vino et liquamine
temperabis. mittis in caccabum ut combibat. deinde ova quattuor solves, in
sextarium pisae mittis, agitas, mittis in Cumanam, ad ignem ponis, ut ducat,
et inferes. (205)

5. Aliter conchiclam sic facies: concidis pullum minutatim, liquamine, oleo et
vino ferveat. concidis cepam, coriandrum minutum, cerebella enervata, mittes
in eundem pullum. cum coctus fuerit, levas et exossas. concides minutatim
cepam et coriandrum, colas ibi pisam coctam non conditam. accipies
conchiclarem pro modo. componis varie. deinde teres piper, cuminum,
suffundis ius de suo sibi. item in mortario ova duo dissolves, temperas. ius de
suo sibi suffundis pisae integre elixae, vel nucleis adornabis, et lento igni
fervere facies et inferes. (206)

6. Aliter conchiclatus pullus vel porcellus: exossas pullum a pectore, femora
eius iungis in porrectum, surculo alligas, et impensam [concicla farsilis] paras.
et farcies alternis pisam lotam, cerebella, Lucanicas et cetera. teres <piper>,
ligusticum, origanum et zingiber, liguamen suffundis, passo et vino
temperabis. facies ut ferveat, et, cum ferbuerit, mittis modice. et impensam
cum condieris, alternis in pullo componis, omento tegis et in operculo deponis
et in furnum mittis, ut coquantur paulatim, et inferes. (207)

V. Tisanam et alicam

1. Alicam vel sucum tisanae sic facies: tisanam vel alicam lavando fricas,
quam ate diem infundis. imponis supra ignem. cum bullierit, mittis olei satis et
anethi modicum fasciculum, cepam siccam, satureiam et coloefium, ut ibi
coquantur propter sucum. mittis coriandrum viride et salem simul tritum et
facies ut ferveat. cum bene ferbuerit, tollis fasciculum et transferes in alterum
caccabum tisanam, sic ne fundum tangat propter combusturam. lias bene et
colas in caccabo super acronem coloefium ut bene tegatur. teres piper,
ligusticum, pulei aridi modicum, cuminum <et> sil frictum. suffundis mel,
acetum, defritum, liquamen, refundis in caccabum super coloefium acronem.
facies ut ferveat super ignem lentum. (208)



2. Aliter tisanam: infundis cicer, lenticulam, pisam, defricas tisanam et cum
leguminibus elixas. ubi bene bullierit, olei satis mittis et super viridia concidis
porrum, coriandrum, anethum, feniculum, <betam, malvam cauliculum>
mollem. haec viridia minutatim concisa in caccabum mittis. cauliculos elixas
et teres feniculi semen satis, origanum, silfi, ligusticum. postquam triveris,
liquamine temperas et super legumina refundis. agitas. cauliculorum minutas
super concidis. (209)

VI. Fabaciae virides et Baianae

1. Fabaciae virides ex liquamine, oleo, coriandro viridi, cumino et porro
conciso coctae inferuntur.

2. Aliter fabaciae: frictae ex liquamine inferuntur.

3. Aliter fabaciae: ex sinapi trito, melle, nucleis, ruta, cumino et aceto
inferuntur.

4. Baianas: elixas, minutatim concidis. ruta, apio viridi, porro, aceto, oleo,
liquamine, caroeno vel passo modico inferes. (210)

VII. Faenum graecum
Faenum graecum ex liquamine, oleo et vino. (211)

VIIl. Faseoli et cicer

1. Faseoli virides et cicer ex sale, cumino, oleo et mero modico inferuntur.

2. Aliter faseolus sive cicer: frictos ex oenogaro et pipere. gustabis. et elixati,
sumpto semine; cum ovis in patella, feniculo viridi, pipere, liquamine et
caroeno modico pro salso inferuntur. vel simpliciter, ut solet.



LIBER VI

AEROPETES
[. In struthione. Il. In grue vel anate perdice turture palumbo columbo et
diversis avibus. Ill. In turdis. IV. In ficedulis. V. In pavo. VI. In fasiano. VI. In

ansere. VIIl. In pullo.

[. In struthione

1. In struthione elixo: piper, mentam, cuminum assum, apii semen, dactylos
vel caryotas, mel, acetum, passum, liquamen et oleum modice, et in caccabo
facies ut bulliat. amulo obligas, et sic partes struthionis in lance perfundis, et
desuper piper aspargis. si autem in condituram coquere volueris, alicam
addis.

2. Aliter <in> struthione elixo: piper, ligusticum, thymum aut satureiam, mel,
sinape, acetum, liquamen et oleum. (212)

Il. In grue vel anate perdice turture palumbo columbo et diversis avibus

1. Gruem vel anatem lavas et ornas et includis in olla. adicies aquam, salem,
anethum, dimidia coctura decoques, dum obduretur, levas et iterum in
caccabum mittis cum oleo et liquamine, cum fasciculo origani et coriandri.
prope cocturam defritum modice mittis, ut coloret. teres piper, ligusticum,
cuminum, coriandrum, laseris radicem, rutam, caroenum, mel, suffundis ius
de suo sibi, aceto temperas. in caccabo reexinanies ut calefiat, amulo
obligabis. imponis in lance et ius perfundis. (213)

2. In grue <vel> in anate vel in pullo: piper, cepam siccam, ligusticum,
cuminum, apii semen, pruna [vel] Damascena enucleata, mulsum, acetum,
liquamen, defritum, oleum et coques.

gruem cum coquis, caput eius aqua quam non contingat, sed sit foris ab
aqua. cum cocta fuerit, de sabano calido involves gruem et caput eius trahe:
cum nervis sequetur, ut pulpae vel ossa remaneant; cum nervis enim
manducare non potes. (214) (215)

3. Gruem vel anatem ex rapis: lavas, ornas et in olla elixabis cum aqua, sale
et anetho dimidia coctura. rapas coque, ut exbromari possint. levabis de olla,
et iterum lavabis, et in caccabum mittis anatem cum oleo et liquamine et
fasciculo porri et coriandri. rapam lotam et minutatim concisam desuper
mittis, facies ut coquatur. modica coctura mittis defritum ut coloret. ius tale
parabis: piper, cuminum, coriandrum, laseris radicem, suffundis acetum et ius
de suo sibi, reexinanies super anatem ut ferveat. cum ferbuerit, amulo
obligabis, et super rapas adicies. piper aspargis et adponis. (216)

4. Aliter in gruem vel anatem elixam: piper, ligusticum, cuminum, coriandrum
siccum, mentam, origanum, nucleos, caryotam, liquamen, oleum, mel, sinape
et vinum. (217)

5. Aliter gruem vel anatem assam: eas de hoc iure perfundis: teres piper,
ligusticum, origanum, liquamen, mel, aceti modicum et olei. ferveat bene.
Mittis amulum et supra ius rotulas cucurbitae elixae vel colocasiae ut bulliant.
si sunt, et ungellas coques et iecinera pullorum. in boletari piper minutum
aspargis et inferes. (218)



6. Aliter in grue vel anate elixa: piper, ligusticum, apii semen, erucam vel
coriandrum, mentam, caryotam, mel, acetum, liquamen, defritum et sinape.
idem facies et si in caccabo assas. (219)

lll. In perdice et attagena et in turture elixis

1. piper, ligusticum, apii semen, mentam, myrtae bacas vel uvam passam,
mel, vinum, acetum, liquamen et oleum. uteris frigido. (220)

2. perdicem cum pluma sua elixabis et madefactam depilabis. [perdices
coctural. occisa perdix potest ex iure coqui, ne indurescat; si T dierum fuerit,
elixa coqui debet. (221)

3. In perdice et attagena et in turture: piper, ligusticum, mentam, rutae
semen, liquamen, merum et oleum. calefacies. (222)

IV. In palumbis columbis [avibus in altile et in fenicoptero]

1. In assis: piper, ligusticum, coriandurm, careum, cepam siccam, mentam,
ovi vitellum, caryotam, mel, acetum, liquamen, oleum et vinum. (223)

2. Aliter <in> elixis: piper, careum, apii semen, petroselinum, condimenta
moretaria, caryotam, mel, acetum, vinum, oleum et sinape. (224)

3. Aliter: piper, ligusticum, petroselinum, apii semen, rutam, nucleos,
caryotam, mel, acetum, liquamen, sinape et oleum modice. (225)

4. Aliter: piper, ligusticum, laser vivum, suffundis liquamen, vino et liquamine
temperabis, et mittis super columbum vel palumbum. pipere aspersum
inferes. (226)

V.

1. lus in diversis avibus: piper, cuminum frictum, ligusticam, mentam, uvam
passam enucleatam aut Damascena, mel modice. vino myrteo temperabis,
aceto, liquamine et oleo. calefacies et agitabis apio et satureia. (227)

2. Aliter ius in avibus: piper, petroselinum, ligusticum, mentam siccam, cneci
flos, vino suffundis, adicies Ponticam vel amygdala tosta, mel modicum
<cum> vino et aceto, liquamine temperabis. oleum in pultarium super ius
mittis, calefacies, ius agitabis apio viridi et nepeta. incaraxas et perfundis.
(228)

3. lus candidum in avem elixam: piper, ligusticum, cuminum, apii semen,
Ponticam vel amygdala tosta vel nuces depellatas, mel modicum, liquamen,
acetum et oleum. (229)

4. lus viride in avibus: piper, careum, spicam Indicam, cuminum, folium,
condimenta viridia omne genus, dactylum, mel, acetum, vinum modice,
liquamen et oleum. (230)

5. lus candidum in ansere elixo: piper, careum, cuminum, apii semen,
thymum, cepam, laseris radicem, nucleos tostos, mel, acetum, liquamen et
oleum. (231)

6. Ad aves hircosas omni genere: piper, ligusticum, thymum, mentam aridam,
calvam, caryotam, mel, acetum, vinum, liquamen, oleum, defritum, sinape.
avem sapidiorem et altiliorem facies et ei pinguedinem servabis, si eam farina
oleo subacta contextam in furnum miseris. (232)

7. Aliter avem: in ventrem eius fractas olivas novas mittis et consutam sic
elixabis. deinde coctas olivas eximes. (233)

VI



1. In phoenicoptero. phoenicopterum eliberas, lavas, ornas, includis in
caccabum, adicies aquam, salem, anethum et aceti modicum. dimidia coctura
alligas fasciculum porri et coriandri, et coquatur. prope cocturam defritum
mittis, coloras. adicies in mortarium piper, cuminum, coriandrum, laseris
radicem, mentam, rutam, fricabis, suffundis acetum, adicies caryotam, ius de
suo sibi perfundis. reexinanies in eundem caccabum, amulo obligas, ius
perfundis et inferes. idem facies et in psittaco. (234)

2. Aliter: assas avem, teres piper, ligusticum, apii semen, sesamum frictum,
petroselinum, mentam, cepam siccam, caryotam; melle, vino, liquamine,
aceto, oleo et defrito temperabis. (235)

Vi
Aves omnes ne liquescant: cum plumis elixare omnibus melius erit. prius
tamen exenterantur per guttur vel a navi T as sublata. (236)

VIIl. <In ansere>

Anserem elixum calidum ex iure frigido Apiciano: teres piper, ligusticum,
coriandri semen, mentam, rutam, refundis liquamen et oleum modice,
temperas. anserem elixum ferventem sabano mundo exsiccabis, ius
perfundis et inferes. (237)

IX. <In pullo>

1. A. In pullo elixo ius crudum: adicies in mortarium anethi semen, mentam
siccam, laseris radicem, suffundis acetum, adicies caryotam, refundis
liquamen, sinapis modicum et oleo <et> defrito temperas et sic mittis. (238)

B. <Aliter> pullum: anethatum mellis modico <et> liquamine temperabis. levas
pullum coctum et sabano mundo siccas, caraxas et ius scissuris infundis, ut
combibat, et cum combiberit, assabis et suo sibi iure pinnis tangis. pipere
aspersum inferes. (239)

2. Pullum Parthicum: pullum aperies a navi et in quadrato ornas. teres piper,
ligusticum, carei modicum; suffunde liquamen; vino temperas. componis in
Cumana pullum et condituram super pullum facies. laser [et] vivum in tepida
dissolvis, et in pullum mittis simul, et coques. pipere aspersum inferes. (240)
3. Pullum oxyzomum: olei acetabulum maius, <laseris> satis modice,
liguaminis acetabulum minus, aceti acetabulum perquam minus, piperis
scripulos sex, petroselini scripulum, porri fasciculum. (241)

4. Pullum Numidicum: pullum curas, elixas, levas, lasere ac pipere
<aspergis> et assas. teres piper, cuminum, coriandri semen, laseris radicem,
rutam, caryotam, nucleos, suffundis acetum, mel, liquamen et oleum,
temperabis. cum ferbuerit, amulo obligas, pullum perfundis, piper aspergis et
inferes. (242)

5. Pullum laseratum: pullum aperies a navi, lavabis, ornabis et <in> Cumana
ponis. teres piper, ligusticum, laser vivum, suffundis liquamen, vino et
liquamine temperabis, et mittis pullo. coctus si fuerit, pipere aspersum inferes.
(243)

6. Pullum paroptum: laseris modicum, piperis scripulos sex, olei acetabulum,
liquaminis acetabulum, petroselini modice. (244)

7. Pullum elixum ex iure suo: teres piper, cuminum, thymi modicum, feniculi
semen, mentam, rutam, laseris radicem, suffundis acetum, adicies caryotam



et teres; melle, aceto, liqguamine et oleo temperabis <et in> pullum
refrigeratum et siccatum mittis; quem perfusum inferes. (245)

8. Pullum elixum cum cucurbitis elixis: iure supra scripto, addito sinapi,
perfundis et inferes. (246)

9. A. Pullum elixum cum colocasiis elixis: supra scripto iure perfundis et
inferes.

B. <idem> facis et in elixum cum olivis columbadibus. (247)

10. ... non valde, ita ut laxamentum habeat, ne dissiliat dum coquitur in olla,
submissis in sportella. cum bullierit, frequenter levas et ponis ne dissilat.
(248)

11. Pullus Varianus: pullum coques iure hoc: liquamine, oleo, vino, <cui
mittis> fasciculum porri, coriandri, satureiae. cum coctus fuerit, teres piper,
nucleos, <liquaminis> cyathos duos et ius de suo sibi suffundis et fasciculos
proicies. lacte temperas, et reexinanies mortarium supra pullum, ut ferveat.
obligas eundem albamentis ovorum tritis, ponis in lance et iure supra scripto
perfundis. hoc ius candidum appellatur. (249)

12. Pullum Frontonianum: pullum praedura, condies liquamine oleo mixto, cui
mittis fasciculum anethi, porri, satureiae et coriandri viridis, et coques. ubi
coctus fuerit, levabis eum, in lance defrito perunges, piper aspargis et inferes.
(250)

13. Pullus tractogalatus: pullum coques liquamine, oleo, vino, cui mittis
fasciculum coriandri, cepam. deinde, cum coctus fuerit, levabis eum de iure
suo et mittis in caccabum novum lac et salem modicum, mel et aquae
minimum. [id est tertiam partem.] ponis ad ignem lentum ut tepescat, tractum
confringis et mittis paulatim, assidue agitas, ne uratur. pullum illic mittis
integrum vel carptum, versabis in lancem, perfundis ius tale: piper, ligusticum,
origanum, suffundis mel et defritum modicum, et ius de suo sibi, temperas. in
caccabulo facies ut bulliat. cum bullierit, amulo obligas et inferes. (251)

14. Pullus farsilis: pullum sicuti liquaminatum a cervice expedies. teres piper,
ligusticum, zingiber, pulpam caesam, alicam elixam, teres cerebellum ex iure
coctum, ova confringis et commisces, ut unum corpus efficias. liquamine
temperas et oleum modice mittis, piper integrum, nucleos abundanter. fac
impensam et imples pullum vel porcellum, ita ut laxamentum habeat. similiter
in capo facies. ossibus eiectis coques. (253)

15. Pullus leucozomus: accipies pullum et ornas ut supra. aperies illum a
pectore. accipiat aquam et oleum Hispanum abundans. agitatur ut ex se
ambulet et humorem consumat. postea, cum coctus fuerit, quodcumque porro
remanserit inde levas. piper aspargis et inferes. (254)



LIBER VII
POLYTELES

I. Vulvae steriles, callum, libelli, coticulae et ungellae. Il. sumen. lll. ficatum.
IV. ofellae. V. assaturae. VI. in elixam et in copadiis. VII. ventricula. VIII.
lumbuli et renes. IX. perna. X. iocinera sive pulmones. Xl. dulcia domestica et
melce. XIlI. bulbi. XIll. fungi farnei vel boleti. XIV. tubera. XV. in colocasia.
XVI. cocleas. XVII. ova.

I. Vulvae steriles, callum, libelli, coticulae et ungellae

1. Vulvae steriles: lasere Cyrenaico vel Parthico, aceto et liquamine
temperato appones. (258)

2. In vulva [et] sterili: piper, apii semen, mentam siccam, laseris radicem, mel,
acetum et liquamen.

3. Vulvae [et] steriles: pipere, liquamine, cum lasere Parthico apponis.

4. Vulvae steriles: pipere, liqguamine et condito modico apponis.

5. Callum, libelli, coticulae, ungellae: cum pipere, liquamine, lasere apponis.
(259)

6. Vulvam ut tostam facias, in cantabro involve et postea in muriam mitte et
sic coque. (260)

[I. Sumen

1. Sumen elixas, de cannis surclas, sale aspargis et in furnum mittis vel in
craticulam. subassas. teres piper, ligusticum, liquamen, mero et passo
<temperabis>, amulo obligas et sumen perfundis. (261)

2. Sumen plenum: teritur piper, careum, echinus salsus. consuitur et sic
coquitur. manducatur cum allece <et> sinapi. (262)

[ll. Ficatum

1. In ficato oenogarum: piper, thymum, ligusticum, liguamen, vinum modice,
oleum. (263)

2. Aliter: ficatum praecidis ad cannam, infundis in liquamine, piper, ligusticum,
bacas lauri duas. involves in omento et in craticula assas et inferes. (264)

IV. Ofellae

1. Ofellas Ostienses. [in ofillam] designas ofellas in cute, ita ut cutis sic
remaneat. teres piper, ligusticum, anethum, cuminum, silfium, bacam lauri
unam, suffundis liquamen, fricas, in angularem refundis simul cum ofellis. ubi
requieverint in condimentis biduo vel triduo, promis, surclas decussatim, et in
furnum mittis. cum coxeris, ofellas, quas designaveras, separabis et teres
piper, ligusticum, suffundis liquamen et passum modicum, ut dulce fiat. cum
ferbuerit, ius amulo obligas. ofellas satias et inferes. (265)

2. Ofellas Apicianas: ofellas exossas, in rotundum complicas, surclas, ad
furnum admoves. postea praeduras, levas et, <ut> humorem exspuant, in
craticula igni lento exsiccabis, ita ne urantur. teres piper, ligusticum, cyperi,
cuminum; liqguamine et passo temperabis. cum hoc iure ofellas in caccabum
mittis. cum coctae fuerint, levas et siccas, sine iure, pipere asperso, et
inferes. si pingues fuerint, cum surclas, tollis cutem. potes et de abdomine
huiusmodi ofellas facere. (266)



3. Ofellae aprugineo more: ex oleo <et> liquamine condiuntur, et mittitur eis
condimentum, cum coctae fuerint. et super adicitur his, cum in foco sunt,
conditura, et denuo bulliunt. piper tritum, condimentum, mel, liquamen,
amulum, cum iam bulliunt. et sine liquamine et oleo elixantur, coquuntur et sic
pipere perfunduntur. <mittis> ius supra scriptum, et sic bulliunt. (267)

4. Aliter ofellae: recte friguntur ut paene assae reddantur. liquaminis summi
cyathum, aquae cyathum, aceti cyathum, olei cyathum. simul mixtis et
immissis in patellam fictilem, frigis et inferes. (268)

5. Aliter ofellas: in sartagine abundanti oenogaro. piper asparges et inferes.
(269)

6. Aliter ofellas: ofellae prius sale et cumino <aspersae> infusae in aquam
recte friguntur. (270)

V. Assaturae

1. Assaturam simplicem: assam a furno salis plurimo conspersam cum melle
inferes. (271)

2. Aliter assaturas: petroselini scripulos VI, asareos scripulos VI, zingiberis
scripulos VI, lauri bacas V, condimenti <satis>, laseris radicis scripulos VI,
origani scripulos VI, cyperis scripulos VI, costi modice, pyrethri scripulos lll,
apii seminis scripulos VI, piperis scripulos Xll, liquaminis et olei quod sufficit.
(272)

3. Aliter assaturas: myrtae siccae bacam exenteratam cum cumino, pipere,
melle, liquamine, defrito et oleo teres, et fervefactum amulas. carnem elixam
sale subassatam perfundis, piper aspargis et inferes. (273)

4. Aliter assaturas: piperis scripulos VI, ligustici scripulos VI, petroselini
scripulos VI, apii seminis scripulos VI, anethi scripulos VI, laseris radicis
scripulos VI, asareos scripulos VI, pyrethri modice, cyperis scripulos VI, carei
scripulos VI, cumini scripulos VI, zingiberis scripulos VI, liquaminis heminam,
olei acetabulum. (274)

5. Assaturas in collari: elixatur et infunditur in fretali piper, condimentum, mel,
liguamen, et attorretur in clibano quousque coquatur. elixum vero collare, si
voles, sine conditura assas, et siccum calidum perfundis. (275)

V1. In elixam et copadia

1. lus in elixam omnem: piper, ligusticum, origanum, rutam, silfium, cepam
siccam, vinum, caroenum, mel, acetum, olei modicum. persiccatam et sabano
expressam elixam perfundis. (276)

2. lus in elixam: piper, petroselinum, liquamen, acetum, caryotam, cepulam,
olei modicum. perfundis calido iure. (277)

3. lus in elixam: teres piper, rutam aridam, feniculi semen, cepam, caryotam,
liguamen et oleum.

4. lus candidum in elixam: piper, liquamen, vinum, rutam, cepam, nucleos,
conditum, modicum de bucellis maceratis unde stringat, oleum. cum coxerit,
ius perfundis. (278)

5. Aliter ius candidum in elixam: piper, careum, ligusticum, thymum,
origanum, cepulam, dactylum, mel, acetum, liquamen, oleum. (279)

6. In copadiis ius album: piper, cuminum, ligusticum, rutae semen,
Damascena. infundis vinum, oenomeli et aceto temperabis. <agitabis> thymo
et origano. (280)



7. Aliter ius candidum in copadiis: piper, thymum, cuminum, apii semen,
feniculum, mentam, bacam myrtae, uvam passam. mulso temperas. agitabis
ramo satureiae. (281)

8. lus in copadiis: piper, ligusticum, careum, mentam, nardostachyum, folium,
ovi vitellum, mel, mulsam, acetum, liquamen et oleum. agitabis satureia et
porro, amulabis. (282)

9. lus album in copadiis: piper, ligusticum, cuminum, apii semen, thymum,
nucleos infusos, nuces infusas et purgatas, mel, acetum, liquamen et oleum.
(283)

10. lus in copadiis: piper, apii semen, careum, satureiam, cneci flos, cepulam,
amygdala tosta, caryotam, liquamen, oleum, sinapis modicum. defrito coloras.
(284)

11. lus in copadiis: piper, ligusticum, petroselinum, cepulam, amygdala tosta,
dactylum, mel, acetum, liquamen, defritum, oleum. (285)

12. lus in copadiis: ova dura concidis, piper, cuminum, petroselinum, porrum
coctum, myrtae bacas, plusculum mel, acetum, liquamen, oleum. (286)

13. <lus> in elixam anethatum crudum: piper, anethi semen, mentam siccam,
laseris radicem, suffundis acetum, adicies caryotam, mel, liquamen, sinapis
modicum, defrito <et> oleo temperabis. et hoc in collari porcino. (287)

14. lus in elixam allecatum: piper, ligusticum, careum, apii semen, thymum,
cepulam, dactylum, allecem colatum; melle et vino temperas; apium viridem
concisum super aspargis, oleum mittis et inferes. (288)

VII. Ventricula

1. Ventrem porcinum bene exinanies, aceto et sale, postea aqua lavas, et sic
hac impensa imples: pulpam porcinam tunsam tritam, ita ut enervata
commisceas cerebella tria et ova cruda, cui nucleos infundis et piper integrum
mittis et hoc iure temperas. teres piper, ligusticum, silfium, anesum, zingiber,
rutae modicum, liquamen optimum et olei modicum. reples aqualiculum sic ut
laxamentum habeat, ne dissiliat in coctura. surclas ambas et in ollam
bullientem summittis. levas et pungis acu, ne crepet. cum ad dimidias coctus
fuerit, levas et ad fumum suspendis ut coloretur. et denuo eum perelixabis, ut
coqui possit, deinde liqguamine, mero, oleo modico <temperabis>, et cultello
aperies et cum liquamine et ligustico apponis. (290)

2. Ventrem ut tostum facias, in cantabro involve, postea in muriam mittis et
sic coque. (291)

VIII. Lumbi et renes

Lumbuli assi ita fiunt: aperiuntur in duas partes ita ut expansi sint, et
aspergitur eis piper tritum, nuclei et coriandrum concisum, minutatim factum
et semen feniculi tritum. deinde lumbuli recluduntur [assi] et consuuntur et
involvuntur omento et sic praedurantur in oleo et liquamine, inde assantur in
clibano vel craticula. (292)

IX. Perna

1. Pernam, ubi eam cum Caricis plurimis elixaveris et tribus lauri foliis,
detracta cute tessellatim incides et melle complebis. deinde farinam oleo
subactam contexes et ei corium reddis. et, cum farina cocta fuerit, eximas
furno et ut est inferes. (293)



2. Pernae cocturam: ex aqua cum Caricis cocta simpliciter, ut solet, inlata
cum buccellis, caroeno vel condito. melius, si cum musteis. (294)

X. Petasonem ex musteis

Petasonem elixas cum bilibri hordei et Caricis XXV. cum elixatus fuerit,
decarnas et arvillam illius candenti vatillo uris et melle contingis. quod melius,
missum in furnum, melle oblinas. cum coloraverit, mittis in caccabum passum,
piper, fasciculum rutae, merum, temperas. cum fuerit temperatum, dimidium
in petasonem perfundis et alia parte piperati buccellas musteorum fractas
perfundis. cum sorbuerint, quod mustei recusaverint, petasoni refundis. (295)

XI
Laridi coctura: Tectum aqua cum multo anetho coques, oleum modicum
destillabis et modicum salis. (296)

XIl. lecinora sive pulmones

1. lecinera haedina vel agnina sic coques: aquam mulsam facies, et ova <et>
partem lactis admisces eis ut incisa iecinera sorbeant. coques ex oenogaro,
pipere asperso, et inferes. (297)

2. Aliter [iecinera] in pulmonibus: ex lacte lavas pulmones et colas quod
capere possunt, et confringis ova duo cruda, salis grana pauca, mellis
ligulam, et simul commisces et imples pulmones. elixas et concidis. teres
piper, suffundis liguamen, passum, merum. pulmones confringis et hoc
oenogaro perfundis. (298)

XIII. Dulcia domestica et melcae

1. Dulcia domestica: palmulas vel dactylos excepto semine, nuce vel nucleis
vel pipere trito infercies. sale foris contingis, frigis in melle cocto, et inferes.
(300)

2. Aliter dulcia: musteos Afros optimos rades et in lacte infundis. cum biberint,
in furnum mittis, ne arescant, modice. eximes eos calidos, melle perfundis,
compungis ut bibant. piper aspergis et inferes. (301)

3. Aliter dulcia: siligineos rasos frangis, et buccellas maiores facies. in lacte
infundis, frigis ex [in] oleo, mel superfundis et inferes. (302)

4. <Aliter> dulcia: piperato mittis mel, merum, passum, rutam. eo mittis
nucleos, nuces, alicam elixatam. concisas nuces Abellanas tostas adicies, et
inferes. (303)

5. Aliter dulcia: piper, nucleos, mel, rutam et passum teres, cum lacte et
tracta coques. coagulum coque cum modicis ovis. perfusum melle, aspersum
<pipere> inferes. (304)

6. Aliter dulcia: accipies similam, coques [et] in aqua calida, ita ut durissimam
pultem facias, deinde in patellam expandis. cum refrixerit, concidis quasi
<ad> dulcia et frigis in oleo optimo. levas, perfundis mel, piper aspergis et
inferes. melius feceris, si lac pro aqua miseris. (305)

7. Tyropatinam: accipies lac, quod adversus patinam aestimabis, temperabis
lac cum melle quasi ad lactantia, ova quinque ad sextarium mittis, si ad
heminam, ova tria. in lacte dissolvis ita ut unum corpus facias, in Cumana
colas et igni lento coques. cum duxerit ad se, piper aspargis et inferes. (306)
8. Ova spongia ex lacte: ova quattuor, lactis heminam, olei unciam in se
dissolvis, ita ut unum corpus facias. in patellam subtilem adicies olei



modicum, facies ut bulliat, et adicies impensam quam parasti. una parte cum
fuerit coctum, in disco vertes, melle perfundis, piper aspargis et inferes. (307)
9. Melcas cum pipere et liquamine, vel sale, oleo et coriandro. (308)

XIV. Bulbos

1. Bulbos oleo, liquamine, aceto inferes, modico cumino asperso.

2. Aliter: bulbos tundes atque ex aqua coques, deinde oleo frigis. ius sic
facies: thymum, puleium, piper, origanum, mel, acetum modice et, si placet,
et modice liquamen. piper aspargis et inferes. (309)

3. Aliter: bulbos elixas in pultarium pressos, mittis thymum, origanum, mel,
acetum, defritum, caryotam, liquamen et oleum modice. piper aspargis et
inferes. [Varro: ,si quid de bulbis, dixi: ‘in aqua, qui Veneris ostium quaerunt,’
deinde ut legitimis nuptiis in cena ponuntur, sed et cum nucleis pineis aut
cum erucae suco et pipere”]. (310) (311)

4. Aliter. bulbos frictos: oenogaro inferes. (312)

XV. Fungi farnei vel boleti

1. Fungi farnei: elixi, calidi, exsiccati in garo piperato accipiuntur, ita ut piper
cum liquamine teras. (313)

2. In fungis farneis: piper, caroenum, acetum et oleum. (314)

3. Aliter fungi farnei: elixi ex sale, oleo, mero, coriandro conciso inferuntur.
(315)

4. Boletos fungos: caroenum, fasciculum coriandri viridis. ubi ferbuerint,
exempto fasciculo inferes. (316)

5. Boletos aliter: calyculos eorum liquamine vel sale aspersos inferunt. (317)
6. Boletos aliter: thyrsos eorum concisos in patellam novam perfundis, addito
pipere, ligustico, modico melle. liquamine temperabis. oleum modice. (318)

XVI. Tubera

1. Tubera radis, elixas, sale aspergis, et surculo infiges. subassas, et mittes
in caccabum oleum, liquamen, caroenum, vinum, piper, et mel. cum ferbuerit,
amulo obligas. tubera exornas et inferes. (319)

2. Aliter tubera: elixas et, asperso sale, in surculis adfigis et subassas. et
mittes in caccabum liquamen, oleum viride, caroenum, vinum modice et piper
confractum et mellis modicum, et ferveat. cum ferbuerit, amulo obligas, et
tubera compunges, ut combibant illud. exornas. cum bene sorbuerint, inferes.
si volueris, eadem tubera omento porcino involves et assabis et sic inferes.
(320)

3. Aliter <in> tubera oenogarum: piper, ligusticum, coriandrum, rutam,
liquamen, mel, vinum, oleum modice. calefacies. (321)

4. Aliter tubera: piper, mentam, rutam, mel, oleum, vinum modicum.
calefacies et inferes. (322)

5. Aliter tubera: elixa cum porro, deinde sale, pipere, coriandro conciso, mero,
oleo modico inferes. (323)

6. Aliter tubera: piper, cuminum, silfi, mentam, apium, rutam, mel, acetum vel
vinum, salem vel liquamen et oleum modice. (324)

XVII. In colocasio
In colocasio: piper, cuminum, rutam, mel, liguamen, olei modicum. cum
ferbuerit, amulo obligas. (325)



XVIII. Cocleas

1. Cocleas lacte pastas: accipies cocleas, spongizabis, membranam tolles, ut
possint prodire. adicies in vas lac et salem uno die, ceteris diebus [in] lac per
se, et omni hora mundabis stercus. cum pastae fuerint, ut non possint se
retrahere, ex oleo friges. mittes oenogarum. similiter et 1 pulpas pasci
possunt. (326)

2. Cocleas: sale puro et oleo assabis cocleas: lasere, liquamine, pipere, oleo
suffundis. (327)

3. Cocleas assas: liquamine, pipere, cumino, suffundis assidue.

4. Aliter cocleas: viventes in lac siligineum infundes: ubi pastae fuerint,
coques. (328)

XIX. Ova

1. Ova frixa: oenogarata.

2. Ova elixa: liquamine, oleo, mero vel ex liquamine, pipere, lasere.

3. In ovis hapalis: piper, ligusticum, nucleos infusos. suffundes mel, acetum:
liquamine temperabis. (329)

LIBER VIII
TETRAPUS

[. in apro. Il. in cervo. lll. in caprea. IV. in ovifero. V. bubula sive vitulina. VI. in
haedo et agno. VII. in porcello. VIII. leporem. IX. glires.

[. In apro

1. Aper ita conditur: Spongiatur, et sic aspergitur ei sal et cuminum frictum, et
sic manet. alia die mittitur in furnum. cum coctus fuerit, perfunditur piper
tritum, condimentum aprunum, mel, liquamen, caroenum et passum. (330)

2. Aliter in apro: aqua marina cum ramulis lauri aprum elixas quousque
madescat. corium ei tolles. cum sale, sinapi, aceto inferes. (331)

3. Aliter in apro: teres piper, ligusticum, origanum, bacas myrtae exenteratas,
coriandrum, cepas, suffundes mel, vinum, liqguamen, oleum modice,
calefacies, amulo obligas. aprum in furno coctum perfundes. hoc et in omne
genus carnis ferinae facies. (332)

4. In aprum assum iura ferventia facies sic: piper, cuminum frictum, apii
semen, mentam, thymum, satureiam, cneci flos, nucleos tostos vel amygdala
tosta, mel, vinum, liguamen, acetum, oleum modice. (333)

5. Aliter in aprum assum iura ferventia: piper, ligusticum, apii semen, mentam,
thymum, nucleos tostos, vinum, acetum, liquamen et oleum modice. cum ius
simplex bullierit, tunc triturae globum mittes et agitas cepae et rutae fasciculo.
si volueris pinguius facere, obligas ius albo ovorum liquido, moves paulatim,
aspergis piper tritum et inferes. (334)

6. lus in aprum elixum: piper, ligusticum, cuminum, silfi, origanum, nucleos,
caryotam, mel, sinape, acetum, liquamen et oleum. (335)

7. lus frigidum in aprum elixum: piper, careum, ligusticum, coriandri semen
frictum, anethi semen, apii semen, thymum, origanum, cepulam, mel, acetum,
sinape, liquamen, oleum. (336)



8. Aliter ius frigidum in aprum elixum: piper, ligusticum, cuminum, anethi
semen et thymum, origanum, silfi modicum. erucae semen plusculum,
suffundes merum, condimenta viridia modica, cepam, Ponticas vel amygdala
fricta, dactylum, mel, acetum, merum modicum, coloras defrito, liquamen,
oleum. (337)

9. Aliter <ius> in apro: teres piper, ligusticum, origanum, apii semen, laseris
radicem, cuminum, feniculi semen, rutam, liquamen, vinum, passum. facies ut
ferveat. cum ferbuerit, amulo obligas. aprum intro foras <tanges> et inferes.
(338)

10. Perna apruna ita impletur Terentina: per articulum, pernae palum mittes
ita ut cutem a carne separes, ut possit condimentum accipere per cornulum
et universa impleatur. teres piper, bacam lauri, rutam: si volueris, laser
adicies, liqguamen optimum, caroenum et olei viridis guttas. cum impleta fuerit,
constringitur illa pars, qua impleta est, ex lino et mittitur in zemam. elixatur in
aqua marina cum lauri turionibus et anetho. (340)

II. In cervo

1. lus in cervum: teres piper, ligusticum, careum, origanum, apii semen,
laseris radicem, feniculi semen, fricabis, suffundes liquamen, vinum, passum,
oleum modice. cum ferbuerit, amulo obligas. cervum coctum intro foras
tanges et inferes. (341)

2. In platonem similiter et in omne genus venationis eadem conditura uteris.
(342)

3. Aliter: cervum elixabis et subassabis. teres piper, ligusticum, careum, apii
semen, suffundes mel, acetum, liquamen, oleum. calefactum amulo obligas
et carnem perfundes. (343)

4. lus in cervo: piper, ligusticum, cepulam, origanum, nucleos, caryotas, mel,
liquamen, sinape, acetum, oleum. (344)

5. Cervinae conditura: piper, cuminum, condimentum, petroselinum, cepam,
rutam, mel, liquamen, mentam, passum, caroenum et oleum modice. amulo
obligas, cum iam bulliit. (345)

6. lura ferventia in cervo: piper, ligusticum, petroselinum, cuminum, nucleos
tostos aut amygdala. suffundes mel, acetum, vinum, oleum modice,
liquamen, et agitabis. (346)

7. Embamma in cervinam assam: piper, nardostachyum, folium, apii semen,
cepam aridam, rutam, viridem, mel, acetum, liquamen, adicies caryotam,
uvam passam et oleum. (347)

8. Aliter in cervum assum iura ferventia: piper, ligusticum, petroselinum,
Damascena macerata, vinum, mel, acetum, liquamen, oleum modice. agitabis
porro et satureia. (348)

lll. In caprea

1. lus in caprea: piper, ligusticum, careum, cuminum, petroselinum, rutae
semen, mel, sinape, acetum, liquamen et oleum. (349)

2. lus in caprea assa: piper, condimentum, rutam, cepam, mel, liquamen,
passum, oleum modice. amulum, <cum> iam bulliit. (350)

3. Aliter ius in caprea: piper, condimentum, petroselinum, origanum modicum,
rutam, liquamen, mel, passum et olei modicum. amulo obligabis. (351)

IV. In ovifero [hoc est ovis silvatical



1. lus in ovifero fervens: piper, ligusticum, cuminum, mentam siccam,
thymum, silfi, suffundes vinum, adicies Damascena macerata, mel, vinum,
liquamen, acetum, passum ad colorem, oleum. agitabis fasciculo origani et
mentae siccae. (352)

2. lus in venationibus omnibus elixis et assis: piperis scripulos VIII, rutam,
ligusticum, apii semen, iuniperum, thymum, mentam aridam scripulos senos,
pulei scripulos Ill. haec omnia ad levissimum pulverem rediges et in uno
commisces et teres. adicies in vasculum mel quod satis erit, et his uteris cum
oxygaro. (353)

3. lus frigidum in ovifero: piper, ligusticum, thymum, cuminum frictum, nucleos
tostos, mel, acetum, liquamen et oleum. piper asperges. (354)

V. Bubula sive vitellina

1. Vitellina fricta: piper, ligusticum, apii semen, cuminum, origanum, cepam
siccam, uvam passam, mel, acetum, vinum, liquamen, oleum, defritum. (355)
2. Vitulinam sive bubulam cum porris <vel> Cydoneis vel cepis vel colocasiis:
liquamen, piper, laser et olei modicum. (356)

3. In vitulinam elixam: teres piper, ligusticum, careum, apii semen, suffundes
mel, acetum, liquamen, oleum. calefacies, amulo obligas et carnem
perfundes. (357)

4. Aliter in vitulina elixa: piper, ligusticum, feniculi semen, origanum, nucleos,
caryotam, mel, acetum, liquamen, sinapi et oleum. (358)

VI. In haedo vel agno

1. Copadia haedina sive agnina pipere, liquamine coques. cum faseolis
faratariis, liquamine, pipere, lasere. cum inbracto, buccellas panis et oleo
modico. (359)

2-3. Aliter haedinam sive agninam excaldatam: mittes in caccabum copadia.
cepam, coriandrum minutatim succides, teres piper, ligusticum, cuminum,
liquamen, oleum, vinum. coques, exinanies in patina, amulo obligas. [Aliter
haedinam sive agninam excaldatam] < agnina> a crudo trituram mortario
accipere debet, caprina autem cum coquitur accipit trituram. (360) (361)

4. Haedum sive agnum assum: [haedi cocturam]. ubi eum ex liquamine et
oleo coxeris, incisum infundes in pipere, lasere, liquamine, oleo modice, et in
craticula assabis. eodem iure continges. piper asparges et inferes. (362)

5. Aliter haedum sive agnum assum: piperis semunciam, asareos scripulos
VI, zingiberis modicum, petroselini scripulos VI, laseris modice, liquaminis
optimi heminam, olei acetabulum. (363)

6. Haedus sive agnus syringiatus id est ¥ mammotestus: exossatur diligenter
a gula, sic ut uter fiat, et intestina eius integra exinaniuntur, ita ut in caput
intestina sufflentur, et per novissimam partem stercus exinanibitur. aqua
lavantur diligenter et sic implentur admixto liquamine, et ab umeris consuitur
et mittitur in clibanum. cum coctus fuerit, perfunditur ius bulliens: lac, piper
tritum, liquamen, caroenum, defritum modice, sic et oleum, et iam bullienti
mittis amulum. vel certe mittitur in reticulo vel in sportella et diligenter
constringitur et bullienti zemae cum modico salis summittitur. cum bene illic
tres undas bullierit, levatur, et denuo bullit cum umore supra scripto. bulliente
conditura perfunditur. (364)

7. Aliter haedus sive agnus syringiatus: lactis sextarium unum, mellis unc. 1V,
piperis unc. |, salis modicum, laseris modicum. ius in T ipsius: olei



acetabulum, liquaminis acetabulum, mellis acetabulum, dactylos tritos octo,
vini boni heminam, amulum modice. (365)

8. Haedus sive agnus crudus: oleo, pipere fricabis et asparges foris salem
purum multo cum coriandri semine. in furnum mittis, assatum inferes. (366)

9. Haedum sive agnum Tarpeianum: antequam coquatur, ornatus consuitur.
piper, rutam, satureiam, cepam, thymum modicum. et liquamine collues
haedum, macerabis in furno in patella, quae oleum habeat. cum percoxerit,
perfundes in patella impensam, teres satureiam, cepam, rutam, dactylos,
liguamen, vinum, caroenum, oleum. cum bene duxerit impensam, in disco
pones, piper asperges et inferes. (367)

10. Haedum sive agnum Parthicum: mittes in furnum. teres piper, rutam,
cepam, satureiam, Damascena enucleata, laseris modicum, vinum, liquamen,
et oleum [vinum]. fervens colluitur in disco, ex aceto sumitur. (368)

11. Haedum laureatum ex lacte: haedum curas, exossas, interanea eius cum
coagulo tolles, lavas. adicies in mortarium piper, ligusticum, laseris radicem,
bacas lauri duas, pyrethri modicum, cerebella duo vel tria. haec omnia teres,
suffundes liquamen, temperabis ex sale. super trituram colas lactis sextarios
duos, mellis ligulas duas. hac impensa intestina reples et super haedum
componis in gyro, et omento <vel> charta cooperis, surclas. in caccabum vel
patellam compones haedum, adicies liquamen, oleum, vinum. cum ad
mediam cocturam venerit, teres <piper>, ligusticum, et ius de suo sibi
suffundes. mittes defriti modicum, teres, reexinanies in caccabum. cum
percoctus fuerit, exornas, amulo obligas et inferes. (369)

VII. In porcello

1. Porcellum farsilem duobus generibus: curas, a gutture exenteras, a cervice
ornas. antequam praedures, subaperies auriculam sub cutem, mittes
impensam Terentinam in vesicam bubulam et fistulam aviarii rostro vesicae
alligabis, per quam exprimes in aurem quantum ceperit. post a charta
praecludes et infiblabis et praeparabis aliam impensam. sic facies: teres
piper, ligusticum, origanum, laseris radicem modicum, suffundes liquamen,
adicies cerebella cocta, ova cruda, alicam coctam, ius de suo sibi, <si>
fuerint, aucellas, nucleos, piper integrum; liquamine temperas. imples
porcellum, charta obduras et fiblas. mittes in furnum. cum coctus fuerit,
exornas, perunges et inferes. (372)

2. Aliter porcellum: Salem, cuminum, laser.

3. Porcellum liguaminatum: de porcello eicis utriculum, ita ut aliquae pulpae in
eo remaneant. teres piper, ligusticum, origanum, suffundes liquamen, adicies
unum cerebellum, ova duo, misces in se. porcellum praeduratum imples,
fiblabis, in sportella ferventi ollae summittis. cocto fiblas tolles, ut ius ex ipso
manare possit. pipere aspersum inferes. (373)

4. 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
praecides. sed ante porcellum praeduratum liQquamine delavas, deinde
imples, infiblas, in sportella ferventi ollae summittes. coctum spongizas, sine
pipere inferes. (374)

5. Porcellum assum tractomelinum: porcellum curatum a gutture exenteras,
siccas. teres piperis unciam, mel, vinum, impones ut ferveat, tractam
siccatam confringes et partibus caccabo permisces. agitabis surculo lauri



viridis, tam diu coques, donec levis fiat et impinguet. hac impensa porcellum
imples, surculas, obduras charta, in furnum mittes, exornas et inferes. (375)
6. Porcellum lacte pastum elixum calidum iure frigido crudo Apiciano: adicies
in mortarium piper, ligusticum, coriandri semen, mentam, rutam, fricabis,
suffundes liquamen, adicies mel, vinum, et liquamine <temperabis>.
porcellum elixum ferventem sabano mundo siccatum perfundes et inferes.
(376)

7. Porcellum Vitellianum: porcellum ornas quasi aprum, sale asperges, in
furno assas. adicies in mortarium piper, ligusticum, suffundes liquamen, vino
et passo temperabis. in caccabo cum olei pusillo ferveat. et porcellum assum
iure asperges, ita ut sub cute ius recipiat. (377)

8. Porcellum Flaccianum: porcellum ornas in modum apri, sale asperges et in
furnum mittes. dum coquitur, adicies in mortarium piper, ligusticum, careum,
apii semen, laseris radicem, rutam viridem, fricabis, suffundes liquamen, vino
et passo temperabis. In caccabo cum olei modico ferveat. amulo obligas.
porcellum cocto ab ossibus tanges, apii semen teres ita ut fiat pulvis,
asperges et inferes. (378)

9. Porcellum laureatum: porcellum exossas, quasi oenogaratum ornas,
praeduras. laurum viridem in medio franges satis, in furno assas, et mittes in
mortarium piper, ligusticum, careum, apii semen, laseris radicem, bacas lauri.
fricabis, suffundes liguamen, et vino et passo temperabis. adicies in caccabo
cum olei modico, ut ferveat. obligas. porcellum lauro eximes et iure ab
ossibus tanges et inferes. (379)

10. Porcellum Frontinianum: exossas, praeduras, ornas. adicies in caccabum
liquamen, vinum, obligas fasciculum porri, anethi, media coctura mittes
defritum. coctum lavas et siccum mittes. piper asperges et inferes. (380)

11. Porcellum oenococtum: porcellum praeduras, ornas; adicies in caccabum
oleum, liguamen, vinum, aquam, obligas fasciculum porri, coriandri, media
coctura colorabis defrito. adicies in mortarium piper, ligusticum, careum,
origanum, apii semen, laseris radicem, fricabis, suffundes liquamen, ius de
suo sibi; vino et passo temperabis; exinanies in caccabum, facies ut ferveat.
cum ferbuerit, amulo obligas. porcellum compositum in patina perfundes,
piper asperges et inferes. (381)

12. Porcellum Celsinianum: ornas, infundes pipere, ruta, cepa, satureia,
sicuto T suo, et ova infundes per auriculam, et ex pipere, liquamine, vino
modico in acetabulum temperas, et sumes. (382)

13. Porcellum assum: teres piper, rutam, satureiam, cepam, ovorum
coctorum media, liquamen, vinum, oleum, conditum. bulliat. conditura
porcellum in boletari perfundes et inferes. (383)

14. Porcellum hortolanum: porcellus hortolanus exossatur per gulam in
modum utris. mittitur in eo pullus isiciatus particulatim concisus, turdi,
ficedulae, isicia de pulpa sua, Lucanicae, dactyli exossati, fabriles bulbi,
cocleae exemptae, malvae, betae, porri, apium, cauliculi elixi, coriandrum,
piper integrum, nuclei, ova XV superinfunduntur, liguamen piperatum. [ova
mittuntur tria] et consuitur et praeduratur. in furno assatur. deinde a dorso
scinditur, et iure hoc perfunditur. piper teritur, ruta, liquamen, passum, mel,
oleum modicum. cum bullierit, amulum mittitur. (384)

15. lus frigidum in porcellum elixum ita facies: teres piper, careum, anethum,
origanum modice, nucleos pineos, suffundes acetum, liquamen, caryotam,
mel, sinape factum, superstillabis oleum, piper asperges et inferes. (385)



16. Porcellum Traianum sic facies: exossas porcellum et aptabis sicuti
aenococtum et ad fumum suspendes, et adpendeas, et quantum adpendeas,
tantum salis in ollam mittes. et elixas ut coquatur, et siccum in lance inferes
<pro> salso recente. (386)

17. In porcello lactante: piperis unc. |, vini heminam, olei optimi acetabulum
maius, liquaminis acetabulum, aceti acetabulum minus. (387)

VII. Leporem

1. Leporem madidum: in aqua praecoquitur modice, deinde componitur in
patina, [ac] coquendus <ex> oleo in furno, et cum prope sit coctus ex alio
oleo. pertangito de conditura infra scripta: teres piper, <ligusticum>,
satureiam, cepam, rutam, apii semen, liquamen, laser, vinum et modice olei.
aliquotiens versatur, in ipsa percoquitur conditura. (395)

2. Iltem aliam ad eum impensam: cum prope tolli debeat, teres piper,
dactylum, laser, uvam passam, caroenum, liquamen, oleum. suffundes, et,
cum bullierit, piper asperges et inferes. (396)

3. Leporem farsum: nucleos integros, amygdala, nuces sive glandes
concisas, piperis grana solida, pulpam de ipso lepore, et ovis fractis obligatur,
de <inde tegitur> omento porcino, in furno <assatur>. sic iterum impensam
facies: rutam, piper satis, cepam, satureiam, dactylos, liquamen, caroenum
vel conditum. diu combulliat donec spisset, et sic perfunditur. sed lepus in
piperato liquamine maneat. (397)

4. lus album in assum leporem: piper, ligusticum, cuminum, apii semen, ovi
duri medium. trituram colligis et facies globum ex ea. in caccabulo coques
liguamen, vinum, oleum, acetum modice, cepulam concisam, postea
globulum condimentorum mittes et agitabis origano vel satureia. si opus
fuerit, amulas. (398)

5. Aliter in leporem: ex sanguine et iecinere et pulmonibus leporinis minutal:
adicies in caccabum liguamen et oleum <et> cocturam, porrum et coriandrum
minutatim concides, iecinera et pulmones in caccabum mittes. cum cocta
fuerint, teres piper, cuminum, coriandrum, laseris radicem, mentam, rutam,
puleium, suffundes acetum, adicies iecinera leporum et sanguinem, teres.
<adicies> mel et <ius> de suo sibi, aceto temperabis, exinanies in caccabum,
pulmones leporum minutatim concisos in eundem caccabum mittes, facies ut
ferveat. cum ferbuerit, amulo obligas, piper asperges et inferes. (399)

6. Aliter leporem ex suo iure: leporem curas, exossas, ornas, mittes in
caccabo, adicies oleum, liguamen, cocturam, fasciculum porri, coriandrum,
anethum. dum coquitur, adicies in mortarium piper, ligusticum, cuminum,
coriandri semen, laseris radicem, cepam aridam, mentam, rutam, apii semen,
fricabis, suffundes liquamen, adicies mel, ius de suo sibi, defrito, aceto
temperabis. facies ut ferveat. cum ferbuerit, amulo obligabis. exornas, ius
perfundes, <piper> asperges et inferes. (400)

7. Leporem Passenianum: leporem curas, exossas, extensum ornas;
suspendes ad fumum. cum coloraverit, facies ut dimidia coctura coquatur.
levas, asperges salem, assas, oenogaro tanges, adicies in mortarium piper,
ligusticum, fricabis, suffundes liqguamen, vino et liguamine temperabis. in
caccabum. adicies oleum modicum, facies ut ferveat. cum ferbuerit, amulo
obligas. leporem assum a dorso tangis, piper asperges et inferes. (401)

8. Leporem isiciatum: eadem conditura condies pulpam, nucleos infusos
admisces, omento teges vel charta, colliges lacinias et surcula. (402)



9. Leporem farsilem: leporem curas, ornas, quadratum imponis. adicies in
mortarium piper, ligusticum, origanum, suffundes liquamen, adicies iecinera
gallinarum cocta, cerebella cocta, pulpam concisam, ova cruda tria, liquamine
temperabis. omento teges et charta et surclas. lento igni subassas. adicies in
mortarium piper, ligusticum, fricabis, suffundes liquamen, vino et liquamine
temperabis, facies ut ferveat. cum ferbuerit, amulo obligas, et leporem
subassatum perfundes. piper asperges et inferes. (403)

10. Aliter leporem elixum: ornas, adicies in lance oleum, liquamen, acetum,
passum, cepam concides et rutam viridem, thymum subcultratum, et sic
adpones. (404)

11. Leporis conditura: teritur piper, ruta, cepula, [et] iecur leporis, liquamen,
caroenum, passum, olei modicum. amulum, cum bullit. (405)

12. Leporem <pipere> sicco sparsum: et hunc praecondies sicut haedum
Tarpeianum. antequam coquatur, ornatus suitur. piper, rutam, satureiam,
cepam, thymum modicum, liquamine collues, postea in furnum <mittes>,
coques et impensa tali circumsparges: piperis semunciam, rutam, cepam,
satureiam, dactylos IV, uvam passam ustam coloratam super vatillum, vinum,
oleum, liquamen, caroenum. frequenter tangitur ut condituram suam omnem
tollat, postea ex pipere sicco in disco sumitur. (406)

13. Aliter leporem conditum: coques ex vino, liquamine, aqua, sinapi modico,
anetho, porro cum capillo suo. cum <in> se coxerit, condies: piper, satureiam,
cepae rotundum, dactylos, Damascena duo, vinum, liquamen, caroenum, olei
modice. stringatur amulo, modicum bulliat. conditura lepus in patina
perfunditur. (407)

IX. Glires

Glires: isicio porcino, item pulpis ex omni membro glirium, trito cum pipere,
nucleis, lasere, liquamine farcies glires, et sutos in tegula positos mittes in
furnum aut farsos in clibano coques. (408)



LIBER IX
THALASSA

[. in lucusta. Il. in torpedine. lll. in lolligine IV. in sepiis. V. in polypo. VI. in
ostreis. VII. omne genus conchyliorum. VIII. in echino. IX. in mitulis. X. in
sarda cordula. XI. embractum Baianum.

[. [lus] in lucusta

1. lus in lucusta et cammaris: indura cepam pallachanam concisam. 1 eius
piper, ligusticum, careum, cuminum, caryotam, mel, acetum, vinum,
liquamen, oleum, defritum. hoc ius adicito sinapi in elixuris. (409)

2. Lucustas assas sic facies: aperiuntur lucustae, ut adsolet, cum testa sua et
infunditur eis piperatum, coriandratum, et sic in craticula assantur. cum
siccaverint, adicies ius in craticula quotiens siccaverint quousque assantur
bene, <et> inferes. (410)

3. Lucustam elixam cum cuminato: piper, ligusticum, petroselinum, mentam
siccam, cuminum plusculum. mel, acetum, liquamen. si voles, folium et
malabathrum addes. (411)

4. Aliter lucustam: isicia de cauda eius sic facies: folium noci T uvam prius
demes et elixas deinde pulpam, concides, cum liguamine, pipere et ovis isicia
formabis. (412)

5. In lucusta elixa: piper, cuminum, rutam, mel, acetum, liquamen et oleum.
(413)

6. Aliter in lucusta: piper, ligusticum, cuminum, mentam, rutam, nucleos, mel,
acetum, liquamen et vinum. (414)

II. In torpedine

1. In torpedine: teritur piper, ruta, cepula arida. <addes> mel, liquamen,
passum, vinum modice, olei boni guttas. cum bullire coeperit, amulo obligas.
(415)

2. In torpedine elixa: piper, ligusticum, petroselinum, mentam, origanum, ovi
medium, mel, liguamen, passum, vinum, oleum. si voles, addes sinape,
acetum. si calidum volueris, uvam passam addes. (416)

. In lolligine
1. In lolligine in patina: teres piper, rutam, mel modicum, liquamen, caroenum,
olei guttas.

2. In lolligine farsili: piper, ligusticum, coriandrum, apii semen, ovi vitellum,
mel, acetum, liquamen, vinum et oleum. obligabis. (417)

IV. In sepiis

1. In sepia farsili: piper, ligusticum, apii semen, careum, mel, liquamen,
vinum, condimenta coctiva. calefacies, et sic aperies sepiam et perfundes.
(418)

2. Sic farcies eam sepiam coctam: cerebella elixa enervata teres cum pipere,
cui commisces ova cruda quod satis erit, piper integrum isicia minuta, et sic
consues et in bullientem ollam mittes ita ut coire impensa possit. (419)

3. Sepias elixas ab aheno: in frigidam missas cum pipere, lasere, liquamine,
nucleis. ova <addes>, et condies ut voles. (420)



4. Aliter sepias: piper, ligusticum, cuminum, coriandrum viride, mentam
aridam, ovi vitellum, mel, liquamen, vinum, acetum et oleum modicum. et, ubi
bullierit, amulo obligas. (421)

V. In polypo
In polypo: pipere, liquamine, lasere. inferes. (422)

VI. In ostreis
In ostreis: piper, ligusticum, ovi vitellum, acetum, liquamen, oleum et vinum. si
volueris, et mel addes. (423)

VII. In omne genus conchyliorum

In omne genus conchyliorum: piper, ligusticum, petroselinum, mentam
siccam, cuminum plusculum, mel, <acetum>, liquamen. si voles, folium et
malabathrum addes. (424)

VIII. In echino

1. In echino: accipies pultarium novum, oleum modicum, liquamen, vinum
dulce, piper minutum. facies ut ferveat. cum ferbuerit, in singulos echinos
mittes, agitabis, ter bulliat. cum coxeris, piper asperges et inferes. (425)

2. Aliter <in> echino: piper, costum modice, mentam siccam, mulsum,
liquamen, spicam Indicam et folium. (426)

3. Aliter <in> echino: lotum mittes in aqua calida, coques, levas, in patella
compones, addes folium, piper, mel, liquamen, olei modice, ova, et sic
obligas. in thermospodio coques, piper asperges et inferes. (427)

4. In echino salso: echinum salsum cum liquamine optimo, caroeno, pipere
temperabis et adpones. (428)

5. Aliter: echinis salsis liquamen optimum admisces, et quasi recentes
apparebunt, ita ut a balneo sumi possint. (429)

IX. In mitulis
In mitulis: liguamen, porrum concisum, cuminum, passum, satureiam, vinum.
mixtum facies aquatius et ibi mitulos coques. (430)

X. In sarda cordula mugile

1. In sardis: sardam farsilem sic facere oportet: sarda exossatur, et teritur
puleium, cuminum, piperis grana, menta, nuces, mel. impletur et consuitur.
involvitur in charta et sic supra vaporem ignis in operculo componitur. conditur
ex oleo, caroeno, allece. (431)

2. Sarda ita fit: coquitur sarda et exossatur. teritur piper <cum> ligustico,
thymo, origano, ruta, caryota, melle, et in vasculo ovis concisis ornatur
impensa: vinum modice, acetum, defritum et oleum viride. (432)

3. lus in sarda: piper, origanum, mentam, cepam, aceti modicum et oleum.
(433)

4. lus in sarda: piper, ligusticum, mentam, aridam cepam coctam, mel,
acetum, oleum. perfundes, asperges ovis duris concisis. (434)

5. lus in cordula assa: piper, ligusticum, apii semen, mentam, rutam,
caryotam, mel, acetum, vinum et oleum. convenit et in sarda. (435)

6. lus in mugile salso: piper, ligusticum, cuminum, cepam, mentam, rutam,
calvam, caryotam, mel, acetum, sinape et oleum. (437)



7. Aliter ius in mugile salso: piper, origanum, erucam, mentam, rutam,
calvam, caryotam, mel, oleum, acetum et sinape. (438)

XI. lus in siluro, in pelamyde et in thynno salsis
piper, ligusticum, cuminum, cepam, mentam, rutam, calvam, caryotam, mel,
acetum, sinape, oleum. (439)

XIl. lus in mullo taricho
piper, rutam, cepam, dactylum, sinapi, trito commisces echino <et> oleo. et
sic perfundes piscem frictum vel assatum. (440)

XIII. Salsum sine salso

1. iecur coques, teres, et mittes piper et liquamen aut salem. addes oleum.
iecur leporis aut haedi aut agni aut pulli; et, si volueris, in formella piscem
formabis. oleum viride supra adicies. (441)

2. Aliter vice salsi: cuminum, piper, liquamen teres. et passum modice vel
caroenum et nuces tritas plurimas misces et simul conteres et salsari
defundes. oleum modice superstillabis et inferes. (442)

3. Aliter salsum sine salso: cumini tantum quantum quinque digitis tollis,
piperis ad dimidium eius et unam spicam alei purgatam teres. liquamen
superfundes, oleum modice superstillabis. hoc aegrum stomachum valde
reficit et digestionem facit. (443)

XIV. Embractum Baianum

Embractum Baianum: ostreas minutas, sphondylos, urticas in caccabum
mittes, nucleos tostos concisos, rutam, apium, piper, coriandrum, cuminum,
passum, liqguamen, caryotam, oleum. (444)



LIBER X
HALIEUS
l. in piscibus diversis. Il. in murenam. lll. in anguillam.

[. In piscibus

1. lus diabotanon in pisce frixo: piscem quemlibet curas, salsas, friges. teres
piper, cuminum, coriandri semen, laseris radicem, origanum, rutam, fricabis,
suffundes acetum, adicies caryotam, mel, defritum, oleum, liquamen,
temperabis, refundes in caccabum, facies ut ferveat. cum ferbuerit, piscem
frictum perfundes. piper asperges et inferes. (445)

2. lus in pisce elixo: piper, ligusticum, cuminum, cepulam, origanum, nucleos,
caryotam, mel, acetum, liquamen, sinapi, oleum modice. ius calidum si velis,
uvam passam. (446)

3. Aliter in pisce elixo: teres piper, ligusticum, coriandrum viride, satureiam,
cepam, ovorum vitella cocta, passum, acetum, oleum et liquamen. (447)

4. <Aliter> ius in pisce elixo: piscem curabis diligenter, mittes in mortarium
salem, coriandri semen, conteres bene, volves eum, adicies in patinam,
cooperies, gypsabis, coques in furno. cum coctus fuerit, tolles, aceto acerrimo
asperges et inferes. (448)

5. Aliter ius in pisce elixo: cum curaveris piscem, adicies in sartaginem
<coriandri> semen, aquam, anethum viride et ipsum piscem. cum coctus
fuerit, asperges aceto et inferes. (449)

6. lus Alexandrinum in pisce asso: piper, cepam siccam, ligusticum,
cuminum, origanum, apii semen, pruna Damascena enucleata, mulsum,
acetum, liquamen, defritum, oleum, et coques. (450)

7. Aliter ius Alexandrinum in pisce asso: piper, ligusticum, coriandrum viride,
uvam passam enucleatam, vinum, passum, liquamen, oleum, et coques.
(451)

8. Aliter ius Alexandrinum in pisce asso: piper, ligusticum, coriandrum viride,
cepam, Damascena enucleata, passum, liquamen, acetum, oleum, et
coques. (452)

9. lus in gongro asso: piper, ligusticum, cuminum frictum, origanum, cepam
siccam, ovorum vitella cocta, vinum, mulsum, acetum, liquamen, defritum, et
coques. (453)

10. lus in cornutam: piper, ligusticum, origanum, cepam, uvam passam
enucleatam, vinum, mel, acetum, liquamen, oleum, et coques. (454)

11. lus in mullos assos: piper, ligusticum, rutam, mel, nucleos, acetum,
vinum, liquamen, oleum modice. calefacies et perfundes. (455)

12. Aliter ius in mullos assos: rutam, mentam, coriandrum, feniculum, omnia
viridia, piper, ligusticum, mel, liquamen et oleum modice. (456)

13. lus in pelamyde assa: piper, ligusticum, origanum, coriandrum viride,
cepam, uvam passam enucleatam, passum, acetum, liqguamen, defritum,
oleum, et coques. hoc ius convenit et in elixa. si vis, et mel addes. (457)

14. lus in percam: piper, ligusticum, cuminum frictum, cepam, pruna
Damascena enucleata, vinum, mulsum, acetum, oleum, defritum, et coques.
(458)



15. lus in pisce rubellione: piper, ligusticum, careum, serpyllum, apii semen,
cepam siccam, vinum, passum, acetum, liguamen, oleum. amulo obligas.
(459)

lI. <In murenam>

1. lus in murena assa: piper, ligusticum, satureiam, crocomagma, cepam,
pruna Damascena enucleata, vinum, mulsum, acetum, liguamen, defritum,
oleum, et coques. (460)

2. Aliter ius in murena assa: piper, ligusticum, pruna Damascena, vinum,
mulsum, acetum, liquamen, defritum, oleum, et coques. (461)

3. Aliter ius in murena assa: piper, ligusticum, nepetam montanam, coriandri
semen, cepam, nucleos pineos, mel, acetum, liquamen, oleum, et coques.
(462)

4. Aliter ius in murena elixa: piper, ligusticum, anethum, apii semen, rhus
Syriacum, caryotam, mel, acetum, liquamen, oleum, sinape, defritum. (463)
5. Aliter ius in murena elixa: piper, ligusticum, careum, apii semen,
coriandrum, mentam aridam, nucleos pineos, rutam, mel, acetum, vinum,
liquamen, oleum modice. calefacies et amulo obligas. (464)

6. <Aliter> ius in murena elixa: piper, ligusticum, careum, cuminum, nucleos,
caryotam, sinape, mel, acetum, liquamen et oleum et defritum. (465)

[l

1. lus in lacertos elixos: piper, ligusticum, cuminum, rutam viridem, cepam,
mel, acetum, liquamen, oleum modice. cum bullierit, amulo obligas. (467)

2. lus in pisce elixo: piper, ligusticum, petroselinum, origanum, cepam aridam,
mel, acetum, liquamen, vinum, oleum modice. cum bullierit, amulo obligas. et
in lance inferes. (466)

3. lus in pisce asso: piper, ligusticum, thymum, coriandrum viride, mel,
acetum, liquamen, vinum, oleum, defritum. calefacies et agitabis rutae
surculo et obligabis amulo. (468)

4. lus in thynno: piper, cuminum, thymum, coriandrum, cepam, uvam
passam, acetum, mel, vinum, liguamen, oleum. calefacies; amulo obligabis.
(469)

5. lus in thynno elixo: piper, ligusticum, thymum, condimenta moretaria,
cepam, caryotam, mel, acetum, liquamen et oleum et sinape. (470)

6. lus in dentice asso: piper, ligusticum, coriandrum, mentam, rutam aridam,
malum Cydonium coctum, mel, vinum, liqguamen, oleum. calefacies, amulo
obligabis. (471)

7. In dentice elixo: piper, anethum, cuminum, thymum, mentam, rutam
viridem, mel, acetum, liquamen, vinum, oleum modice. calefacies et amulo
obligabis. (472)

8. lus in pisce aurata: piper, ligusticum, careum, origanum, rutae bacam,
mentam, myrtae bacam, ovi vitellum, mel, acetum, oleum, vinum, liquamen.
calefacies et sic uteris. (473)

9. lus in pisce aurata assa: piper, coriandrum, mentam aridam, apii semen,
cepam, uvam passam, mel, acetum, vinum, liquamen et oleum. (474)

10. lus in scorpione elixo: piper, careum, petroselinum, caryotam, mel,
acetum, liquamen, sinape, oleum, defritum. (475)

11. In pisce oenogarum: teres piper, rutam, mel commisces, passum,
liquamen, caroenum, et igni mollissimo calefacies. (476)



12. <Aliter> in pisce oenogarum: ut supra facies. cum bullierit, amulo
obligabis.

IV. <In anguillam>

1. lus in anguillam: piper, ligusticum, apii semen, anethum, rhus Syriacum,
caryotam, mel, acetum, liquamen, sinape et defritum. (477)

2. <Aliter> ius in anguillam: piper, ligusticum, rhus Syriacum, mentam siccam,
rutae bacas, ovorum vitella cocta, mulsum, acetum, liquamen, oleum. coques.
(478)

APICI EXCERPTA A VINIDARIO VIRO INLVSTRI

l1l. BREVIS PIMENTORVM QVAE IN DOMO ESSE DEBEANT VT
CONDIMENTIS NIHIL DESIT:

Crocum, piper, zingiber, lasar, folium, baca myrtae, costum, cariofilum, spica
Indica, addena, cardamomum, spica nardi.

De seminibus hoc: papaver, semen rutae, baca rutae, baca lauri, semen
anethi, semen api, semen feniculi, semen ligustici, semen erucae, semen
coriandri, cuminum, anesum, petroselinum, careum, sisama.

De siccis hoc: lasaris radices, menta, nepeta, salvia, cupressum, origanum,
iuniperum, cepa gentima, bacas thymi, coriandrum, pyrethrum, <folia> citri,
pastinaca, cepa ascalonia, radices iunci, anethum, puleium, cyperum, alium,
osprea, samsucum, innula, silfium, cardamomum.

De liquoribus hoc: mel, defritum, caroenum, piperatum, passum.

De nucleis hoc: nuces maiores, nucleos pineos, amygdala, aballana.

De pomis siccis hoc: damascena, dactilos, uvam passam, granata. haec
omnia in loco sicco pone, ne odorem et virtutem perdant.

BREVIS CIBORVM

|. caccabinam minorem Il. caccabinam fusilem lll. [in] ofellas garatas IV.
ofellas assas V. aliter ofellas VI. ofellas garaton VII. pisces scorpiones
rapulatos VIII. pisces frixos cuiuscumque generis |X. item pisces frixos X.
pisces assos Xl. pisces oenoteganon Xll. sardas Xlll. item pisces
oenoteganon XIV. mullos anethatos XV. aliter mullos XVI. murenas et
anguillas XVII. locustas et squillas XVIII. pisces elixos XIX. patinas ovorum
XX. porcellum coriandratum XXI. porcellum oenococtum XXII. porcellum eo
iure XXIII. porcellum thymo sparsum XXIV. porcellum oxyzomum XXV.
porcellum lasaratum XXVI. porcellum iuscellum XXVII. agnum simplicem
XXVIIl. haedum lasaratum XXIX. turdos aponcomenos XXX. turtures XXXI.
ius in perdices

|. CACCABINAM MINOREM
1. Holera diversa elixa compone et pullinam inter se, si volueris, condis

liguamine et oleo, et bulliat. teres piper modicum et folium et cum tritura
commisces ovum et tribulas.



2. Alias: tritura, unde perfundes caccabinam: teres ergo folium quantum
competat cum cerifolio una et quarta parte de lauri baca et medium caulis
elixi et folia coriandri et solves de iuscello eius et vaporabis in cinere calido et
ad horam antequam fundas in vasculo, perfundis conditum et sic ponis.

[I. CACCABINAM FVSILEM: Malvas, porros, betas sive coliclos elixatos,
turdos atque isicia de pullo, copadia porcina sive pullina et cetera quae in
praesenti habere poteris, compones variatim. teres piper, ligusticum cum vini
veteris pondo duo, liquamen pondo |, mel pondo [, olei aliquantum. gustata,
item permixta et temperata, mittis in patinam et fac ut modice ferveat. et cum
coquitur, adicies lactis sextarium unum, ova dissoluta cum lacte perfundes,
patina, mox constrinxerit, inferes.

[ll. OFELLAS GARATAS: Ponis ofellas in sartagine, adices liquamen libram
unam, olei similiter, mellis aliquantum et sic frigis.

IV. OFELLAS ASSAS: Exbromabis diligenter et in sartagine mittis. friges
oenogaro. postea simul cum ipso oenogaro inferes et piper aspargis.

V. ALITER OFELLAS: [si] In liquamine frigantur et calidae melle unguantur et
sic inferantur.

VI. OFELLAS GARATON: Lasar, zingiber, cardamomum et uno acetabulo
liquaminis misces cum his omnibus tritis et ibi ofellas coques.

VII. PISCES SCORPIONES RAPVLATOS: Coquis in liquamen et oleo et cum
mediaverit coctura, tolles. rapas elixas madidas et minutissime concisas
manibus depressabis, ut humorem non habeant, et cum pisce obligas, et
bulliat cum oleo abunde. et, iam bullivit, teres cuminum, lauri bacam
dimidiam, addes propter colorem crocum. amulabis de oryza propter
spissitudinem. superfundes et tunc inferes. addes modicum acetum.

VIII. PISCES FRIXOS CVIVSCVMQVE GENERIS sic facies: Teres piper,
coriandri semen, lasaris radices, origanum, rutam, caryotam, suffundes
acetum, oleum, liquamen, adices defritum. haec omnia temperabis et in
caccabulo mittis et ferveat. cum calefeceris, eosdem pisces superfundes.
asparso pipere inferes.

IX. ITEM PISCES FRIXOS sic facies: Teres piper, ligusticum, bacam lauri,
coriandrum, mel, liquamen, vinum, passum vel caroenum temperas. coques
igni lento, amulo oryzae obligas et inferes.

X. PISCES ASSOS: Teres piper, ligusticum, satureiam, cepam siccam,
suffundes acetum, adices caryotam, anethum, ovorum vitella, mel, acetum,
liguamen, oleum, defritum. haec omnia in uno mixta perfundes.

XI. PISCES OENOTEGANON: Friges pisces, teres piper, ligusticum, rutam,
condimenta viridia, cepam siccam. adices oleum, liquamen et inferes.



XII. SARDAS sic facies: Teres piper, ligustici semen, origanum, cepam
siccam, ovorum, coctorum vitella, acetum, oleum. haec in unum temperas et
perfundes.

Xlll. PISCES OENOTEGANON: A crudo pisces quos volueris lavas,
componis in patinam, mittis oleum, liquamen, vinum, fasciculos porri et
coriandri, coquitur. teres piper, origanum, ligusticum et fasciculos quos
elixasti, teres et suffundes impensam de patina. facis ut obliget. cum bene
tenuerit, piper asparso inferebis.

XIV. MVLLOS ANETHATOS sic facies: Rades pisces, lavabis, in patinam
componis, adicies oleum, liquamen, vinum, fasciculos porri et coriandri, mittes
ut coquatur. adicies piper in mortario, fricabis, adicies oleum et partem aceti,
vino passo temperabis. traicies in caccabum, ponis ut ferveat. amulo
obligabis et patinam piscium perfundis. insuper piper aspargis.

XV. ALITER MVLLOS: Rades, lavas, componis in patinam. adices oleum,
liguamen, vinum, in coctura fasciculum porri et coriandri, imponis ut coquatur.
teres piper, ligusticum, origanum, adicies de iure suo [hec de patella], vino
passo temperas, mittis in caccabo, ponis ut ferveat, amulo obligabis et
patellam postea perfundes, piper aspargis et inferes.

XVI. MVRENAM AVT ANGVILLAS VEL MVLLOS sic facies: Purgabis,
componis in patinam diligenter. adicies in mortario piper, ligusticum,
origanum, mentam, cepam aridam, effundes vinum, acetabuli liquaminis
dimidium, mellis tertiam partem, modice defritum ad cochleare. debent autem
hoc iure cooperiri, ut super cocturam supersit aliquid iuris.

XVII. LOCVSTAM <ET SCILLAS>: Teres piper, ligusticum, api semen,
effundes acetum, liquamen, ovorum vitella et mixta in unum perfundis et
inferes.

XVIII. IN PISCIBVS ELIXIS: Teres piper, ligusticum, api semen, origanum,
suffundes acetum, adicies nucleos pineos, caryotam quod satis sit, mel,
acetum, liquamen, sinape. temperabis et uteris.

XIX. PATINA SOLEARVM EX OVIS: Rades, purgas, componis in patinam,
adicies liguamen, oleum, vinum, fasciculum porri et coriandri semen, mittis ut
coquatur. teres piper modicum, origanum, suffundis ius <de> suo sibi, adicies
iuri decem cruda ova, dissolvis et in unum corpus facies. traicies in patinam
super soleas. ad ignem lentum pones ut decoquat, et cum duxerit, piper
aspargis.

XX. PORCELLVM CORIANDRATVM: Assas porcellum diligenter, facies
mortarium sic, in quo teres piper, anethum, origanum, coriandrum viride,
admisces mel, vinum, liquamen, oleum, acetum, defritum. haec omnia
calefacta perfundes et aspargis uvam passam, nucleos pineos et cepam
concisam et sic inferes.



XXI. PORCELLVM OENOCOCTVM: Porcellum accipies, ornabis, coque in
oleo et liquamine. cum coquitur, adicies in mortario piper, rutam, bacam lauri,
liguamen, passum sive caroenum, vinum vetus, simul omnia teres, temperas
et traicies in patinam aeneam. mittis eum.

XXII. PORCELLVM EO IVRE percoque, cum autem levas amulo obligabis et
sic in vas transferes et inferes.

XXIl. PORCELLVM THYMO SPARSVM: Porcellum lactentem pridie occisum
elixas sale et anethum et in aqua frigida adsidue intingis, ut candorem
habeat. deinde condimenta viridia, thymum, puleium modicum, ova dura,
cepam concisam minutam, ea omnia superspargis et condis liquamen
hemina una, olei pondo uno, passum pondo uno, et sic ministras.

XXIV. PORCELLVM OXYZOMVM: Porcellum accuratum ornabis et mittis in
iuscellum sic conditum: adicies in mortario piper grana L, mellis quantum
competat, cepas siccas lll, coriandri viridis sive sicci modicum, liquaminis
heminam, olei sextarium |, aquae heminam |, simul temperas in caccabulo.
mittis in eo porcellum. dum bullire coeperit, saepius agitabis, ut spissum fiat.
si aliquid minus iuris facere coeperit, tunc adicies heminam | aquae. sic
percoque et sic porcellum inferes.

XXV. PORCELLVM LASARATVM: Teres in mortario piper, ligusticum,
careum, misces cyminum paululum, lasar vivum, lasaris radicem, suffundis
acetum, addis nucleos pineos, caryotam, mel, acetum, liquamen, sinape
factum. oleum omnia temperas et perfundis.

XXVI. PORCELLVM IVSCELLATVM: Mittes in mortario piper, ligusticum aut
anesum, coriandrum, rutam, bacam lauri, fricabis, suffundis liquamen,
porrum, passi sive mellis modicum, vinum modicum, olei aliquantum. cum
coxeris, amulo obligabis.

XXVII. AGNVM SIMPLICEM: De agno decoriato facies copadiola, lavabis
diligenter, mittes in caccabo. adicies oleum, liquamen, vinum, porrum,
coriandrum cultro concisum. cum bullire coeperit, saepius agitabis et inferes.

XXVIII. HAEDVM LASARATVM: Haedi intestinas bene purgatas imples piper,
liquamen, lasar, oleum et intra haedum mittes et bene consues et cum haedo
simul coquuntur. et cum decoxerit, adicies in mortario rutam, bacam lauri, et
levato haedo atque exsucato ipso iure perfundis et sic ponis.

XXIX. TVRDOS APONCOMENOS: Teres piper, lasar, bacam lauri, admisces
cuminum, garum et sic turdum per guttur imples et filo ligabis. et facies ei
impensam, in quo decoquantur, quae habeat oleum, sales, aquam, anethum
et capita porrorum.

XXX. TVRTVRES: Aperies, ornabis diligenter, teres piper, lasar, liquamen
modicum, infundis ipsas turtures ut combibant sibi, et sic assas.



XXXI. IVS IN PERDICES: Teres in mortario piper, apium, mentam et rutam,

suffundis acetum, addis caryotam. mel, acetum, liquamen, oleum. simul
coques et inferes.

Explicit brevis ciborum



I. KONYV .
EPIMELES, AVAGY A GONDOS SZAKACS
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Rozsabor és ibolyabor V. Liburnusi olaj VI. Vorés borbol fehér VII. A
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Hogyan allnak el sokaig a mézzel készult édességek XV. Rossz
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Sokmindenre vald fliszeres sé XXVIII. A friss olajbogyé tartésitasa
XXIX. Romai-kdmeény martas osztrigakhoz és kagylokhoz XXX.
Bordamagmartas XXXI. Szarvasgombahoz valé oenogarum XXXII.
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XXXV. Orlemények’

|. Csodas fliszeres bor.

1. A kdvetkezbképp készitsd: dnts rézedénybe 2 sextarius bort, majd 15 font
mézet. A bort a mézben f6zd, s allandd kevergetés mellett lassu tizon szaraz
faval hevitsd. Ha forrni kezdene, [hideg] borral locsolgasd, vagy vedd le a
thzrél, hogy visszahuzddjék. Ha kihdilt, tedd vissza a tlzre. Ezt kétszer-
haromszor ismételd meg. Végul vedd le a tlzrél, s masnap szedd le a habjat.
Ezutan a kovetkezd fuszerkevereket add hozza: 4 uncia bors, 3 scripulum
6rélt mézga, 1—-1 marék babérlevél® és safrany, 5 piritott datolyamag, az 5
szem datolya borban megpuhult husa (melyeket korabban megfelel6
minéségli és mennyiségld borban aztattal, hogy ne tul tdmény
flszerkeveréket kapj). Mikor mindezzel elkészultél, onts az egészre 18
sextarius konnyl bort. Végul [ha tul keserd], adj hozza faszenet.?

2. Utasnak val6 mézes fliszeres bor. Sokaig elallé mézes fliszeres bor ez,
melyet vandoroknak adj. Tégy egy hordocskaba flszer gyanant annyi 6rolt
borsot és szlrt mézet, amennyi a flszeres borhoz szikséges. Amikor inni
akarsz, végy ki a mézbdl és keverd a borhoz. A mézet tanacsos elébb egy
kevés borral 6sszekeverni, hogy kdnnyebben 6nthetd legyen.

[I. Rdbmai Urmos.

igy késziil a romai tirmds. A camerindi fliszeres bor receptje alapjan készitsd
el; ha nincs Urmos, végy helyette 1 uncianyi megtisztitott €s megdrolt pontu3|
urémot, 1 thébai datolyat, 6-6 scripulum mézgat, babérlevelet és costumot®, 3
scripulum safranyt és 18 sextarius ugyanolyan bort. Ha keserien szereted
nem kell bele faszén.



[ll. [Rézsabor és ibolyabor]

1. igy készits rézsabort. Fiizz fel rézsaszirmokat — a fehér részeket kihagyva
— egy cérnaszalra. Tegyél belble borba minél tdbbet, hogy hét napig abban
alljon. Hét nap elteltével vedd ki, és flizz fel ujabb szirmokat. Tedd a borba az
uj fazért, hagyd benne ugyancsak hét napig, majd vedd ki. Ismételd meg
ugyanigy, harmadszor is. Ezutan szird le a bort. Miel6tt inni akarod, adj
hozza mézet. Csak a legszebb szirmokat flizd fel, s Ugyelj arra is, hogy ne
maradjanak rajtuk harmatcseppek. Hasonldképp készitsd az ibolyabort is, s
ugyanugy mézzel izesitsd.

2. igy csinalj hamis rézsabort. Tégy egy palmakosarkaba zdld citromleveleket
s helyezd még forras el6tt 1évd mustba. Negyven nap mulva vedd ki. Ha
szukséges, adj hozza mézet, s rézsabor helyett fogyaszd.

V.

igy készits liburnusi olajat. Hispaniai olajhoz adj méhfiivet, iszapsast® és friss
babérleveleket (mindezeket 6rold finomra és rostald meg). Adj hozza szaritott
orolt sot. Harom napig, vagy meég tovabb gondosan kevergesd. Ezutan
hosszabb ideig hagyd pihenni. Mindenki liburnusi olajnak fogja tartani.

V.

Hogyan csinalj vords borbdl fehéret. Tégy a palackba bablisztet vagy harom
tojasfehérjét, és jo sokaig razogasd. Masnapra a bor kifehéredik. Ugyanezt
éred al a fehérszél6 venyigéjének hamujaval is.

VI.

A garum tisztitdsa. Ha a garum kellemetlen szagot araszt, egy lefelé forditott
edényt fustolj ki babér- és ciprusfaval, majd Ontsd bele a korabban
kiszellbztetett garumot. Ha tul sos lenne, adj hozza egy sextarius mézet,
keverd meg és szurokkal pecsételd le. igy tiszta lesz. Méz helyett friss mustot
is hasznalhatsz.

VII.

1. Hogy a hus so6 nélkll is barmikor friss legyen. Ha a hust frissen akarod
tartani, kend be meézzel, fuggeszd fol, mint egy edényt6, és igy barmikor
félhasznalhatod. Télen jobban elall, nyaron csak néhany napig. Ugyanigy
tégy a fott husokkal is.

2. Hogyan all el sokaig a disznobdér, a marhabér és a fétt kdérom. Tedd
ecetbdl, sobdl, mézbdl készult mustarba, ugy, hogy ellepje. Fogyaszd, amikor
jolesik. Igencsak meglepddsz.

VIII.

Hogyan lehet a s6s husbdl édeset csinalni. A s6s husbdl édeset csinalhatsz,
ha el6bb tejben, majd vizben f6z6d.

IX.

1. Hogy sokaig elalljon a sult hal. Amint megsult, vedd ki s onts ra meleg
ecetet.



2. Hogy sokaig elalljon az osztriga. Mosd meg ecetben, vagy moss ki ecettel
egy szurokkal kezelt kis edényt, és tedd bele az osztrigat.

X.

Hogy egy uncianyi bordamag oOrokké tartson. Tedd egy Oblos
Uveghordécskaba a bordamagot, kb. husz szem fenyémaggal egyutt. Amikor
szukséged van bordamagra, a fenyémagokbdl 6rolj, s meg fogsz lep6dni az
étel izén. A horddocskaban maradtakhoz pedig ugyanannyi Uj fenyémagot
tégy, amennyit elhasznaltal.

Xl

1. Hogy sokaig elalljanak a mézzel készult édességek. Végy — ahogy a
gorogok nevezik — cnecost’ és 6rold lisztté; majd amikor édességet akarsz
késziteni, keverd a mézhez.

2. Hogyan csinalj a rossz mézbdl jot. Alaposan keverj el egy rész rossz mézet
két rész j6 mézzel, s maris eladhatod.

3. Hogyan allapitsd meg a mézrél, hogy rossz-e. Dugj lampabelet a mézbe s
gyujtsd meg. Ha ég, j6 a méz.

XIl.

1. A sz6I6 tartésitasa. Szedj le ép furtoket, f6zz el es6vizet a harmadara,
majd 6ntsd abba az edénybe, amelyikbe a sz6l6t teszed. Szurkozd be az
edényt, gipszeld le, s tedd hlivos helyre, ahol nem éri nap. Barmikor
megkivanod, frissen talalod. A levét méhsor helyett add a betegnek. Ha
arpaval befeded, tovabb is ép marad.

2. Az alma és a granatalma tartésitasa. A gyumodlcsoket martsd bele
forrasban lévé vizbe, rogton vedd is ki, majd fuggeszd fel 6ket.

3. A birsalma tartésitasa. A hibatlan birsalmakat agastul-levelestil tedd egy
edénybe, 6nts rajuk mézet és defrutumot. igy sokaig eltarthatod.

4. A friss fuge, az alma, a szilva, a korte és a cseresznye tartdsitasa.
Szarastul tedd 6ket mézbe dvatosan, hogy ne érjenek egymashoz.

5. A citrom® tartdsitasa. Tedd egy edénybe, pecsételd le gipsszel, fuggeszd
fel.

6. Az eper tartositasa. Készits eperlevet, és keverd 0ssze sirlre f6tt musttal.
Tedd az eperszemekkel egyutt Uvegedénybe. Sokaig hagyd lezarva.

7. A zoldségfélék tartdsitasa. A nem tul érett, atvalogatott zdldségeket tedd
egy szurokkal kezelt edénybe.

8. A répa tartésitasa. Az el6z6leg gondosan megtisztitott és elrendezgetett
répakra onts mirtuszbogydval kevert mézet és ecetet.

9. Masik eljaras. Keverj 6ssze mustart mézzel, ecettel, soval, és Ontsd az
elrendezett répakra.

10. A szarvasgomba tartositasa. Tégy egy edénybe valtakozva egy réteg
szarvasgombat, melyben a viz nem tett kart, és egy réteg szaraz flirészport.
Gipszeld le, s tedd hlivos helyre.

11. Az 6szibarack tartésitasa. Valogasd ki a legszebb &szibarackokat, és tedd
Oket soOs vizbe. Masnap vedd ki, alaposan torolgesd meg, majd tedd egy
edénybe. Szorj rajuk sot, ecetet és borsikaflvet.



X1

Sokmindenre valo flszeres s6. Hasznalhatod az emésztés megkonnyitésére,
és hashajtasra. Tavoltart minden betegséget; a fert6z6 nyavalyakat és
mindenfajta meghiilést. ize pedig sokkal kellemesebb, mint gondolnad.
Hozzavaldk: 1 libra kdzonséges 6rolt so, 1 libra oroIt ammonia-so, 3 uncia
fehér bors, 2 uncia gydombér, masfél uncia ammeus®, masfél uncia kakukkf,
masfél uncia zellermag (ehelyett hasznalhatsz 3 uncia petrezselymet is), 3
uncia szurokfli, masfél uncia fehér mustarmag, 3 uncia feketebors, 1 uncia
safrany, 2 uncia krétai izsop, 2 uncia babérlevél, 2 uncia petrezselyem, 2
uncia kapor.

XIV.

A friss olajbogy¢ tartositasa, hogy barmikor olajat készithess bel6le. A frissen
szedett olajbogyét tedd olajba, s mindig olyan lesz, mintha épp most szedted
volna le. Barmikor készithetsz beldle friss olajat.

XV.

1. Romai-komény martas osztrigakhoz és kagylokhoz. Hozzavalok bors,
lestyan, petrezselyem szaritott menta, babérlevél, malabathrum'®, sok romai-
komény'', méz, ecet, garum.
2. Masik recept: bors, lestyan, petrezselyem, szaritott menta, sok rémai-
kdmény, méz, ecet, garum.

XVI.

1. Bordamagmartas. Kurénéi vagy parthus bordamagot oldj fel meleg vizben,
higitsd ecettel és garummal;, vagy adj hozza borsot, petrezselymet, szaritott
mentat, bordamaggyokeret, mezet ecetet €s garumot.

2. Masik recept: bors, komeny , kapor, petrezselyem, szaritott menta,
bordamag, babérlevél, malabathrum, indiai nardus, egy kevés costum, méz,
ecet, garum.

XVII.

1. Szarvasgombahoz valé oenogarum. Bors, lestyan, koriander, ruta, garum,
mez, és egy kevés olaj.
2. Masik recept: kakukkf(, borsikafl, bors, lestyan, méz, bor, garum és ola;.

XVIII.

Oxyporium. Hozzavalok: 2 uncia romai-komény, 1 uncia gyombér, 1 uncia
z0ld ruta, 6 scripulum szbéda, 12 scripulum husos datolya, 1 uncia bors, 9
uncia méz. A rémai-kdmény szarmazhat Sziriabdl, Etiopiabdl vagy Libiabdl.
Onts ra ecetet, hagyd megszaradni, majd 6rold meg. Gyurd 0ssze mézzel.
Ecettel és garummal 3 hasznald.

XIX.

Hypotrimma. Hozzavaldk: bors, lestyan, szaritott menta, fenyémag, mazsola,
datolya, édes sajt, méz, ecet, garum, bor, olaj, defrutum vagy caroenum.



XX.

1. Emésztést segqitd oxygarum. Végy fél uncia borsot, 3 scripulum gall
gurgulyat, 6 scripulum kardamont, 6 scripulum romai-komeényt, 1 scripulum
babérlevelet, 6 scripulum szaritott mentat; mindezt 6rold meg és gyurd 6ssze
meézzel. Ecettel és garummal hasznald.

2. Masik recept: végy egy-egy uncia borsot, petrezselymet, kdményt és
lestyant. Oréld meg, és keverd el mézzel. Ecettel és garummal hasznald.

XXI.

Mozsaras fliszerkeverék. Mozsarban tdrj 6ssze mentat, rutat, koriandert,
anizst (mindegyikbdl frisset), lestyant, borsot, mézet és garumot. Szikség
szerint adj hozza ecetet.

Il. KONYV ] ]
SARCOPTES, AVAGY A HUSVAGDALO

I. Vagdalthus Il. Hydrogarummal, apothermummal és siri szészban Il
Kocaméh, véreshurka IV. Lukanai kolbasz V. Virsli

|. Vagdalthus

1. Halpogacsak készllhetnek rakbol vagy homarbal™, illetve polipbdl,
tintahalbol vagy langusztabdl. Fliszerezd borssal, lestyannal, koménnyel és
bordamaggyokérrel.

2. Fasirozott tintahalbdl. Miutan szivokarjait eltavolitottad, a szokasos modon
vagdald 6ssze egy vagodeszkan. Tord Ossze alaposan egy mozsarban
garummal, majd formalj bel6le gombdcokat.

3. Fasirozott garnélarékbél15 vagy nagy homarbol. A homarnak vagy a raknak
tavolitsd el a pancéljat, mozsarban zuzd 6ssze borssal és a legjobb minéség
garummal, majd formalj bel6le gombdcokat.

4. igy készits hurkat. Siiss meg disznémajat, és tavolitsd el réla a hartyat.
El6tte azonban t6rj meg borsot, rutat és garumot, add a majhoz, és alaposan
keverd Ossze vele. [Formalj gombdcokat és toltsd a bélbe]16 ahogyan a
kolbasznal szokasos. Takard be babérlevelekkel, és l6gasd fust folé, ameddig
akarod. Ha enni akarsz bel6le, vedd le a fustrél, és ujra susd meg.

5. Fasirozott, masik recept. Tégy egy mozsarba borsot, lestyant és
szurokflivet. Tord Ossze, Onts ra garumot, adj hozza f6tt agyvelét, és
alaposan nyomkodd szét, hogy ne legyenek benne csomoék. Adj hozza ot
tojast, és gondosan dolgozd 6ssze, hogy egyenletes pépet kapj. izesitsd
garummal, rakd bronztalba, és f6zd meg. Ha megfétt, boritsd tiszta talcara, és
vagd kockakra. Tégy egy mozsarba borsot, lestyant és szurokflvet, jol tord
0ssze, keverd 0ssze garummal és borral, majd tedd fel egy fazékba f6ni.
Forras kozben siritsd be tésztaval, alaposan razd 6ssze, majd egy talban
Ontsd a huskockakra. Szérj ra borsot, s talald.

6. Fasirozott kagylobol. Nyomkodd szét a fott kagyldkat, az izomszalakat
tavolitsd el, majd dolgozd dssze f6tt tonkdlydaraval, tojassal, borssal és
garummal. Készits bel6le gombocokat fenydbmaggal és borssal.
Hurkabélben'” siisd meg, 6nts ra oenogarumot, és htisgombacként talald.



7. Vagdaltkolbasz. A feldarabolt hust dolgozd Ossze fehérkenyér borba
aztatott belével. Torj meg borsot garummal, s ha szereted, kimagozott
mirtuszbogydval. Formalj kis husgolyécskakat, kozepikben fenyémaggal és
borsszemekkel. Géngyold hurkabélbe, s caroeneumban lassu tl(zon susd
pirosra.

Il. Hydrogarummal, apothermummal és sirl szészban

1. Toltott fasirozott. Végy friss facanhajat, piritsd meg, és vagd apro
kockakra. Borssal, garummal, caroenummal tedd husgombdécokba, f6zd
hydrogarumban, s talald.

2. Igy készits hydrogarumos husgombdcot. Torj 6ssze borsot, lestyant és egy
kevés anyaflivet, nedvesitsd garummal. Adj hozza esévizet, amennyit felvesz
Ontsd egy fazékba, és tedd bele a gombdcokat, allitsd a kemencébe'®, és
[lassu tlzon] hevitsd fel. Levesként talald.

3. Csirkefasirozotthoz: 1 font finom olaj, negyed sextarius garum és fél uncia
bors.

4. Masik recept, csirkéhez. Torj meg 31 szem borsot, tégy hozza a legjobb
fajta garumbdl egy poharral, majd ugyanannyi caroenumot és 11 pohar vizet,
és tedd a kemencébe.

5. Egyszerl husgomboc. Egy csésze'® garumhoz adj 7 csésze vizet, egy
kevés zold zellerlevelet, és 1 evOkanal 6rolt borsot. F6zd meg benne a
gombécocskakat. Gyomorlazitbnak add. Ehhez a hydrogarumhoz adj
flszeres borseproét.

6. A legjobb fasirozott pavabdl készul, ha a kemény bére puhara sult. A
masodik legjobb a facanbdl, a harmadik a hazinyulbdl, a negyedik a csirkébdl,
az 6todik a szopos malacbol készult husgombdéc.

7. igy készits husgombodcot kemenyltollszttelzo, fémedényben. Torj meg
borsot, lestyant, szurokfuvet, egy kevés bordamagot, egy pici gyombert, egy
kevés mézet. izesitsd garummal, majd keverd el. Ontsd a gombdcokra, s
hagyd féni. Mikor mar jol f6, siritsd be sok keményitbliszttel, és talald
levesként.

8. Rantassal, masik recept. Zuzz dssze el6z6 nap beaztatott borsot, onts ra
annyi garumot, hogy szép sima, egyenletes borsmartast kapj. Keverj hozza
birsalmabdl készult defrutumot, amely a perzsel6 napon mézszerive
slr(isodott. Ha ez nincs, hasznalj olyan aszalt fugébdl készult defrutumot,
amit a romaiak 'szines'-nek neveznek. Ezutan adj hozza vizet és
keményitdliszt-rantast, vagy olyan vizet, amelyben rizst féztek; és lassu tiz6n
forrald fel.

9. Rantassal, masik recept. F&zz csirkecsontokat. Tégy a labasba
poréhagymat, kaprot és sot. Mikor megfétt, adj hozza borsot és zellermagot.
Ezutdn zuzz Ossze beaztatott rizst, adj hozza garumot és aszubort vagy
defrutumot. Az egészet keverd Ossze, és talald husgombdcokkal.

10. igy készits apothermumot. F6ézz ténkolydarat fenyémaggal és hantolt
mandulaval, amely el6zbleg ezustfényesitdé krétaval aztatva és atmosva
egyenletes fehér szint kapott. Keverj hozza mazsolat, caroenumot vagy
aszubort, szord meg torott borsal, és talald fel talaloedényben.



I1l. Kocaméh, véreshurka

1. Igy készits diszndsajtot. Orélt bors, 6rolt romai-kémény, két révidebb,
meghamozott péréhagymafej, ruta és garum. Keverd dssze apréra vagdalt és
pépesre tort hussal, utana alaposan dolgozd O6ssze a mozsartorével. Adj
hozza szemesborsot és fenybmagot, és toltsd bele a jol megmosott
kocaméhbe. F6zd meg (a vizbe tégy olajat, garumot, kaprot és egy csokor
poréhagymat).

2. gy készits véres hurkat. Hat fétt tojas sargajaval és apritott fenyémaggal
keverj 0ssze voroshagymat, apréra vagott péréhagymat és vért; adj hozza
torott borsot, majd toltsd a bélbe. Adj [a vizhez] garumot és bort, és ugy f6zd
meg.

IV. Lukanai kolbasz

A lukanai kolbasz készitése a fentebbihez hasonlit. Torj 6ssze borsot, romai-
kdményt, borsikaflvet, rutat, petrezselymet, gydégyfliveket és babérbogydt
garummal. Keverd 0ssze pépes hussal, és tord tovabb, hogy a szétzuzott
fUszerekkel joI 0sszekeveredjen. Miutan 0sszedolgoztad garummal, szemes
borssal, sok zsirral és fenydmagokkal, igen vékonyan toltsd bélbe, és akaszd
fust fole.

V. Virsli

1. Zuzz 6ssze tojast és agyvel6t, fenyémagot, borsot, garumot és egy kevés
bordamagot. Toltsd kolbaszbélbe. F6zd meg. Késbébb stisd ki, és talald.

2. Masik recept. Megf6zott és attort tonkolyt dolgozz Gssze felvagdalt és
szétpasszirozott hussal, borssal, garummal és feny6émaggal. Toltsd
kolbaszbélbe és f6zd meg. Ezutdn megsdzva susd ki, és talald mustarral;
vagy fétten felszeletelve, kerek talcan.

3. Masik recept. Tisztits meg tonkolyt és fézd meg garummal21 és
poréhagyma apréra felszeletelt fehér részével. Vedd le, amikor megfétt.
Aprits fel hajat és vagdalt hust, és keverd Ossze az egészet. Torj 0ssze
borsot, lestyant, 3 tojast, és keverd dssze egy mozsarban fenybmaggal és
szemes borssal. Onts hozza garumot, t6ltsd bélbe. F6zd meg, majd siisd ki
egy kevéssé — de elég, ha csak f6zve talalod.

4. Masik recept, kolbaszkarikak. A vagdalthust toltsd bélbe, készits belble kor
alaku kolbaszkakat, és fustdold meg. Amikor megvorosodott, susd ki egy
kevéssé, s szépen elrendezve talald. Onts ra facanhoz valé oenogarumot, de
rémai-kdményt is adj hozza.



ll. KONYV ]
CEPUROS, AVAGY A KERTESZ

I. Hogy a zdldség smaragdzold legyen Il. Emésztés-kdnnyit levesek
[ll. Sparga IV. Tok V. Sutétok VI. Uborka VII. Gorog- és sargadinnye
VIIl. Mélyva IX. Ujkaposzta és kaposzta X. Péréhagyma XI. Cékla XII.
Ozsalata XlIl. Répa vagy karérépa XIV. Retek XV. Fézelékek XVI.
Mezei fuvek XVII. Csalan XVIIl. Endivia és fejessalata XIX.
Szamarkenyér XX. Kagylo [articsoka?] XXI. Karotta

I. A z6ldségekrdl.

Hogy a zo6ldség smaragdzold legyen. Minden zoldség smaragdzold lesz, ha
szodaval fézik.

[I. Emésztés-konnyitd levesek

1. F6zz meg apr6 céklakat és kissé fonnyadt péréhagymat, s helyezd 6ket
talba. Torj 6ssze borsot és romai-kdmeényt, onts hozza garumot, €s hogy
valamelyest megédesitse, asztbort. Tedd fel f6ni. Mikor megfétt, talald®.

2. Hasonl6 recept. Tégy édesgydkeret melegvizbe. Ha megpuhult, passzirozd
at szitan, s torott borssal, komménnyel tedd forré serpenydbe, majd fogyaszd.
3. Masik, emésztést konnyitd recept. Kdss kis csokrokba voros céklat,
tordlgesd meg, de ne mosd le. Szorj rajuk szdédat, flizd 6ssze a csokrokat,
majd tedd vizbe féni. F6zés kdzben tégy az edénybe fliszer gyanant aszubort
vagy caroenumot, szérd meg kdmeénnyel és borssal, s adj hozza egy keveés
olajat. Mikdzben forr, t0rj 0ssze édesgyokeret és didbelet garummal, tedd a
forré edénybe, s fedd be. Hirtelen vedd le a tlzrél, s fogyaszd.

4. Masik recept, Varro-féle cékla. Varro irja: végy fekete céklat, tisztitsd meg
a gyokerét, majd f6zd meéhsdrben egy kevés soéval és olajjal; vagy pedig
vizben, olajjal és sdval. Készits belble levest, s idd meg. Még finomabb, ha
csirkehust is f6z6l bele.?®

5. Masik, emésztést konnyitd recept. Zellerzdldet gumodjaval egyitt moss
meg, s szaritsd meg a napon. Majd a zellerrel egyidében egy masik fazakban
f6zd meg péréhagyma fejét és fehér részeit, ugy, hogy a viz kétharmada
elf6jon. Ezutan torj 6ssze borsot garummal, és izesitsd egy kevés olvasztott
meézzel. A fott zeller levét szird a mozsarba, és ontsd a péréhagymara. F6zd
fel az egészet, és talald. Tetszés szerint adhatsz hozza a zellerbdl is.

lll. Sparga

Szaritsd meg a spargat, majd ismét tedd meleg vizbe® — ez keményen
tartja.

V. Tok

1. El6étel tokbél. A kinyomkodott fott tokot helyezd serpenybbe. Tégy a
mozsarba borsot, romai-kdményt, egy kevés bordamaggyoOkeret, és egy
kevés rutat. Keverd el garummal és ecettel, adj hozza egy kevés defrutumot
(hogy szint kapjon), s Ontsd a serpenydbe. Mikor mar harmadszor is felf6tt,
vedd le a tlzrél, és szérd meg 6rdlt borssal.



2. Tok, tarohoz? valé martasban. Fézd meg a tarét vizben, ahogyan az indiai
vizitokot szokas. Torj Gssze borsot, romai-komeényt és rutat. Onts hozza
ecetet és garumot, majd toltsd egy fazékba par csepp olajjal, hogy a végsé
izét megadja. Majd a feldarabolt és kinyomkodott t6kot tedd a martasba féni.
Siritsd be keményitéliszttel, borsozd meg, s talald.

3. Tok alexandriai mddra. Nyomkodd ki a fétt tokot, s6zd meg, és tedd egy
serpenyObe. Torj 6ssze borsot, romai-koményt, koriandermagot, z6ld mentat
és bordamaggyodkeret. Onts hozza ecetet. Tégy bele datolyat, fenyémagot, s
alaposan zuzd Ossze. Keverd el mézzel, ecettel, garummal, defrutummal és
olajjal, majd 6ntsd a tokre. Mikor megfétt, szérd meg borssal, s talald.

4. F6tt tok, masképpen. Garummal, olajjal és borral.

5. Sult tok, masképpen. Egyszerlien oenogarummal és borssal.

6. Fo6tt tok és sult tok, masképpen. Tedd egy serpenybbe, 6nts ra rémai-
komény martast egy kevés olajjal. F6zd meg, s talald.

7. Sult ték attérve, masképpen. Bors, lestyan, romai-kdmény, szurokf(,
voroshagyma, bor, garum és olaj. Siritsd keményitdliszttel a serpenydben, s
talald.

8. Tok baromfival, masképpen. Kopasz &szibarack, szarvasgomba, bors,
kdmény, rémai-kdmény, bordamaggyokér, zold flszerek (menta, zeller,
koriander, csombormenta), caroenum, méz, bor, garum, olaj és ecet.

V. Siit6tok™
Hegyi gurgulya, bordamaggyokér, szaritott menta, ecet, garum.

VI. Uborka

1. Hadmozott uborka. [Fogyaszd] garummal, vagy oenogarummal — igy
kellemesebbnek fogod talalni, mivel nem okoz bofégést és
gyomorbantalmakat.

2. Hadmozott uborka, masképpen. Az uborkat f6zd fétt agyvelével, koménnyel,
egy kevés mézzel, zellermaggal, garummal és olajjal. Siritsd be tojassal,
szord meg borssal, és talald.

3. Masképpen. Bors, csombormenta, méz vagy aszubor, garum és ecet.
Néha bordamaggyokeret is adnak hozza.

VII. Gorog- és sargadinnye
Bors, csombormenta, méz vagy aszubor, garum és ecet. Néha
bordamaggyokeret is adnak hozza.

VIII. Malyva®’

A kisebb levell malyvat oenogarummal, garummal, olajjal és ecettel
[készitsd]. Az erdei malyvat oenogarummal, borssal, garummal, caroenummal
vagy aszuborral.

IX. Ujkaposzta®® és kaposzta

1. Ujkaposzta. Rémai-kdémény, so, ébor és olaj. Ha akarsz, adj hozza borsot
és lestyant, mentat, rutat, koriandert. A fiatal leveleket [f6zd, vagy izesitsd]
garummal, borral és olajjal.



2. Masképpen. Vagd félbe a megfétt kaposztat. A levelek lagy részeit tord
0ssze korianderrel, voroshagymaval, koménnyel, borssal, aszuborral vagy
caroenummal és egy kevés olajjal.

3. Masképpen. F6zd meg a kaposztat, helyezd talcara, fliszerezd garummal,
olajjal, szinborral és kdménnyel. Borsozd meg, vagdalj 6ssze poréhagymat,
romai-koményt, zold koriandert, és szord ra.

4. Masképpen. A fentiek szerint fliszerezd a kaposztat, és melegitsd meg fétt
poréhagymaval.

5. Masképpen. Fliszerezd a kaposztat, mint fent. Keverj hozza zdld
olajbogydt, s egyutt f6zd bket.

6. Masképpen. A fenti modon fliszerezett kaposztara onts fétt tonkdlydarat
fenydbmaggal és mazsolaval. Sz6rj ra borsot.

X. Péréhagyma

1. Erett péréhagyma. Keverj dssze egy marék sét vizzel és olajjal, f6zd meg
benne a péréhagymat, majd vedd ki. Olajjal, garummal és borral talald.

2. Péréhagyma masképpen. Kaposzta leveleivel fedd be a péréhagymat, izzé
parazson f6zd, és ugy talald, mint fent.

3. Pg’)gréhagyma masképpen. Vizben f6zd, olajbogydkkal, és ugy talald, mint
fent.

4. Pdéréhagyma masképpen. Ha megf6étt a vizben, ahhoz a fliszeres
martashoz, amellyel fogyasztani akarod adj nagy adag flszerezetlenul f6tt
babot.

XI. Cékla

1. VAgj Ossze poéréhagymat, koriandert, romai-kdményt, mazsolat, és az
egészet tedd a [cékla] kifurt belsejébe. Kotozd ossze®, és igy talald
garummal, olajjal és ecettel.

2. F6tt cékla, masképpen. Mustarral, egy kevés olajjal és ecettel jol talalhaté.

Xll. Ozsalata
A kis kotegekbe rendezett 6zsalata jol talalhaté nyersen garummal, olajjal és
borral; eheted sult hallal is.

XIII. Répa vagy karorépa

1. Répa vagy karérépa. F6zd meg, nyomkodd ki, majd torj 6ssze sok rémai-
koményt, kevesebb rutat, parthus bordamagot; adj hozza mézet, ecetet,
garumot, defrutumot és egy kevés olajat. F6zd meg, és talald.

2. Répa vagy karorépa, masképpen. F6zd meg és talald olajjal meghintve. Ha
akarsz, adj hozza ecetet is.

XIV. Retek
Retek borsmartassal (a borsot tord 6ssze garummal).

XV. Fézelékek

1. Ozsalata fézelék. F6zd meg szddas vizben, nyomkodd ki, majd vagd
aprora. ToOrj Ossze borsot, lestyant, szaritott borsikafUvet, szaritott
voroshagymat, garummal, olajjal és borral.



2. Masik fézelék. F6zz meg szbédas vizben zellert, nyomkodd ki, és vagd
aprora. Torj meg a mozsarban lestyant, szurokfuvet és voroshagymat borral,
garummal és olajjal. F6zd meg egy agyagfazékban, és keverd hozza a zellert.
3. Fbézelék salatalevélbél, vordoshagymaval. F6zd meg szddas vizben,
nyomkodd ki, majd vagd apréra. Torj meg a mozsarban borsot, lestyant,
zellermagot, szaritott mentat és voroshagymat garummal, olajjal és borral.
[Masik recept] Hogy a f6zelék-zdldség meg ne fonnyadjon, vagd le a tetejét,
és a levagott darabokat, valamint az el6z6leg Urmosvizbe aztatott szarakat
takard be.

XVI. Mezei fuvek

Ahogyan leszedted, garummal, olajjal és ecettel; vagy serpenyében borssal,
kdménnyel és pisztaciaval.

XVII. Csalan.

A termés csalant, ha a nap a Kos jegyében jar, betegség ellen fogyaszd, ha
akarod.

XVIII. Endivia és fejessalata

1. Endivia garummal, egy kevés olajjal, mézes borral és felszeletelt
hagymaval. Télen salata helyett hasznalj endiviat, salatadntettel, vagy mézzel
és erds ecettel.

2. Fejessalata oxyporiummal“, ecettel és egy kevés garummal.

3. Az emésztés megkonnyitésére, puffadas ellen, és hogy a salata ne
okozzon zavart a szervezetben: [végy] 2 uncia rémai-kdbményt, 1 uncia
gyombért, 1 uncia zdold rutat, 12 scripulum husos datolyat, 1 uncia borsot, 9
uncia mézet. A kdmény szarmazhat Etiopiabdl, Sziriabdl vagy Libiabdl. Térd
aprora a romai-kdményt, és keverd el ecettel. Ha megszaradt, fogasd 0ssze
az egeszet mézzel. Szukség esetén egy fél evbkanalnyit keverj 0ssze ecettel
és garummal; vagy vacsora utan végy be egy fél evékanallal.

XIX. Articséka

1. ArticsOka. [Fogyaszd] garummal, olajjal és felszeletelt tojassal.

2. ArticsOka, masképpen. Torj 0ssze rutat, mentat, koriandert, anizst —
mindegyiket zolden. Adj hozza borsot, lestyant, mézet, garumot és olajat [és
ebben f6zd meg az articsokat].

3. F6tt articsoka masképpen. Bors, romai-komény, garum és olaj.

XX. Kagyl6®® [articsoka?]

1. Sult kagyld, oenogarummal.

2. Masik recept. Kagylé soéval, olajjal, szinborral, 6sszevagdalt, zdld
korianderrel és szemes borssal f6zve.

3. Fétt kagylo, masképpen. Ontsd le a kdvetkezé siirli martassal: Torj 6ssze
zellermagot, rutat, mézet és borsot; keverd aszuborral, garummal és egy
kevés olajjal. Siritsd be keményitéliszttel, szord meg borssal, s talald.

4. Kagyld, masképpen. Torj 6ssze rémai-kdményt és rutat garummal, egy
kevés caroenummal, olajjal, zold korianderrel és péréhagymaval; és talald a
kagylét sozott hal helyett.



5. Masik recept. Kissé piritsd meg a fétt kagylét, tégy egy fazékba olajat,
garumot, borsot; szinezd aszuborral, és sritsd be.

6. Masik recept. A kagylora onts olajat és garumot, vagy sisd meg olajban
sésan. Szorj ra borsot, és talald.

7. [Azonos a Il. kdnyv |. 6. receptjével.]

XXI. Karotta vagy paszternak

1. Sult karotta. Oenogarummal talald.

2. Karotta, masképpen. Soval, tiszta olajjal és ecettel. >

3. Masik recept. A megf6tt34, felszeletelt karottat f6zd egy kevés romai-
kdményes olajban, és talald. A romai-kdményes martast ugy készitsd, mint a
kaposztahoz.



IV. KONYV
PANDECTER: VEGYES RECEPTEK

|. Sala cattabia Il. Felfdjtak halbdl, zOldségbdl és gyumolcsbdl IlI.
Becsinaltak halbdl és vagdalt husokbdl IV. Arpakasa vagy -leves V.
El6ételek

|. Sala cattabia

1. Sala cattabia. [Torj 6ssze] borsot, mentat, zellert®, szaritott csombort,
sajtot és fenydmagot mézzel, ecettel, garummal, tojassargaval és friss vizzel.
Nyomkodj ki ecetes vizbe aztatott kenyeret, tedd egy fazékba, s rétegesen
helyezz ra tehénsajtot és uborkat, fenyémaggal keverve. Adj hozza apréra
vagott kapribo%%/ét ... és valtakozva tyukmajat. Ontsd ra a szodszt, hiitsd be, s
hidegen talald.

2. Sala cattabia Apicius modra. Tégy a mozsarba zellermagot, szaritott
csombort, szaritott mentat, gydombért, zold koriandert, kimagozott mazsolat,
meézet, ecetet, olajat és bort; majd alaposan zuzd Ossze. Tégy egy fazékba
picenumi kenyérdarabkékat37, rakj kozé rétegekben csirkehust, kecske
tymusétgs, vestinumi sajtot, fenyémagot, uborkat és apréra vagott szaritott
voréshagymat. Ontsd ra a martast, havon hiitsd be, s talald.

3. Sala cattabia, masképpen.Alexandriai kenyérnek39 vajd ki a belét, s aztasd
be ecetes vizbe. Tégy egy mozsarba borsot, mézet, mentat, fokhagymat, zdld
koriandert, sozott tehénsajtot, vizet és olajat. [Készits hasonlo talat, mint a
fenti receptben.] Havon hitsd be, s talald.

II. Felfujtak halbdl, zoldsegbdl és gyumalcsbél

1. Egyszer( felfujt. Fo6tt agyvel6t torj Ossze borssal, kdménnyel és
bordamaggal. Adj hozza garumot, caroenumot, tejet és tojast. Lassu tizon
vagy gbézben f6zd meg.

2. Felfujt felboritva. Pirits meg fenyémagvakat és morzsolt didbelet, tord
0ssze mézzel, borssal, garummal, tejjel és tojasal. Kevés olajban [susd ki].40
3. Felfujt, masképpen. Torj Ossze salatatorzsat borssal, garummal,
caroenummal, vizzel és olajjal. F6zd meg, és slritsd be tojassal. Szérd meg
borssal, s talald.

4. Krémes felfujt. Tisztits meg 6zsalatat, mosd meg. F6zd meg, hagyd kihdilni,
majd nyomkodd ki. Végy négy agyvel6t, hartyazd le, s f6zd meg. Tégy a
mozsarba 6 scripulum borsot, 6nts hozza garumot, tord 6ssze. Ezutan add
hozza az agyvelét, s azzal tord tovabb. Tedd hozza az 6zsalatat, s azt is térd
hozza. Verj fel 8 tojast, adj hozza egy cyathus garumot, egy cyathus bort és
egy cyathus aszubort, s ontsd a fliszeres péphez. Olajozz ki egy sut6format,
[Ontsd bele a masszat,] s tedd forré hamuba. Ha megfétt, szérd meg borssal,
és talald.

5. Spargafelfujt hidegen. A megtisztitott spargat tord 6ssze a mozsarban, onts
hozza vizet, s alaposan passzirozd szét. Szlrd le. Tégy egy fazékba
kibelezett szalonkakat. Mozsarban torj 6ssze 6 scripulum borsot, adj hozza
garumot, s alaposan térd dssze. Onts hozza egy-egy cyathus bort és
aszubort. Az egészet tedd fel foni egy fazékban 3 uncia olajjal. Olajozz ki egy



sutéformat, keverj el benne 6 tojast oenogarummal, Ontsd hozza a
spargapurét, ontsd ra a fenti keveréket, tedd ra a szalonkakat, tedd forrd
hamuba, s f6zd meg. Borsozd meg, és talald.

6. Spargafelfujt masképpen. Tedd a mozsarba a sparga levagott végeit
(melyeket egyébkeént kidobnal). Jol tord 6ssze, onts ra bort, majd szlrd le.
Torj meg borsot, lestyant, zdld koriandert, borsikafuvet, és voréshagymat
borral, garummal és olajjal. A pépet ontsd egy kiolajozott sut6formaba. Ha
akarsz, a tlz folott keverj hozza tojast, hogy besdritse. Végul szorj ra 6rolt
borsot [és talald].

7. Felfujt kerti novényekbdl: foldi tokbol*!, mustarfibsl, uborkabol vagy
kaposztabdl. Ugyanigy készitsd el*?, s ha akarod béleld ki halfilével vagy
csirkehussal.

8. Bodzafelfujt melegen és hidegen. Tisztitsd meg a bodza bogydit, f6zd meg
vizben, s egy szlrén csepegtesd le. Olajozz ki egy sutéformat, s egy
palcikaval igazgasd el benne. Adj hozza 6 scripulum borsot, onts hozza
garumot, majd adj hozza 1 cyathus bort és 1 cyathus aszubort, majd jol
keverd dssze. Onts a siitéformaba 4 uncia olajat, tedd forr6 hamuba, s hagyd
féni. Ha megfétt, verj fel 6 tojast, és dntsd ra, hogy megkdsse. Ha kész, szord
meg borssal, s talald [akar melegen, akar behtve].

9. Rézsafelfujt. Szedegesd le a rézsa szirmait, a fehér részeket tavolitsd el,
majd tedd a szirmokat a mozsarba. Onts hozza garumot, s térd dssze. Ezutan
adj hozza masfél cyathus garumot, és egy szirdn at hagyd lecsdpogni. Vegy
négy agyvel6t, hartyazd le, és nyomd szét 8 scripulum borssal, onts hozza a
pépbdl, s jol dolgozd Ossze. Ezutan verj fel 8 tojast, [adj hozza] masfél
cyathus bort, 1 cyathus aszubort és egy kevés olajat. Olajozz ki egy
sutéformat, tedd forr6 hamuba, s 6ntsd bele a fenti masszat. Ha megfétt,
finoman 6rolt borssal szord meg, s talald.

10. Tokfelfujt. A megfétt és kipasszirozott tokdket tedd egy siitéformaba. Onts
ra romai-kOmeényes martast egy kis olajjal. F6zd meg, s talald.

11. Szardellafelfujt. A szardellat mosd meg, forgasd meg olajban, majd tedd
egy agyagfazékba. Onts hozza olajat, garumot és bort. Késs egy kis csokorba
rutat és szurokfuvet, s I6gasd a fazékba. Mikor megfé6tt, vedd ki a csokrokat.
Szdérd meg borssal, s talald.

12. Hamis szardellafelfujt. Sult vagy f6tt hal husat vagdald 6ssze apro
darabokra, s tolts meg vele egy tetszés szerinti nagysagu sutéformat. Torj
O0ssze borsot és egy kevés rutat, onts hozza annyi garumot, amennyi
szukseéges, Uss ra tojasokat, s kavard bele. Adj hozza kevés olajat és az
egészet keverd O0ssze a hallal a sutéformaban, hogy az egész egyetlen
masszat képezzen. Majd a tetejébe rakj meduzakat, de évatosan, nehogy a
tojasokkal Osszefolyjanak. Ezutan tedd gézbe, hogy egybe ne csusszanak a
tojasokal. Ha [a meduzak] kiszaradtak, szord meg 6rolt borssal, s talald. Az
asztalnal senki sem fog rajonni, mit eszik.

13. Tejes felfujt. Aztass be fenyémagokat, majd hagyd &ket megszaradni.
Végy friss, el6készitetlen tengeri siindket. Egy sutéformaba egyenként tedd a
kovetkezOket: malyva és cékla kozépsd részét, kifejlett péréhagymat, zellert,
zoldfézeléket, fétt zOldségeket, egy megkopasztott, levesben f6tt csirkét, fétt
agyvel6t, lukanai kolbaszt és keményre f6tt tojasokat félbevagva. Adj hozza
felszeletelve Terentius martassal toltott fott sertéskolbaszt, csirkemajat, sult
tékehalfilét, meduzat, osztrigat és friss sajtot. Rétegekben helyezd Oket
egymasra, a tetejébe szérd a fenydmagot valamint szemes borsot. Majd



Ontsd ra a kovetkez6 martast: bors, lestyan, zellermag és bordamag. Fézd
meg. Mikor megfétt, adj hozza nyers tojassal elkevert tejet, hogy egyenletes
massza képzddjék. Ontsd a sitéformara. Mikor megfétt, a friss tengeri
sunokkel, megborsozva talald.

14. igy készits felfujtat Apicius modra. [Végy] kocaemlé szeleteket, halfilét,
csirkehust, szalonkat vagy fenydrigo f6tt mellehusat, és barmi mas
finomsagot, amit szeretsz. A szalonka kivételével mindent aprits fel
gondosan. Olajjal keverj el nyers tojast. Torj meg borsot, lestyant, onts hozza
garumot, bort és aszubort, tedd egy fazékba, forrésitsd fel, majd sdritsd be
keményitdliszttel. EI6bb azonban dobd bele a folapritott husokat, s tedd fel
fébni. Ha megfétt, vedd le a tlzrdl, és szemes borssal és feny6bmaggal
elkeverve rétegesen meregesd at egy kanallal egy edénybe ugy, hogy a
rétegek kozé egy-egy langost helyezel. Ahany langost letettél, annyi
merd&kanallal tégy a fliszeres masszabdl. Az utolsé langost pedig szurd at egy
nadszallal, s tedd a tetejébe. Szérd meg borssal. Miel6tt azonban a husokat
az edénybe helyeznéd habard be a felvert tojassal. Hogy milyen formaju
fémedényt hasznalj, lasd lent.*?

15. Hétkdznapi felfujt. Végy fott sertésemld szeleteket, fétt halfilét és fétt
csirkehust, vagdald fel nagyon aproéra. Végy egy fém sutéformat; egy fazékba
uss fel tobb tojast, s verd fel. Tégy a mozsarba borsot és lestyant, tord dssze,
onts hozza garumot, bort, aszubort és egy kevés olajat; majd csurgasd a
fazékba, s forrald fel. Ha felforrt, stritsd be. Add hozza a felvagdalt hust.
Terits le egy réteget a husbdl egy teli merékanallal a sutéformaba, hintsd meg
olajjal, majd tégy ra egy langost. Ahany langost rateszel, annyi merékanallal
szedj a husbdl is. Az utolsé langost szurd at egy nadszallal, s tedd az egész
tetejébe. Boritsd egy kerek talra, borsozd meg, s talald.

16. Felfujt felboritva, édesség gyanant. Pirits meg fenyémagvakat és morzsolt
didbelet, tord 0ssze mézzel, borssal, garummal, tejjel, tojasal, kevés borral és
olajjal. Susd ki lapos serpenydben, majd boritsd egy kerek talcara.

17. Sajtos-halas felfujt tetszés szerinti sézott halbdl. [A halat] f6zd ki olajban,
majd filézd ki. Veégy fétt agyvel6t, a halfilét, csirkemajacskakat, néhany
keményre f6tt tojast és meleg vizben megpuhitott sajtot. Forrésitsd fel egy
serpenybben. Ezutan torj 0ssze borsot, lestyant, szurokfuvet, rutabogydt,
bort, méhsodrt és olajat. Tedd a serpenybbe, és f6zd lassu tliz folott. Habard
be nyers tojassal, tedd talcara, szérd meg 6rolt koménnyel, s talald.

18. Sziciliai** felfujt, avagy delfinfasirozott*. Nyuzd meg, csontozd ki, és
gondosan apritsd fel. Torj 0ssze borsot, lestyant, szurokflvet, petrezselymet,
koriandert, rutabogydt, szaritott mentat a delfinhussal. Formalj beléle
gombdcokat. F6zd meg borban, garumban és olajban. Ha megfétt, igazgasd
el a gombocokat egy serpenybben, s a kovetkez6 martast add hozza: bors,
lestyan, borsikafii, véroshagyma, bor, garum és olaj. Ontsd a serpenyébe, s
f6zd meg. Siritsd be tojassal, borsozd meg, és talald.

19. Ozsalatas felfujt. F6zd meg az 6zsalatat szddas vizben, nyomkodd ki,
tedd serpenybbe. Torj 6ssze borsot lestyant, koriandert, borsikafivet és
voroshagymat borral, garummal, ecettel és olajjal, s ontsd a serpenyébe.
F6zd meg, és siritsd be keményitdliszttel. Szérd meg csomborral és 6rolt
borssal. Tetszés szerint barmilyen zoéldfélével ugyanigy készitsd el.

20. Bundas szardella serpeny6ben. Mosd meg a szardellat. Verj fel tojast, s
forgasd bele a halat. Végy garumot, bort és olajat; forrald fel. Amikor lobog,



dobd bele a halat. Ha megstilt, 6vatosan forditsd a masik oldalara. Stisd meg
szeép pirosra, majd onts ra egyszerl oenogarumot. Borsozd meg, s talald.

21. Serpeny6s makréla és agyvel6. Suss keményre tojast, f6zd meg az
agyvel6t, és hartyazd le. Majd f6zz meg csirkeaprolékot. A hal kivételével
mindent darabolj fel, s keverj 6ssze. Rendezgesd el a serpenybben, s a f6tt
sézott halat tedd a kbzepébe. Torj 6ssze borsot és lestyant, s édesitsd
aszuborral. Onts a serpenySbe borsos martast, s f6zd fel. Mikor felfétt,
kevergesd egy rutaaggal, végul sdritsd be keményitéliszttel.

22. Serpeny6s marna™® szaritott tékehal gyanant. Pikkelyezd le a marnakat,
tedd egy tiszta serpenyébe, adj hozza elegendd olajat, vegyits kozéjuk egy
tbkehalat, s forrald fel. Ha felforrt, onts hozza meéhsort vagy aszubort.
Borsozd meg, s talald.

23. Serpeny0s hal szaritott tokehal gyanant. Készits el6 barmilyen halat, susd
meg, s tedd egy serpenyébe. Onts hozza elegendd olajat, s tégy kézé egy
tékehalat. Forrald fel. Ha felforrt, dnts hozza méhsort, és kevergesd.

24. Serpeny6s hal. Pikkelyezz le, s készits el6 barmilyen halat, tetszésed
szerint. Vagdalj egy serpenybbe szaritott mogyoréhagymat vagy barmilyen
hagymat, s tedd ra a halakat. Onts hozza garumot és olajat. Mikor megfétt,
tégy a kdzepébe egy fott tbkehalat. Feltétlentl adj hozza ecetet, és szord
meg szurokfivel* is.

25. Lucretius-serpeny6. Tisztits meg poréhagymat, és szeleteld egy
serpenySbe (a zoldjét dobd ki). Onts ra egy kevés garumot, olajat és vizet.
Mikor f6, tégy a kbzepébe egy nyers tékehalat. Mikor mar a tékehallal egyutt
majdnem megfétt, adj hozza egy kanal mézet, egy kevés ecetet és egy kevés
defrutumot. Késtold meg. Ha iztelen, onts hozza garumot; ha sés, egy kevés
meézet. Szérd meg szurokftivel® is, és forrald fel.

26. Serpenyds makréla. Pikkelyezd le a makrélat, és mosd meg. Verj fel
tojast, és forgasd bele a halat. Adj hozza garumot, bort, olajat, és f6zd fel.
Mikor felf6tt, Onts ra egyszerl oenogarumot. Borsozd meg, s talald.

27. Serpeny6s hal. Barmilyen halat nyersen tégy egy serpeny6be. Adj hozza
olajat, garumot, bort, egy csokor péréhagymat és koriandert. Mig 6, torj
Ossze borsot, lestyant és a megfétt poréhagymat, jol dolgozd el. Adj hozza a
halbdl, keverj hozza nyers tojast, s alaposan dolgozd 6ssze. Ontsd a
serpenydbe, és sliritsd be. Ha besiriisodott, borsozd meg, s talald.

28. Serpeny6s naphal. Klopfold ki a halat, és megtisztitva tedd egy
serpenySbe. Onts hozza olajat, garumot és bort. Mig f6, térj 6ssze borsot,
lestyant és szurokfivet, s alaposan dolgozd éssze. Onts hozza a hal levébél,
és nyers tojassal keverd simara. Ontsd a halra, s lassu t(izén f6zd meg. Ha
kész, borsozd meg, s talald.

29. Serpeny6s hal. 1 uncia bors, 1 hemina caroenum, 1 hemina fiszeres bor
és 2 uncia olaj.

30. Serpeny6s halacskak. [Torj 6ssze] mazsolat, borsot, lestyant, szurokfuvet
és voréshagymat borral, garummal és olajjal. Ontsd at egy serpenyébe. Mikor
megfétt, add hozza a f6étt halacskakat. Sdritsd be keményitdliszttel, s talald.
31. Serpeny6s hal fogasbodl, aranykeszegbdl és tengeri pérbél. Készitsd el6 a
halakat, kissé slsd meg, majd darabold fel 6ket. Ezutan készits elb
osztrigakat. Tégy a mozsarba 6 scripulum borsot, dnts hozza garumot, és jol
tord 0ssze. Majd adj hozza még egy cyathus garumot és egy cyathus bort.
Tégy egy fazékba 3 uncia olajat és az osztrigakat. Forrald fel az [el6bbiekben
elkészitett] oenogarumot. Mikor felforrt, olajozd ki a serpenyét, és oOntsd a



halragura az oenogarumot és az osztrigas fliszeres martast. Forrald fel. Mikor
felforrt, verj fel 11 tojast, s 6ntsd az osztrigakra. Ha megszilardult, borsozd
meg, s talald.

32. Serpenyds tengeri sull6. Torj Ossze borsot, romai-kdményt,
petrezselymet, rutat és voréshagymat mézzel, garummal, aszuborral és par
csepp olajjal.

33. Berkenyefelfujt melegen és hidegen. Tisztitsd meg a berkenye
gyumolcsét, egy mozsarban zuzd 0ssze, majd passzirozd at egy szirén.
Hartyazz le négy fétt agyveldt, tégy a mozsarba 8 scripulum borsot, onts
hozza garumot, s j0l tord 6ssze. Add hozza a berkenyét, s alaposan dolgozd
vele 6ssze. Verj fel 8 tojast, és adj hozza egy cyathus garumot. Olajozz ki egy
tiszta serpenyét, tedd forré6 hamuba, majd 6ntsd bele az egész masszat, hogy
a forrésag mindenutt atjarja. Mikor megfétt, szord meg 6rolt borssal, s talald
[melegen vagy behitve].

34. Serpeny6s 6szibarack. Hdmozz meg kemény 6szibarackokat, s vagd apré
darabokra. F6zd meg. Tedd egy serpenyébe, dnts ra egy kevés olajat, s talald
rémai-kdményes martassal.

35. Kortefelfujt. F6zd meg a kortéket, tisztitsd meg a maghazuktél, majd zuzd
O0ssze borssal, koménnyel, mézzel, aszuborral, garummal és egy keves
olajjal. Adj hozza tojast, s az egészet tedd egy serpenybbe. Borsozd meg, s
talald.

36. Csalanfelfujt melegen és hidegen. Mosd meg a csalant, szirén
csepegtesd le, szaritsd meg egy talcan, majd vagd 6ssze. Torj 6ssze 10
scripulum borsot, onts hozza garumot, s alaposan dolgozd 0ssze. Ezutan ad;j
meg hozza 2 cyathus garumot és 6 uncia olajat, s f6zd fel egy fazékban.
Mikor felf6tt, vedd le a tGzrdl, s hagyd kihilni. Ezutan olajozz ki egy tiszta
serpenyét, Uss fel nyolc tojast, keverd el. Onts [mindent a serpenyébe, s tedd)]
a forr6 hamuba, hogy a forrésag mindenutt atjarja. Ha megfétt, szérd meg
Orolt borssal, s talald.

37. Serpenyds birsalma. F6zd meg a birsalmat poréhagymaval, mézzel,
garummal, olajjal, defrutummal, és talald. Vagy f6zd meg vizben, [és talald]
mézzel.

[ll. Becsinaltak halbdl és vagdalt husokbol

1. Tengeri becsinalt. Tedd a halakat fazékba, dnts hozza garumot, olajat, bort
és huslevest. Aprits fel egész poréhagymakat és koriandert. Készits
halgombdckakat, vagdalj 6ssze f6tt halfilét, s tégy hozza jol megmosott
meduzakat. Mikor mindez megf6tt, morzsolj Ossze borsot, lestyant és
szurokfliivet. Alaposan térd dssze. Onts hozza garumot és egy keveset a
hallébél, majd toltsd at a fazékba. Mikor f6ni kezd, tordelj bele tésztat, siritsd
be, és kevergesd. Borsozd meg, s talald.

2. Becsinalt Terentius mddra. A péréhagymak fehér részét vagdald bele egy
fazékba, Onts hozza olajat, garumot, huslevest, s tégy bele aprd
hisgombdckakat. Keverd el alaposan. Készits vagdaltat Terentius médra —
receptjét lasd a vagdaltak kozott.*® Keészits hozza martast a kovetkezdkeépp:
torj dssze borsot, lestyant és szurokflivet, nedvesitsd garummal, tolts hozza a
sajat levébdl, izesitsd borral és aszuborral. Toltsd fazékba. Mikor felforrt,
tordelj bele tésztat, és siritsd be. Szorj ra borsot, s talald.

3. Becsinalt Apicius médra. Olaj, garum, bor, egész péréhagyma, menta, apré
halak, apré husgombdécok, kappanhere, szopdés malac tymusa. Mindezt f6zd



dssze. Torj 6ssze borsot, lestyant, zold koriandert vagy koriandermagot. Onts
ra garumot, adj hozza egy kis mézet és egy keveset a levesbdl; majd izesitsd
borral és mézzel. Forrald fel. Ha folforrt, tordelj bele tésztat, sdritsd be, s
kevergesd. Szord meg borssal, és talald.

4. Becsinalt Matius®® maédra. Tégy egy fazékba olajat, garumot és huslevest.
Vagj 0ssze pdéréhagymat, koriandert és apré husgombdcokat. Kockazz fel f6tt
sertéslapockat egyutt a bérkéjével. Mindezt f6zd dssze. Mikor félig megfétt,
adj hozza kimagozott és kockara vagott Matius almat. Mig f6, torj 0ssze
borsot, rémai-kdményt, zold koriandert vagy koriandermagot, mentat és
bordamaggyokeret. Onts ra ecetet, mézet, garumot, egy kevés defrutumot, és
onts hozza a hus levébdl. izesitsd egy kevés ecettel. [Ontsd a fazékba.] F6zd
fel. Mikor felf6tt, té')rdefl)j bele tésztat, és silritsd be. Borsozd meg, s talald.

5. Edes tokbecsinalt.”’ Tégy egy fazékba olajat, garumot, huslevest és egy
egész poéréehagymat, aprora vagott koriandert, fott sertéslapockat és apré
husgombdcokat. Mig 6, torj dssze borsot, romai-kdményt, zold koriandert
vagy koriandermagot, zold rutat és bordamaggydkeret. Onts hozza ecetet,
defrutumot, és egy keveset a huslevesbdl. izesitsd ecettel, s tedd fel féni. Ha
megfétt, kockazz fel megtisztitott és kimagozott suté6tokot, f6zd meg, tedd a
fazékba, s [a levest] beletordelt tésztaval sdritsd be. Szorj ra borsot, s talald.
6. Becsinalt sargabarackkal. Tégy egy fazékba olajat, garumot és bort. Vag;j
bele szaraz mogyoréhagymat, s adj hozza kockara vagott fétt sertéslapockat.
Miutan megfétt, torj 0ssze borsot, romai-kdményt, szaritott mentat és kaprot,
Oonts hozzad mézet, garumot, aszubort, egy kis ecetet és egy keveset a
huslevesbél; majd keverd ossze. [Ontsd a husleveshez.] Tégy bele
kimagozott sargabarackot, teljesen f6zd meg, majd slritsd beletordelt
tésztaval. Szorj ra borsot, s talald.

7. (a) Becsinalt nyulmajjal és nyultudével. Megtalalod hozza a receptet a
nyulaknélsz.

7. (b) [Edes becsinalt, masképpen.] Tégy fazékba garumot, bort, olajat,
huslevest, aprora vagott péréhagymat és koriandert, husgombdckakat,
kockara vagott fétt sertéslapockat. Mindezt tedd egy fazékba. Mig f6, torj
0ssze borsot, lestyant, szurokfuvet, egy keveset a huslevesbdl, izesitsd borral
és aszuborral. F6zd fel. Mikor felfétt, beletdrdelt tésztaval siritsd be. Szérd
meg borssal, s talald.

8. Rbozsas becsinalt. A fent leirt martassal készitsd, csak tébb aszubort adj
hozza.

IV. Arpakéasa vagy -leves

1. Igy készits arpakasat. Egy éjszakara aztasd be az arpat. Masnap mosd
meg, majd térd 0ssze. Tedd a tlzre. Mikor mar lobog, adj hozza elegend6
olajat, egy kis csokor kaprot, szaritott voroshagymat, borsikaflvet és egy
sertéscsulkot. Hadd f6jon jol 6ssze az arpaval. Adj hozza sbéval 6sszetoért zold
koriandert, s hagyd ujra felféni. Mikor javaban f6, vedd ki bel6le a kaprot, s
Ontsd at az arpat egy masik fazékba, de vigyazz, hogy az alja oda ne égjen.
Keverd el, majd tord at egy szitan a csulokre, hogy jol ellepje azt. Torj 6ssze
borsot, lestyant, egy kevés szaritott csombort, rémai-kdményt és szaritott
gurgolyat, onts hozza ecetet, defrutumot és garumot, majd ezt is Ontsd a
csulokre. Lassu tizon hagyd megféni.

2. Arpakasa hiivelyesekkel. Aztass be csicseriborsét, lencsét és borsot.
Nyomkodj szét arpat, és f6zd meg a [beaztatott] huvelyesekkel. Mikor mar



javaban f6, onts hozza elegendd olajat. Ezenkivul vagdald 6ssze a kdvetkez6
zoldsegfeléket: poréhagymat, koriandert, kaprot, anizst, céklat, malyvat és
zsenge kaposztat. Az apréra vagott zoldségeket tedd fazékba. F6zz meg
kaposztat, torj 0ssze elég anizsmagot, szurokfuvet, gurgolyat és lestyant.
Miutan 6sszetérted, izesitsd garummal. Ontsd ezt a keveréket a hiivelyesekre
[és az arpara], és jol keverd el. Aprits a tetejére kaposztat.

V. El6ételek

1. Felboritott eléétel. F6zz meg apré fehérrépat, fonnyadt péréhagymat,
zellert, viraghagymat™. Fézz meg éticsigat, csirkeszarnyat, csirkeaprolékot és
husgombdcokat. Olajozz ki egy serpenyét, béleld ki malyvalevelekkel, és
lazan rendezd el benne [a husokkal] 6sszekeverve a zOldségféléket. Kever;j
hozza virdghagymat, apritott damaszkuszi szilvat; add hozza az éticsigat és a
husgombdcokat, valamint vékony lukanai kolbaszokat. Mindezt tedd fel foni a
tlzre garummal, olajjal, borral és ecettel. Mikor megfétt, torj 6ssze borsot,
lestyant, gyombért, egy kevés anyaflivet, [nedvesitsd] s alaposan dolgozd
ossze. Ontsd [egy részét] a serpenySbe, és hagyd tovabbféni. Uss fel jo
néhany tojast, és verd fel a mozsarban maradt lével, majd ontsd a
serpenydbe, hogy beslritse. Amig beslrisodik, készitsd el a kovetkez6
oenogarumot: torj 6ssze borsot és lestyant, s jol dolgozd 6ssze; Onts hozza
garumot és bort, izesitsd aszuborral vagy édes borral. Keverd 0ssze egy
fazékban, adj még hozza egy kevés olajat, s f6zd fel. Mikor javaban f6,
sUritsd be keményit6liszttel. Boritsd a serpeny6t egy talra, vedd le rola a
malyvaleveleket, 6ntsd ra az oenogarumot, szérd meg borssal, s talald.

2. ZOldséges elbétel. Parolj viraghagymat garumban, olajban és borban. Ha
kész, adj hozza sertésmajat, feldarabolt csirkelabat és -szarnyat. Féjjon dssze
a viraghagymakkal. Ha megf6tt, torj O0ssze borsot, lestyant, onts hozza
garumot, bort és — hogy megédesitse — aszubort; adj hozza a levesbdl is.
Ontsd vissza virdghagymakra. Amint ujra felf6tt, siritsd be keményitéliszttel.
3. Toltott tok. Vastagon hamozd meg a tokot, vajd ki a belsejét, s tedd hideg
vizbe. Ezutdan készitsd el a tolteléket: torj dssze borsot, lestyant és
szurokfuvet, onts hozza garumot, torj szét f6tt agyvelbt, verj fel nyers tojast, s
keverd el [az egészet] csomdmentesen. izesitsd garummal. Majd a kdzben
félig megfétt tokoket toltsd meg vele. Takard be a kivagott részekkel, tlzd
Ossze, parold meg, majd kissé slusd meg. Készits hozza oenogarumot: torj
Ossze borsot és lestyant, dnts hozza bort és garumot, izesitsd aszuborral, adj
hozza egy kevés olajat, tedd fazékba, és f6zd fel. Ha felfétt, sdritsd be
kemeényitdliszttel, és ontsd a sult tokre. Borsozd meg, és talald.

4. El6étel sargabarackbdl. Végy aprészemi sargabarackokat, tisztitsd meg,
magozd ki, majd meritsd hideg vizbe. Ezutan tedd 6ket egy serpenybbe. Torj
Ossze borsot és szaritott mentat, dnts ra garumot, adj hozza mézet, aszubort,
bort és ecetet. Ontsd a serpenyében 1évé sargabarackokra, adj hozza egy
kevés olajat, s f6zd lassu tizon. Mikor felf6tt, stritsd be keményitdliszttel.
Szdérd meg borssal, és talald.



V. KONYV
OSPREON: HUVELYESEK

|. Sir( levesek Il. Lencse lll. Szarazborsé IV. Conchicla V. Arpa és
tonkdly VI. Zdldbab és baiaei bab VII. Goérogbab VIII. Vajbab és
csicseriborso

I. SUrG levesek

1. igy készits levest lulianus modra®. Aztass be megtisztitott tonkolyt, fézd
meg, majd forrald fel. Amikor felforrt, adj hozza olajat. Ha bes(ir(is6datt,
keverd simara. Végy ket f6tt agyvel6t és — mint a husgombdcoknal — fél font
Osszevagdalt hust. Tord 6ssze az agyveldvel, s tedd egy fazékba. Torj 6ssze
borsot, lestyant, anizsmagot, 6nts hozza garumot és egy kevés bort, s tedd a
fazékba az agyvel6re és a husra. Mikor javaban f0, keverd el huslevessel.
Merékanallal fokozatosan adagold a tonkdlyhéz, s keverd csomémentesre,
hogy levesszer( legyen.

2. F6tt bormartasos leves. izesitsd a levest a fémtalban silt malac
bormartasaval®, Vagyis keverj ebbe a martasba apréra vagdalt hust és f6tt
keményitdlisztet vagy tonkdlydarat. Talald ugyanilyen bormartasban fétt
sertéshussal.

3. (a) Tejes tésztaleves. Tégy egy uj fazékba egy sextarius tejet és egy keveés
vizet, s f6zd lassu tlzon. Szarits meg harom kerek suteményt, morzsold szét,
s fokozatosan add a tejhez. Hogy le ne égjen, viz hozzaadasaval kevergesd.
Ha megf6tt, ontsd baranyhusra.

3. (b) a Hasonloan készitheted mézzel, tejjel és mustos kalaccsal® is, de
kevesebb sét és olajat adj hozza.

4. Leves. Aztass be megtisztitott tdnkdlyt, majd f6zd meg. Ha megfétt, énts
hozza olajat. Mikor bes(risodott, végy két fétt agyvelét és — mint a
husgombocoknal — fél font 6sszevagdalt hust. Az agyvel6vel egyutt tord
Ossze, és tedd egy fazékba. Torj 6ssze borsot, lestyant és anizsmagot, onts
hozza garumot és egy kevés szinbort, s 6ntsd a fazékban Iévd agyvelore és
hdsra. Ha javaban f6, keverd el huslével. Fokozatosan add a tonkolyhoz, s
keverd levesszeriivé.”’

Il. Lencse

1. Lencse kagyléval. Végy eqy tiszta fazekat, [és f6zd meg benne a lencsét].
Tégy a mozsarba borsot, romai-kdményt, koriandermagot, mentat, rutat és
csombort; tord Ossze, Onts ra ecetet, adj hozza mézet, garumot és
defrutumot. izesitsd ecettel, s 6ntsd a fazékba. Térd dssze a vizben megfétt
kagylokat, [add a lencséhez] s tedd féni. Mikor mar rotyog, slritsd be. A
talaléedényben adj hozza friss olajat.

2. Gesztenyés lencse. [F6zd meg a lencsét.] Végy egy uj fazekat, és
gondosan tedd bele a megtisztitott gesztenyéket. Onts ra vizet s egy kevés
f6z6-szbdat, s tedd fel féni. Mikor 6, tégy a mozsarba borsot, romai-kdményt,
koriandermagot, mentat, rutat, bordamaggyokeret, csombort, s tord Ossze.
Onts hozza ecetet, mézet és garumot, izesitsd ecettel, majd éntdgesd a fétt
gesztenyére. Adj hozza olajat, s f6zd fel. Mikor javaban f6, nyomkodd Ossze



egy merékanallal, [és keverd 6ssze a lencsével]. Késtold meg, és ha valami
hianyzik bel6le, add hozza. Mikor a talaloedénybe teszed, Onts hozza friss
olajat.

3. Lencse masképpen. F6zd meg a lencsét. Szedd le a habjat, tégy bele
poréhagymat és zold koriandert. Torj dssze koriandermagot, csombort,
bordamaggyokeret, menta-magot és rutat, nedvesitsd ecettel, adj hozza
mézet, s izesitsd garummal ecettel és defrutummal. [Ontsd a lencsére,] adj
hozza olajat, s keverd el. Ha kell még bele valami, tedd bele, majd siritsd be
keményitéliszttel. Onts ra friss olajat, borsozd meg, s talald.

I1l. Szarazborso

1. F6zd meg a borsot. Szedd le a habjat. Tégy bele péréhagymat, koriandert
€és romai-kdményt. Torj dssze borsot, lestyant, kdményt, kaprot és zdld
bazsalikomot. Nedvesitsd garummal, izesitsd borral és garummal, [add a
bors6éhoz,] s tedd fel f6ni. Mikor f6, kevergesd. Ha valami hianyzik beléle,
tedd bele, s talald.

2. Rakott borsé. F6zd meg a borsot, s adj hozza olajat. Végy sertésdagadot, s
tedd egy fazékba garummal, fejes péréhagymaval és zdld korianderrel foni.
Kockazz fel vagdalt hust, és f6zd meg fenybrigoval vagy flrjjel, vagy
felvagdalt csirkehussal. F6zz meg huslevesben el6f6z6tt agyvel6t. Suss
lukanai kolbaszokat, f6zz meg egy sertéslapockat, vizben f6zz meg
poréhagymat, és pirits meg egy hemina fenyébmagot. Torj 0ssze borsot,
lestyant, szurokfuvet és gyombeért, ontsd ra a sertésdagado levét, s keverd
simara. Ezutdan végy egy felfordithaté négyszogleti edényt, és béleld ki
hurkabéllel®®. Olajozd ki, majd szérj bele fenyémagot, és terits ra egy réteg
borsét, hogy az edény aljat befedje. Valtakozva mindenbdl tégy le egy-egy
réteget, mig az edény tele nem lesz. Utoljara egy réteg borsét terits ra, hogy
az egészet jol befedje. Susd meg kemencében, vagy tedd kis langra, hogy jol
osszealljon. F6zz keményre tojasokat, vedd ki a sargajukat, tedd a fehérjét
mozsarba, s tord 0ssze fehérborssal, fenyémaggal, mézzel, fehérborral és
egy kevés garummal. Alaposan dolgozd 6ssze, majd tedd fel egy fazékban
féni. Ha megf6tt, boritsd a rakott borsét egy talcara, s ontsd le a martassal —
melyet kuldnben fehér martasnak neveznek.

3. Indiai borsd. F6zd meg a borsot. Szedd le a habjat, vagj bele poréhagymat
és koriandert, s tedd fel a fazékban f6ni. Végy apré tintahalakat egyitt a
tintajukkal, hogy igy f6jenek. Onts rajuk olajat, garumot és bort, adj hozza egy
csokor péréhagymat és egy csokor koriandert. F6zd meg. Ha megfétt, torj
dssze borsot, lestyant, szurokfiivet és egy kevés romai-kéményt. Onts hozza
a szoszbdl, izesitsd borral és aszuborral. Vagdald 0ssze a tintahalat, s tedd a
borséhoz. [Keverd 6ssze a szosszal és f6zd fel Ujra.] Szérd meg borssal, és
talald.

4. [Bors6, masképpen.] F6zd meg a borsoét, keverd meg, s hagyd hiilni. Ha
kihdlt, ismét keverd meg. Vagj aprora voroshagymat és fétt tojasfehérjét,
izesitsd olajjal és soval, végul adj hozza egy kevés ecetet. [Keverd Ossze a
borsoval és tegyél mindent a talaléedénybe.] Passzirozd a tetejére a f6tt
tojassargajat, onts ra friss olajat, és talald.

5. Borso vagy bab Vitellius modra.>® Fézd szét a borsét [vagy babot], és
keverd sima péppé. Torj Ossze borsot, lestyant és gyombért. Adj a
flUszerekhez keményre f6tt tojassargakat, 3 uncia mézet, garumot, bort és
ecetet. Az egészet tedd egy fazékba, Onts hozza olajat, s f6zd meg, majd



fliszerezd meg vele a bors6t. Ha csomds lenne, keverd simara. Adj hozza
meézet, s talald.

6. Bors6 vagy bab masképpen. [F6zd meg a borsot vagy a babot.] Mikor a
habjat leszedted, torj 0ssze mézzel, garummal és caroenummal romai-
komeényt, rutat, zellermagot, olajat és bort. Alaposan tord 0ssze. [Keverd a
borséhoz vagy a babhoz.] Talald térétt borssal és fasirozottal.

7. Borso vagy bab maskeéppen. [F6zd meg a borsét vagy a babot.] Szedd le a
habjat, flszerezd torott parthus bordamaggal, garummal és caroenummal.
Onts ra egy kevés olajat, és talald.

8. Felboritott bors6. F6zd meg a borsot. Tégy egy fazékba agyvel6t, furjet
vagy a mellénél kicsontozott fenydrigot, lukanai kolbaszokat, csirkemajat és
csirkeaprolékot. Onts hozza garumot és olajat. Vagdalj d6ssze egy csokor
fejes poréhagymat és zold koriandert, s f6zd meg az agyvel6vel. Torj Ossze
borsot, lestyant és garumot ... [A tdbbi hianyzik, de talan pétolhaté a 2.
szamu recept alapjan: ... és egy keveset a levesbdl. Bélelj ki hurkabéllel egy
sutéformat, olajozd ki, és rétegesen helyezd el benne az alapanyagokat. A
tetejére egy réteg borsd keruljon. F6ézd lassu tizon, hogy besUlrisodjék.
Boritsd ki egy talra, és szolgald fel.]

9. Borso vagy bab Vitellius médra. F6zd meg a borsét vagy a babot. Szedd le
a habjat. Tégy bele péréhagymat, koriandert és malyvaviragot. Mig 6, torj
O0ssze borsot, lestyant, szurokfivet és anizsmagot, 6nts hozza garumot és
bort. Tedd a fazékba, s dnts hozza olajat. Mikor [ismét] felf6tt, keverd meg.
Onts ra friss olajat, és talald.

I\V. Conchicla®

1. [Conchicla] babbal. F6zd meg [a babot]. Térj 6ssze borsot, lestyant, romai-
kéményt és zold koriandert, nedvesitsd garummal. izesitsd borral és
garummal. Tedd a fazékba [a babhoz], adj hozza olajat, lassu tlizén f6zd
meg, és talald.

2. Conchicla Apicius modra. Végy egy tiszta agyagtalat, amiben a babot
megf6zod. Tégy bele felszeletelt lukanai kolbaszokat, apr6é sertéshus
gombdcokat, kulonféle husokat és sertéslapockat. Torj 6ssze borsot, lestyant,
szurokfiivet, kaprot, szaritott voréshagymat és zold koriandert. Onts hozza
garumot, izesitsd borral és garummal. Tedd az agyagtalba [a babhoz], s Onts
hozza olajat. Szurkald meg mindenutt alaposan, hogy az olaj j6l atjarja. Lassu
tlizon f6zd fel, és talald.

3. Conchicla k6zdnséges borsébdl. F6zd meg a borsét. Szedd le a habjat,
tégy hozza egy csokor péréhagymat és koriandert. Mig f6, t6rj 6ssze borsot,
lestyant, szurokfuvet és a poréhagyamacsokrot. Jol dolgozd 06ssze,
nedvesitsd garummal, izesitsd borral és garummal. Tedd az agyagfazékba [a
borsohoz]. Onts hozza olaé'at, f6zd lassu tizon, és talald.

4. Conchicla Commodus®’ médra. Fézd meg a borsot. Mikor leszedted a
habjat, térj 6ssze borsot, lestyant, kaprot és szaritott voroshagymat. Onts ra
garumot, izesitsd borral és garummal. Tedd [a borséhoz] a fazékba, hogy a
flszereket jOl beszivja. Ezutdn minden sextarius borso6léhez Gss négy tojast,
keverd fel, s az egészet tedd egy agyagtalba. Rakd lassu tlzre, hogy
Osszealjon, és talald.

5. Conchicla, masik recept. [F6zd meg a borsét.] Vagdalj fel kis darabokra
egy csirkét, parold meg garumban, olajban és borban. Adj hozza felszeletelt
voroshagymat, apréra vagott koriandert és lehartyazott agyvelét. Ha megfétt,



vedd ki a csirkedarabokat, és csontozd ki. Vagj fel apréra egy voréshagymat
és koriandert, majd tord a f6tt, de meég flszerezetlen borséra. Végy egy
megfelel6 fazekat, s valtozatosan rendezd el benne az alapanyagokat.
Azutan zuzz 6ssze borsot, romai-koményt, s Onts hozza a csirke levébdl.
Hasonlbéan torj 6ssze a mozsarban két tojast, és keverd a sz6szhoz. A
maradék huslevest ontsd f6tt a borsészemekre, és diszitsd fenyémaggal.
Lassu tlzon f6zd meg, és talald.

6. Conchiclaval toltott csirke vagy malac, masképpen. A mellénél kezdve
csontozd ki a csirkét, kosd 6ssze labait, s rogzitsd pecekkel. Készitsd el a
tolteléket: f6tt borso, agyveld, lukanai kolbasz stb. Torj 6ssze borsot, lestyant,
szurokflvet és gyombért, dnts hozza garumot, izesitsd aszuborral és borral.
Tedd fel féni. Mikor megfétt, egy keveset adj a toltelékhez. Mikor elkészultél a
toltelek flszerezésével, rétegenként toltsd a csirkébe. Majd burkold
hurkabélbe, helyezd serpenydre, és tedd a kemencébe. Lassan susd at, majd
talald.

V. Arpa és ténkoly

1. igy készits tonkolykasat vagy arpalevest. Aztasd be egy éjszakara az arpat
vagy a tonkolydarat. Masnap mosd at, s térd dssze.’
2. Arpaleves, maskeppen

VI. Zoldbab és baiaei bab

1. A zOldbabot talald garummal, olajjal, z0ld korianderrel, kdménnyel és
szeletelt péréhagymaval f6zve.

2. Masképpen. Talald a f6tt zdldbabot garummal.

3. Masképpen. A [fétt] zdldbabot talald 6&rolt mustarmaggal, mézzel,
feny6maggal, rutaval, koménnyel és ecettel.

4. Baiaei bab. F6zd meg, s vagdald finomra. Talald rutaval, friss zellerrel,
poréhagymaval, ecettel, olajjal, garummal és egy kevés caroenummal vagy
aszuborral.

VII. Gorog széna
GOrog széna garummal és olajjal.

VIII. Vajbab és csicseriborso

1. A friss vajbabot és a csicseriborsét sdval, kbménnyel, olajjal és egy kevés
szinborral talald.

2. Vajbab vagy csicseriborsé, masképpen. (a) Fogyaszthatod oenogarumban
megsutve, borsosan. (b) Felszolgalhaté tékehal helyett, ha a bab- vagy
borsdszemeket egy serpeny6ben megf6zod tojassal, s zOld anizzsal, borssal,
garummal és egy kevés caroenummal talalod. (c) Egyszerlen, a szokasos
maodon.



VL. K('jNY'V
AEROPETES: SZARNYASOK

I. Strucc Il. Daru, kacsa, fogoly, gerle, vadgalamb és mas madarak lll.
Fenydrigo IV. Szalonka V. Pava VI. Facan VII. Liba VIII. Csirke

|. Strucc

1. Fétt strucchoz valé martas. [Torj Ossze] borsot, mentat, piritott rémai-
kdményt, zellermagot, datolyat vagy jerikéi datolyat, mézet ecetet, aszubort,
garumot és egy kevés olajat; s f6zd meg egy fazékban. Sdritsd be
keményitdliszttel. Tedd a struccot feldarabolva egy talcara, majd 6ntsd le a
martassal, s szérd meg borssal. Ha a martasban akarod megf6ézni, tonkolyt
tégy bele.

2. F6tt strucchoz valé martas, masképpen. Bors, lestyan, kakukkf(i vagy
borsikafli, méz, mustar, ecet, garum és ola;.

Il. Daru, kacsa, fogoly, gerle, vadgalamb, galamb és mas madarak

1. Mosd meg a darut vagy a kacsat, kotozd dssze, s tedd egy fazékba. Onts
ra vizet, tégy bele sét és kaprot; fedd be, s félig f6zd meg. Amikor
megkeményedett, vedd ki, s tedd at egy masik fazékba. Onts ra olajat,
garumot, tégy bele egy csokor szurokflvet és koriandert. Mikor majdnem
megfétt, onts hozza egy kevés defrutumot, hogy megszinezze. ToOrj 0ssze
borsot, lestyant, rémai-kdbményt, koriandert, bordamaggyokeret, rutat,
caroenumot és mézet, dnts hozza a szaftbdl, s izesitsd ecettel. Ezutan ontsd
egy fazékba, forrald fel, majd slritsd be keményitéliszttel. Tedd a hust egy
talcara, s ontsd le a martassal.

2. Martas daruhoz, kacsahoz vagy csirkéhez. (a) Végy borsot, szaritott
voroshagymat, lestyant, romai-kdmeényt, zellermagot, kimagozott szilvat vagy
damaszkuszi szilvat, méhsert, ecetet, garumot, defrutumot és olajat, majd
f6zd meg.

(b) Mikor darut f6z0l, a feje ne legyen a vizben, hanem alljon ki bel6le. Mikor
megfétt, tekerd egy meleg vaszonkendébe, és tépd le fejét. igy ki tudod hazni
bel6le az inakat, de a husa és a csontjai épségben maradnak. Inakkal
ugyanis nem ehet?.

3. Daru vagy kacsa répaval. Mosd meg és kotozd 6ssze a madarat. Tégy egy
nagy fazékba vizet, sét és kaprot, majd félig f6zd meg benne. F6zd meg a
répat, hogy enyhébb legyen az ize. Vedd ki a madarat a fazékbdl, oblitsd le, s
tedd egy labasba olajjal, garummal, egy csokor pdéréhagymaval és
korianderrel. Tegyél mellé egy megmosott és felapritott [nyers] répat. Kevés
id6 mulva onts hozza defrutumot, hogy megszinezze. Ezutan készits hozza
martast: [tOrj 6ssze] borsot, romai-koményt, koriandert és bordamaggyokeret,
Onts hozza ecetet és valamennyit a szaftbdl, majd ontsd a kacsara, s f6zd fel.
Ha felf6tt, siritsd be keményitdliszttel, s az egészet ontsd a répakra. Szord
meg borssal, s talald.

4. Martas fott daruhoz vagy kacsahoz, masképpen. Bors, lestyan, rémai-
kdmény, szaritott koriander, menta, szurokfli, fenyémag, jerik6i datolya,
garum, olaj, méz, mustar és bor.



5. Martas daru- és kacsasulthéz. Sisd meg a madarat, s 6ntsd le a kdvetkezé
martassal: bors, lestyan, szurokfli, garum, méz, egy kevés ecet és egy kevés
olaj. Tord Osze ésg’él forrald fel. Adj hozza keményit6lisztet. Karikazz ra fott
uborkatt vagy tarot * s f6zd fel. Ha van, f6zz bele csiilkot és csirkemdjat is. A
talaléedényben borsozd meg, s szolgald fel.

6. Martas f6tt daruhoz vagy fétt kacsahoz. Bors, lestyan, zellermag,
borsmustar vagy koriander, menta, jerikoi datolya, méz, garum, defrutum és
mustar. Parolhatod is a madarat ugyanezzel a martassal egy fazékban.

[ll. Fétt fogolyhoz, csaszarmadarhoz vagy gerléhez

1. [Feny6rigohoz:] bors, lestyan, zellermag, menta, mirtuszbogyé vagy
mazsola, méz, bor, ecet, garum és olaj. Készits bel6lik hideg martast.

2. Tollastul f6zd meg vizben a foglyot, s nedvesen kopaszd le. A frissen
vagott foglyot martasban parolhatod, hogy ne legyen ragés. De ha mar tobb
napja nem él, [el6bb] vizben kell megfézni.

3. Fogolyhoz, csaszarmadarhoz és gerléhez. Bors, lestyan, menta, rutamag,
garum, szinbor és olaj. Melegitsd meg.

IV. Vadgerléhez és galambhoz (akar hizlalt, akar szabadban él6)

1. Sdultekhez. Bors, lestyan, koriander, komény, szaritott voroshagyma,
menta, egy tojassargaja, jerikoi datolya, méz, ecet, garum, olaj és bor.

2. Fo6tt husokhoz masik recept. Bors, kdmény, zellermag, petrezselyem,
mozsaras fliszerkeverék®, jerikoi datolya, méz, ecet, bor, olaj és mustar.

3. Masik recept. Bors, lestyan, petrezselyem, zellermag, ruta, fenyémag,
jerikoi datolya, méz, ecet, garum, mustar és egy kevés ola;j.

4. Masik recept. Bors, lestyan és friss bordamag. Nedvesitsd garummal.
izesitsd borral és %arummal. Ontsd a galambra vagy a vadgalambra. Borssal
megszorva talald.®

V.

1. Martas kulonféle szarnyasokhoz. Bors, piritott rédmai-kdmény, lestyan,
menta, kimagozott mazsola vagy damaszkuszi szilva, egy kevés méz.
izesitsd mirtuszborral®, ecettel, garummal és olajjal. Forrésitsd fel, és
kevergesd zeller vagy borsikafli szaraval.

2. Martas szarnyasokhoz, masképpen. Bors, petrezselyem, lestyan, szaritott
menta és safranyvirag. Onts hozza bort. Adj hozza mogyorot vagy piritott
mandulat és egy kevés mézet. izesitsd borral, ecettel és garummal. Tedd az
egészet egy mély fazékba, onts hozza olajat, forrositsd fel. Kevergesd zeller
€s macskamenta szaraval. Hasogasd be a madar husat, és oOntsd ra a
martast.

3. Fehér martas f6tt szarnyashoz. Bors, lestyan, romai-komény, zellermag,
piritott mogyoré vagy mandula, vagy didbél, egy kevés méz, garum, ecet és
ola.

4. Zold martas szarnyasokhoz. Bors, komény, indiai nardus, romai-kbmeény,
babérlevél, tetszés szerinti zold flszerndvények, datolya, méz, ecet, egy
kevés bor, garum és olaj.

5. Fehér martas f6tt libahoz. Bors, komény, romai-komeény, zellermag,
kakukkfli, voréshagyma, bordamaggyodkér, piritott fenyémag, méz, ecet,
garum és olaj.



6. Martas vadmadarakhoz. (a) Bors, lestyan, kakukkfli, szaraz menta,
mogyoro, jerikéi datolya, méz, ecet, bor, garum, olaj, defrutum és mustar.

(b) Jobb izl lesz, és a zsirja is megmarad, ha olajjal gyurt tésztaba tekered, s
ugy teszed kemencébe.

7. Szarnyas, masképpen. Toltsd meg friss apritott olajbogyoval. Varrd 6ssze,
és f6zd meg. Ha megfétt, vedd ki beldle az olajbogydt.

VI.

1. Flamingd. Kopaszd meg a flamingét, mosd meg, koétézd 6ssze, majd tedd
egy fazékba. Onts ra vizet, tégy bele sot, kaprot és egy kevés ecetet. Ha félig
megfétt, kdss egy csokorba poréhagymat és koriandert, s tedd bele. Mikor
majdnem megfétt, onts hozza defrutumot, hogy megszinezze. Tégy a
mozsarba borsot, romai-kdmeényt, koriandert, bordamaggyokeret, mentat és
rutat. Tord Ossze, Onts hozza ecetet, tégy bele jerikéi datolyat, dnts bele a
huslevesbdl. Majd ezt is ontsd bele a fazékba, és siritsd be keményitdliszttel.
[A hast szedd egy talcara.] Ontsd ra a martast, s talald. Ezt a martast
papagajhoz is adhatod.

2. Masik recept. Sisd meg a madarat. Torj Ossze borsot, lestyant,
zellermagot, piritott szezammagot, petrezselymet, mentat, szaritott
voréshagymat és jerikdi datolyat. Onts hozza mézet, bort, garumot, ecetet,
olajat és defrutumot.

VII.

Hogy a hus szét ne f6jon, jobb, ha egy kicsit tollastul f6z6d. El6tte azonban
belezd ki a gégéjén at, vagy — miutan a puspdkfalatot eltavolitottad — hatul.

VIII. [Liba]

Forré fétt liba hideg martassal Apicius modra. [F6zd meg a madarat.] Torj
dssze borsot, lestyant, koriandermagot, mentat és rutat. Onts hozza garumot
és egy kevés olajat, s keverd 0ssze. A f6tt libat még forron tordlgesd meg egy
tiszta vaszonkendével, ontsd ra a martast, és talald.

IX. [Csirke]

1. (a) F6tt csirke nyers martassal. Tégy a mozsarba kapormagot, szaritott
mentat és bordamaggydkeret. Onts ra ecetet, adj hozza jerikoi datolyat,
garumot, egy kevés mustart és olajat. Keverj hozza defrutumot, s igy talald.
(b) Csirke masképpen. Keverd 0ssze a fenti kapormartast egy kevés mézzel
és garummal. Emeld ki a fott csirkét, és torold le egy tiszta vaszonkenddvel.
Hasogasd be a hust, s ontogesd a martast a hasadékokba, hogy a hust jol
atjarja. Mikor jol megszivta magat, susd meg, és idénként egy kendtollal
kenegesd a hust a szafttal. Borssal megszorva talald.

2. Parthus csirke. Bontsd fel a csirkét a puspokfalatjanal kezdve, s egy
négyszogletes talcan készitsd el. Torj 6ssze borsot, lestyant és egy kevés
kéményt. Onts hozza garumot, s borral keverd el. Tedd a csirkét egy
cserépfazékba, és ontsd le a martassal. Langyos vizben oldj fel friss
bordamagot, add azt is a csirkéhez, majd hagyd féni. Borssal megszorva
talald.



3. Csirke pikans martassal. Egy j6 csészényi olaj, egy kevés bordamag, egy
kisebb csésze garum, kevesebb ecet, 6 scripulum bors, 1 scripulum
petrezselyem és egy csokor péréhagyma.

4. Numidiai csirke. Készitsd el6 a csirkét, f6zd meg, és emeld ki [a vizbdl].
Sz6rd meg bordamaggal, borssal, majd sisd meg. Torj 6ssze borsot, romai-
kdményt, koriandermagot, bordamaggydkeret, rutat, jerik6i datolyat és
fenyémagot. Onts hozza ecetet, mézet, garumot és olajat, s jol keverd dssze.
Mikor 6, siritsd be keményitéliszttel, és ontsd a csirkére. Szérd meg borssal,
és talald.

5. Csirke bordamagmartassal. Bontsd fel a csirkét a puspoOkfalatjanal kezdve,
mosd meg, kotézd Ossze, s tedd egy cserépfazékba. Torj dssze borsot,
lestyant és friss bordamagot, onts ra garumot, keverd el borral és garummal.
Ezutan 6ntsd a csirkéhez. Ha megfétt, borsozva talald.

6. Piritott csirke. [A kovetkezd szdsszal talald:] egy kevés bordamag, 6
scripulum bors, 1 csésze olaj, 1 csésze garum és egy kevés petrezselyem.

7. Fott csirke. Torj 0ssze borsot, romai-koményt, egy kevés kakukkfuvet,
anizsmagot, mentat, rutat és bordamaggyédkeret. Onts hozza ecetet, tégy bele
jerikoi datolyat, s alaposan dolgozd 6ssze. Keverj hozza mézet, ecetet,
garumot és olajat. Ontsd ra a kih(ilt és megszaradt csirkére, és talald.

8. Fo6tt csirke fott tokkel. Készitsd el a fenti martast, adj hozza mustart, dntsd
a csirkére, és talald.

9. (a) F6tt csirke fétt taroval.®® Ontsd ra a fenti martast, és talald.

(b) Ugyanezt a martast készitsd a f6tt [csirkéhez] tartésitott olajbogyoval.

10. [Az eleje hianyzik.] ... de ne tul sokkal, hogy maradjon még hely a
fazékban, és févés kozben a kosarkaba helyezett csirke szét ne repedjen. Ha
felforr, gyakran huzd félre, majd told vissza, nehogy szétrepedjen.

11. Csirke Varius®® modra: f6zd meg a csirkét a kovetkez6 szoszban: garum,
olaj, bor, egy csokor poéréhagyma, egy csokor koriander és egy csokor
borsikafli. Ha megfétt, torj dssze borsot és fenyémagot, onts ra 2 cyathus
garumot, s Onts hozza a csirke levébdl, de el6bb vedd ki beléle a
fliszercsokrokat, majd keverj hozza tejet. Ontsd az egészet a csirkére, s
hagyd féni. Siritsd be felvert tojasfehérjével. Tedd [a csirkét] egy talcara, s
Ontsd ra a szdszt. Ezt a szészt hivjak fehér martasnak.

12. Csirke Fronto™® modra. Piritsd meg korben a csirkét, fliszerezd garum és
olaj keverékével, tégy bele egy-egy csokor kaprot, poréhagymat, borsikaftuvet
és friss koriandert. F6zd meg benne a csirkét. Ha megfétt, emeld ki, tedd egy
talcara, s kend be mindenutt defrutummal. Borsozd meg, és talald.

13. Csirke tejes tésztaszosszal. Parold meg a csirkét garumban, olajban egy
csokor korianderrel és voroshagymaval. Ha kész, vedd ki a csirkét. Tégy egy
uj fazékba tejet, egy kevés sot, mézet és egy kevés vizet. Lassu tlzon
melegitsd fel, térdelj 6ssze édestésztat, s fokozatosan add hozza. Allandéan
kevergesd, hogy oda ne égjen. Tedd bele a csirkét egészben vagy
feldarabolva, majd szedd ki egy talba, s ontsd ra a kdvetkez6 martast: bors és
szurokf(i, méz, egy kevés defrutum és egy kevés csirkelé. Jol keverd Ossze.
Tedd fel f6ni egy fazékban. Amikor f6, slritsd be keményitéliszttel, s talald.
14. TOltott csirke. Bontsd fel a csirkét a nyakatdl elkezdve (ahogyan a
garumos csirke esetében). Torj Ossze borsot, lestyant, gydombért,
huspogacsat, fétt tonkdlydarat és huslevesben fétt agyvelét. Verj fel néhany
tojast, s keverd hozza, hogy egyenletes pépet kapj. izesitsd garummal, énts
hozza egy keveés olajat, adj hozza szemes borsot és sok fenydmagot. Majd



toltsd a csirkébe vagy a malacba, de ne tul szorosan. Kappant is tolthetsz. A
kiszedett csontokkal egyutt f6zd.

15. Csirke fehér martassal. Végy egy csirkét, kotézd dssze, mint fent. Vagd
fel a mellénél kezdve, s toltsd meg vizzel és hispan olajjal. [Mikdzben f6]
gyakran mozgasd meg, hogy a szaft kifolyjon beléle, és [a csirke] kivll is
beszivja. Miutan megfétt, vedd ki a maradék szaftbdl. [Onts ra fehér martast.]
Borssal megszorva talald.



VIl. KONYV ]
POLYTELES, AVAGY AZ INYENC

I. Meddd koca méhe, bér, husszeletek, borda és csulok Il. Kocaemld
[ll. FGUgén hizlalt liba maja IV. Raguk V. Siltek VI. Fétt husokhoz és
husszeletekhez valé martasok VII. Pacal VIIl. Vese IX. Sonka X. M3j és
tudé XI. Hazi készitési édességek és fliszerezett aludttej XII.
Viraghagymak Xlll. Erdei gombak és csiperke XIV. Szarvasgomba XV.
Taréhoz valé martas XVI. Eti csiga XVII. Tojas

|. Meddé6 koca méhe”, bér, husszeletek, borda és csulok

1. Meddd koca méhe. Ecettel és garummal kevert kurénéi vagy parthusi
bordamaggal talald.

2. Martas medddé koca méhéhez. Bors, zellermag, szaritott menta,
bordamaggyokeér, méz, ecet és garum.

3. Meddd koca méhe. Talald borssal, garummal és parthusi bordamaggal.

4. Meddd koca méhe. Borssal, garummal és egy kevés fliszeres borral talald.
5. Disznébér, husszeletek, borda és csulok. Borssal, garummal és
bordamaggal talald.

6. Sult kocaméh. Forgasd meg korpaban, aztasd sés lében, s igy susd meg.

Il. Kocaemld

1. F6zd meg a kocaeml6t, tlizd O6ssze egy naddal, sézd meg, s tedd
kemencébe vagy rostélyra. Félig susd at. Torj 6ssze borsot, lestyant, és
garumot, izesitsd szinborral és aszuborral, slritsd be keményitbliszttel, majd
ontsd a kocaemlére.

2. TOltott kocaemld. Torj 6ssze borsot, koményt és sézott teng7eri sunt. [Taltsd
meg az emlét.] Varrd 6ssze, s f6zd meg. Allec-martassal 2 &s mustarral
fogyaszd.

lll. Figen hizlalt liba majahoz

1. Oenogarum libamajhoz. Bors, kakukkfi, lestyan, garum, egy kevés bor és
olaj.

2. Masik recept. Szurkald keresztil a majat egy naddal; aztasd garumba
borssal, lestyannal és két szem babérbogyoval. Tekerd hurkabélbe, susd
meg roston, és talald.

IV. Raguk

1. Ostiai ragu. Vagdosd be a hust, de ugy, hogy a bér egyben maradjon. Torj
O0ssze borsot, lestyant, kaprot, romai-kdbmeényt, bordamagot és egy szem
babérbogyot. Onts ra garumot, s alaposan dolgozd 6ssze. Tedd egy
négyszogletes edénybe a hussal egyltt. Hagyd benne két-harom napig.
Ezutan vedd ki a hust, tlzd O0ssze keresztben, s tedd a kemencébe. Ha
megslult, darabold fel a hust a bevagasok mentén. Torj dssze borsot és
lestyant, onts hozza garumot és egy kevés aszubort, hogy megédesitse.
Mikor f6, stritsd be keményitéliszttel. Itasd at a hust a martassal, és talald.



2. Hustekercsek Apicius modra. Csontozz ki husszeleteket. Tekerd 6ket
0ssze, tlzd meg, s tedd a kemencébe. Hagyd megpirulni, majd vedd ki, s egy
rostélyra téve lassu tlizon parologtasd el a szaftjat. Vigyézz, hogy meg ne
égjenek. Ezutan torj 0ssze borsot, lestyant, iszapsast'™ és romai-koményt.
Keverj hozza garumot és aszubort. Tedd a tekercseket ezzel a martassal
egyutt egy fazékba. Ha megféttek, vedd ki 6ket a martasbdl, szaritsd meg, s
megborsozva, a martas nélkdl talald. Ha zsiros lenne, szedd le a bért, amikor
[a hust] 6sszetlizdd. Ugyanigy készithetsz tekercseket pacalbdl is.

3. Vaddisznods ragu. [A vaddisznéhust] pacold olajpban és garumban. Mikor
megf6tt, fliszerezd be. Tedd a kemencébe a fliszerekkel, majd ujbdl f6zd fel.
Mikor f6, ezt add hozza: 6rolt borsot, flszereket, mézet, és garumot. A
fazékban adj hozza keményitdlisztet. F6zheted garum és olaj nélkul is, csak
vizben, s mikor megfétt, borsozd meg. Ontsd ra a fenti martast, s abban f6zd
fel gjra.

4. Ragu, masképpen. Egyenletesen siusd meg, hogy ne maradjon leve.
[Végy] 1-1 cyathus jofajta garumot, vizet, ecetet és olajat. Keverd Ossze,
ontsd egy cserépserpenydbe, sisd meg, s talald.

5. Ragu, masképpen. Serpenybben f6zd sok oenogarummal. Borsozd meg, s
talald.

6. Ragu, masképpen. Aztasd a hust vizben, szérj ra sét és romai-kdményt, és
parold meg alaposan.

V. Siltek

1. Egyszeri sult. Alaposan s6zd be a hust. Sisd meg kemencében. Mézzel
talald.

2. Sulthéz valdé martas. 6—6 scripulum petrezselyem, kapotnyak és gyombér,
5 szem babérbogyo, j6 adag fliszerkeverék, 6—6 scripulum szurokfl és
iszapsas, egy kevés costum, 3 scripulum anyafl, 6 scripulum zellermag, 12
scripulum bors, elegend6 garum és olaj.

3. Sulthéz valé martas, masképen. ToOrj dssze kimagozott szaritott
mirtuszbogydt koménnyel, borssal, mézzel, garummal, defrutummal és olajjal.
F6zd fel, és kemeényitbliszttel slritsd be. F6zd meg a hust vizben, s6zd be,
majd kissé siisd meg. Ontsd ré a martast, s borssal megszérva talald.

4. Silthéz valé martas, masképen. 6-6 scripulum bors, lestyan,
petrezselyem, zellermag, kapor, bordamaggyokér, kapotnyak, egy keves
anyafli, 6—6 scripulum iszapsas, kdmény, rémai-komény és gyombér, 1
hemina garum és 1 csésze ola,j.

5. Sult nyak. F6zd meg [a hust]; egy serpenybbe tégy borsot, fuveket, mézet
és garumot, s a kemencében susd meg vellk a hust. Ha tetszik, a fott nyakat
fUszeres martas nélkul is megsutheted. Ebben az esetben ontsd a forrd
martast a megszaritott husra.

VI. Fétt husokhoz és husszeletekhez valé martasok

1. Mindenféle fétt hushoz valé martas. Bors, lestyan, szurokfl, ruta,
bordamag, szaritott voroshagyma, bor, caroenum, méz, ecet és egy kevés
olaj. Hagyd megszaradni a f6tt hust, majd egy vaszonkendével nyomkodd ki,
s Ontsd ra a martast.

2. Martas fo6tt hushoz. Bors, petrezselyem, garum, ecet, jerikoi datolya, egy
kis fej voroshagyma és egy kevés olaj. Forron 6ntsd a husra.



3. Martas fétt hushoz. Torj Ossze borsot, szaraz rutat, anizsmagot,
voroshagymat, jerikoi datolyat, garumot és olajat.

4. Fehér martas fott hushoz. Bors, garum, bor, ruta, voroshagyma, fenyémag,
flszeres bor, egy aztatott kenyérdarabka, slritésre, olaj. Ha megfétt, ontsd a
hasra.

5. Fehér martas f6tt hushoz, masképpen. Bors, komény, lestyan, kakukkfd,
szurokf(, egy kis fej voroshagyma, datolya, méz, ecet, garum és olaj.

6. Fehér martas husszeletekhez. Bors, rodmai-kdmény, lestyan, rutamag és
damaszkuszi szilva. Onts hozza bort, s keverd el méhserrel és ecettel.
Kevergesd kakukkflivel és szurokflvel.

7. Fehér martas husszeletekhez, masképpen. Bors, kakukkfl, romai-komény,
zellermag, anizs, menta, mirtuszbogyé és mazsola. Keverj hozza méhsert.
Kevergesd borsikaft agaval.

8. Martas husszeletekhez. Bors, lestyan, kdmény, menta, nardus, babérlevél,
tojasfehérje, méz, mézes viz, ecet, garum és olaj. Kevergesd borsikaftvel és
poréhagymaval, majd keményitéliszttel stritsd be.

9. Fehérmartas husszeletekhez. Bors, lestyan, romai-kémény, zellermag,
kakukkfl, beaztatott fenyémagok, beaztatott diobél, méz, ecet, garum és olaj.
10. Martas husszeletekhez. Bors, zellermag, kdmény, borsikafi, safranyvirag,
egy kis fej vorédshagyma, piritott mandula, jerikdi datolya, garum, olaj és egy
kevés mustar. Szinezd defrutummal.

11. Martas husszeletekhez. Bors, lestyan, petrezselyem, egy kis fej
voroshagyma, piritott mandula, datolya, méz, ecet, garum, defrutum és olaj.
12. Martas husszeletekhez. Vagdalj 0ssze keménytojast, [adj hozza] borsot,
rémai-kdményt, petrezselymet, f6tt poéréhagymat, mirtuszbogyét, j6 adag
meézet, ecetet, garumot és olajat.

13. Hideg kapormartas f6tt hushoz. Bors, kapormag, szaritott menta és
bordamaggyékér. Onts ra ecetet, adj hozza jerikéi datolyat, mézet, garumot,
egy kevés mustart, s keverd el defrutummal és olajjal. Adhatod
disznényakhoz is.

14. Allec-martas f6tt hushoz. Bors, lestyan, komeény, zellermag, kakukkfd, egy
kis fej voréshagyma, datolya és allec, lesziirve. izesitsd mézzel és borral.
Szdérd meg friss zellerrel, 6nts hozza olajat, s talald.

VII. Pacal

1. A pacalt alaposan tisztitsd le ecettel, séval; aztan mosd meg vizzel, és
toltsd bele a kdvetkezd tolteléket.Vagdalj fel és torj 6ssze sertéshust, keverd
O0ssze harom lehartyazott agyvel6vel, és nyers tojasokkal; izesitsd
fenydbmaggal, szemes borssal és a kdvetkez6 martassal. Torj 6ssze borsot,
lestyant, bordamagot, anizsmagot, gyombeért, egy kevés rutat, j6 minéségi
garumot és egy kevés olajat. Lazan toltsd meg vele a gyomrot, nehogy févés
kézben szétrepedjen. Mindkét végén kdsd 6ssze, s tedd forrasban 1évé vizbe.
Emeld ki [egy kicsit a kondérbdl], és szurkald meg egy tlvel, 6vatosan,
nehogy szétrepedjen. Mikor megfétt, vedd ki, s akaszd flust félé, hogy szint
kapjon. Ismét tedd vizbe, garum, bor és egy kevés olaj hozzaadasaval
egeészen f6zd meg. Egy kis késsel vagd fol hosszaban, s talald garummal és
lestyannal.

2. Sult pacal. Forgasd meg arpakorpaban, aztasd sés Iében, és f6zd meg.



VIII. Vese™

igy késziil a vesepecsenye. Vagd ketté [a veséket], nyuijtsd ki 6ket,és szérd
meg torott borssal, fenyémaggal, apréora vagott korianderrel és 6rolt
édeskoménnyel. llleszd egybe a fél veséket, és varrd Ossze. Tekerd
hurkabélbe, s piritsd meg olajon és garumon. Végul stiisd meg kemencében
vagy roston.

IX. Sonka

1. A sonkat f6zd meg sok cariai aszalt figével és harom babérlevéllel; huzd le
a bérét, vagj rajta kis nyilasokat, s tltsd meg 6ket mézzel. Gyurj 6ssze lisztet
olajjal, s fedd be vele a sonkat. Ha a tészta megslult, vedd ki a kemencébdl, s
ahogy van, talald.

2. F6tt sonka. Egyszerlen f6zd meg vizben cariai aszalt fugével, ahogy
szokas. Adj mellé cipot és caroenumot vagy flszeres bort. Még jobb mustos
kenyérrel.

X. Lapocka75 mustos kenyérrel

F6zd meg a lapockat 2 font arpaval és 25 szem cariai aszalt fugével. Mikor
megfétt, szedd le a hust a csontrdl, a sajat zsirjdban susd ki izzd szenes
serpenydben, s csepegtess ra mézet. Még jobb, ha kemencébe teszed, s
bedorzsdlod mézzel. Ha megpirult, tégy egy labasba aszubort, borsot, egy
csokor rutat, szinbort, s keverd Ossze. Mikor a borsmartas ol
Osszekeveredett, a felét 6ntsd a sonkara, a masik felét pedig mustos kenyér
darabkakra. Amit nem szivott fel a kenyér, az ontsd a sonkara.

Xl

Fott szalonna. Befedve f6zd meg vizben jo sok kaporral. Adj hozza egy kevés
olajat és egy kevés sot.

Xll. Mgj és tudé

1. igy f6zd meg a gddélye vagy a barany majat. Készits mézes vizet, keverj
hozza tojast és egy kevés tejet. Aztasd bele a majat bevagdosva, hogy a
folyadékot felszivja; majd f6zd meg oenogarumban. Borsozd meg, s talald.

2. Tud6. Mosd meg tejben a tuddt, hogy minél tobbet felszivjon beléle. Verj fel
két tojast, adj hozza egy csepp sot €s egy kanal mézet. Jol keverd Ossze, s
toltsd a tudbébe. Vizben f6zd meg, s szeleteld fel. Torj 6ssze borsot, Onts
hozza garumot, aszubort és bort. Vagdald 6ssze a tudét, és Ontsd ra az
oenogarumot.

XIll. Hazi készitést édességek és flszerezett aludttej

1. Hazi készitésli édesség. Magozz ki datolyat, toltsd meg didval vagy
fenydbmaggal, vagy torott borssal. Forgasd meg sbéban, susd meg fétt
mézben, majd talald.

2. Edesség masképpen. Vagd le a héjat a legjobb fajta afrikai mustos
kenyérnek, és a belét aztasd tejbe. Mikor a tejet beitta, tedd kemencébe, de
csak egy kis id6re, nehogy kiszaradjon. Vedd ki forron, onts ra meézet,
szurkald be, hogy a méz beleszivarogjon. Szérd meg borssal, és talald.



3. Edesség masképpen. Fehérkenyérnek vagd le a héjat, a belét tépkedd
nagyobb darabokra. Aztasd tejbe, siisd ki olajban, dnts ra mézet, s talald.

4. Edesség masképpen. Borsos martashoz adj mézet, bort, aszibort és rutat.
Tégy bele fenydmagot, didt és fott tonkolydarat. Adj hozza felapritott porkolt
mogyorot, és talald.

5. Edesség masképpen. Térj dssze borsot, fenydémagot, mézet, rutat és
aszubort. F6zd meg piskétas tejben. Siritsd be néhany tojassal, s f6zzd fel.
Onts ra mézet, borsozd meg, s talald.

6. Edesség masképpen. Végy a legjobb minéségii keményitélisztbél, s fézd
vizben j6 slri péppé. Teritsd egy talcara. Ha kihilt, vagd fel, ahogy az édes
tésztat, és susd ki igen jo fajta olajban. Szedd ki, dnts ra mézet, borsozd meg,
s talald. Még finomabb, ha viz helyett tejjel készited.

7. Tojaskrém. Végy a fazék méretének megfeleld mennyiségl tejet, keverd el
meézzel, ahogy a tejbegriznél. Egy sextarius tejhez adj Ot tojast (vagy egy
heminahoz harom tojast). Keverd simara a tojast a tejjel. Szlrd a pépet egy
cserépfazékba, és lassu tizon f6zd meg. Ha bes(risddott, szérd meg
borssal, s talald.

8. Edes tejes-omlett. Keverj simara 4 tojast 1 hemina tejiel és 1 uncia olajjal.
Tégy egy serpenybbe egy kevés olajat, forrésitsd fel, s dntsd bele a masszat.
Ha az egyik oldala megsult, boritsd egy kerek talcara, onts ra mézet, szérd
meg borssal, és talald.

9. Fliszerezett aludttej’®. Talald borssal és garummal, vagy soval, olajjal és
korianderrel.

XIV. Viraghagymak’’

1. Talald a viraghagymat olajjal, garummal, ecettel, megszorva egy kevés
koménnyel.

2. Masik recept. Tord Ossze a viraghagymakat, f6zd meg vizben, majd
olajpan susd meg. Készits hozza ontetet kakukkflvel, csombormentaval,
borssal, szurokfiivel, mézzel és egy kevés ecettel. Ha jonak latod, onts hozza
egy kevés garumot is. Sz6rd meg borssal, s talald.

3. Masik recept. Vizben f6zd meg a viraghagymakat, tord at egy fazékba, adj
hozza kakukkfuvet, szurokfivet, mézet, ecetet, defrutumot, jerikéi datolyat,
garumot és egy kevés olajat. Sz6rj ra borsot, s talald.

[Jegyzet a szOveghez.] Varro: ,Ami a viraghagymat illeti, hallgasd! Vizben
megfézve egyék, akik Venus kapujat keresik; avagy, a torvényes hazassag
lakomajan felszolgalva, de fenyémaggal vagy borsmustar levével és borssal.]
4. Masik recept. A sult viraghagymat talald oenogarummal.

XV. Erdei gombak és csiperke

1. Erdei gombak. F6zd meg vizben, csepegtesd le, s forron talald borsos
garummal ugy, hogy a borsot garummal tord 0ssze.

2. Erdei gombakhoz val6 ontet. Borsot, caroenum, ecet és olaj.

3. Erdei gomba masképpen. F6zd meg vizben, s talald olajjal, szinborral és
aprora vagott korianderrel.

4. Csiperkegomba. F6zd meg caroenumban egy csokor korianderrel. Mikor
megf6tt, vedd ki a koriandert, s talald.

5. Csiperke masképpen. Talald a szarat garummal vagy megsozva.



6. Csiperke masképpen. Szeleteld fel a szarat, s tedd egy uj labasba. Adj
hozza borsot, lestyant és egy kevés mézet. Izesitsd garummal, 6nts hozza
egy kevés olajat [és f6zd meg].

XVI. Szarvasgomba

1. Tisztitsd meg a szarvasgombat, f6zd meg vizben, majd tlzd nyarsra.
Enyhén susd meg. Tégy egy fazékba olajat, garumot, caroenumot, bort,
borsot és mézet. Mikor f6, slritsd be keményitdliszttel. Vedd le a nyarsrél a
szarvasgombakat, és talald [a martassal].

2. Szarvasgomba masképpen. F6zd meg vizben a gombat, sézd meg, majd
tlizd egy nyarsra, s kissé siisd meg. Onts egy fazékba garumot, friss olajat,
caroenumot és egy kevés bort. Tégy hozza torott borsot és egy kevés mézet,
majd f6zd fel. Mikor f6, siritsd be keményitdliszttel. Szurkald meg a gombat,
hogy a martast j6l beszivja; ezutan vedd le a nyarsrél. Ha a martast jol beitta,
talald. Ha akarod, susd a gombat hurkabélbe tekerve, s igy talald.

3. Oenogarum szarvasgombahoz. Bors lestyan, koriander, ruta, garum, méz,
bor és egy kevés olaj. Forrésitsd fel.”

4. Masik martas. Bors, menta, ruta, méz, olaj és egy kevés bor. Forrositsd fel,
s talald.

5. Szarvasgomba masképpen. F6zd meg a gombat poréhagymaval. Talald
séval, borssal, apréra vagott korianderrel, szinborral és egy kevés olajjal.

6. Szarvasgomba masképpen. Bors, romai-kdmeény, bordamag, menta, zeller,
ruta, méz, ecet vagy bor, s6 vagy garum és egy kevés ola;.

XVII. Taréhoz’® vald martas

Bors, romai-kdmeény, ruta, méz, garum és egy keveés olaj. Mikor 6, siritsd be
kemeényitdliszttel.

XVIII. Eti csiga

1. Tejen hizlalt éti csiga. Fogd a csigakat és torolgesd le Oket egy szivaccsal.
Szedd le a hartyajukat, hogy ki tudjanak maszni a hazukbdl. Tedd 6ket egy
napra sos tejbe, aztan néhany napra csak tejbe, s urulékuket oranként
tavolitsd el. Mikor annyira meghiztak, hogy nem tudnak visszabujni a
hazukba, sisd meg Oket olajban, s talald fel oneogarummal. Sari sz6l6level®
is lehet 6ket hizlalni.

2. Eti csiga. Siisd meg a csigakat tiszta séban és olajpan. Adj hozzajuk
bordamagot, garumot, borsot és olajat.

3. Sult csiga. [Sutés kdzben] locsolgasd garummal, borssal és koménnyel.

4. Eti csiga masképpen. Rakd a csigakat élve keményitéliszttel elkevert tejbe.
Ha meghiztak, f6zd meg 6ket.

XIX. Tojas

1. TUkodrtojas. Talald oenogarummal.

2. Keménytojas. Talald garummal, olajjal és szinborral; vagy garummal,
borssal és bordamaggal.

3. Lagytojashoz valé6 martas. Torj 0ssze borsot, lestyant és bedaztatott
feny6bmagot. Keverd el mézzel, ecettel as egy kevés garummal.



VIIl. K(")’NYV o
TETRAPUS: NEGYLABUAK

|. Vaddiszno6 Il. Szarvas Ill. Oz IV. Vadjuh V. Marha- és borjuhus VI.
Godolye és barany VII. Malac VIII. Nyul IX. Mogyoros pele

|. Vaddiszné

1. A vaddisznot a kovetkez6képpen készitsd el6: torolgesd le szivaccsal, szorj
ra sot és 6rélt romai-kdményt, majd hagyd allni. Masnap tedd a kemencébe.
Ha megsult, 6ntsd le [a kovetkez6 martassal:] 6roltbors és méz 6sszekeverve
a hus kisult levével, garummal, caroenummal és aszuborral.

2. Vaddiszné6 masképpen. Fb6zd puhara a vaddisznét babéragacskakkal
tengervizben®'. Huzd le a bérét. Séval, mustarral és ecettel talald.

3. Vaddiszn6 masképpen. Torj 6ssze borsot, lestyant, szurokflvet,
kimagozott mirtuszbogyoét és véréshagymat. Onts hozza mézet, bort, garumot
és egy kevés olajat. Forrositsd fel, siritsd be keményitbliszttel. Ontsd a
kemencében siilt vaddisznéra. igy tégy mindenféle vadhussal.

4. igy készits meleg martast vaddisznésiilthoz. Bors, 6rélt rémai-kdmény,
zellermag, menta, kakukkfl, borsikaf(i, safranyvirag, porkolt fenybmag vagy
piritott mandula, méz, bor, garum, ecet és egy kevés olaj.

5. Meleg martas vaddisznosulth6z, masképpen. Bors, lestyan, zellermag,
menta, kakukkfl, poérkolt fenyémag, bor, ecet, garum és egy kevés olaj. Mikor
a hus leve kif6étt, add hozza rendre kis adagokban az dsszezuzott fliszereket,
és keverd meg voroshagymaval és egy csokor rutaval. Ha sdribb martast
akarsz, slritsd be tojasfehérjével. Lassan kevergesd, szord meg torott
borssal, s talald.

6. Martas fétt vaddiszndhoz. Bors, lestyan, romai-kdmény, bordamag,
szurokfl, fenyémag, jerik6i datolya, méz, mustar, ecet, garum és ola;.

7. Hideg martas f6tt vaddisznéhoz. Bors, komény, lestyan, porkolt
koriandermag, kapormag, zellermag, kakukkf(i, szurokfi, téli hagyma, méz,
ecet, mustar, garum és olaj.

8. Hideg martas f6tt vaddiszndhoz, masképpen. Bors, lestyan, romai-komeény,
kapormag, kakukkfl, szurokfl, egy kevés bordamag és j6 adag borsmustar.
Adj hozza szinbort, egy kevés zold fliszert, voréshagymat, mogyorét vagy
porkolt mandulat, datolyat, mézet, ecetet és még egy kevés szinbort. Szinezd
defrutummal, s adj hozza garumot és olajat.

9. Vaddiszn6 masképpen. Torj Ossze borsot, lestyant, szurokflivet,
zellermagot, bordamaggyodkeret, romai-kdményt, anizsmagot, rutat, garumot,
bort és aszubort. Tedd fel féni. Ha megfétt, slritsd be keményitdliszttel.
Ontsd a vaddisznora kiviil-belll, és talald.

10. TOIlt6tt vaddisznécomb Terentius-martassal. Szuarj egy palcikat a
combizuletbe, hogy a bért elvalaszd a hustol, és a flszer egy kis tolcséren at
jOl beletdlthetd legyen. Torj 6ssze borsot, babérbogydt, rutat — ha akarsz, adj
hozza bordamagot is — a legjobb fajta garummal, caroenummal és néhany
csepp friss olajjal. Ha ezzel a fiszerkeverékkel megtoltotted, varrd Ossze a
nyildst, és a combot tedd egy ustbe. F6zd meg tengervizben
babérhajtasokkal és kaporral.



Il. Szarvas

1. Martas szarvashoz. ToOrj 0ssze borsot, lestyant, koményt, szurokfivet,
zellermagot, bordamaggydkeret és anizsmagot. Alaposan tord ¢ssze. Onts
hozza garumot, bort, aszubort és egy kevés olajat. Mikor f6, siritsd be
kemeényitéliszttel. Kivul-belul ontsd a szarvasra, s talald.

2. Ugyanigy fliszerezd a damvadat is és minden szarvasfélét.

3. Masik recept. F6zd meg a szarvast, majd kissé piritsd meg. Torj Ossze
borsot, lestyant, kdéményt és zellermagot. Onts hozza mézet, ecetet, garumot
és olajat. Ha felforrésodott, slritsd be keményitéliszttel, és dntsd a husra.

4. Martas szarvashoz. Bors, lestyan, téli hagyma, szurokfi, fenyémag, jerikoi
datolya, méz, garum, mustar, ecet és olaj.

5. Flszeres martas szarvashoz. Bors, romai-kdomény, zold flszerek,
petrezselyem, voroshagyma, ruta, méz, garum, menta, aszubor, caroenum és
egy kevés olaj. Siritsd be keményitéliszttel, mikor mar megfét.

6. Meleg martas szarvashoz. Bors, lestyan, petrezselyem és romai-kbmeény,
piritott fenyémag vagy mandula. Onts hozza mézet, ecetet, bort, egy kevés
olajat és garumot, majd keverd el.

7. Forr6 martas szarvassulth6z. Bors, nardus, babérlevél, zellermag, szaritott
voroshagyma, zold ruta, méz és ecet. Adj hozza garumot, jerikdi datolyat,
mazsolat és olajat.

8. Meleg martas szarvassulth6z, masképpen. Bors, lestyan, petrezselyem,
beaztatott damaszkuszi szilva, bor, méz, ecet, garum és egy kevés olaj.
Keverd el poréhagymaval és borsikaftvel.

. Oz

1. Martas 6zh6z. Bors, lestyan, komény, romai-komény, petrezselyem,
rutamag, méz, mustar, ecet, garum és ola;j.

2. Martas 6zsulthéz. Bors, fuvek, ruta, voroshagyma, méz, garum, aszubor és
egy kevés olaj. Mikor 6, siritsd be keményitéliszttel.

3. Martas 6zh6z masképpen. Bors, fuvek, petrezselyem, egy kevés szurokfd,
ruta, garum, méz, aszubor és egy keveés olaj. Siritsd be keményitdliszttel.

IV. Vadjuh

1. Meleg martas vadjuhhoz. Bors, lestyan, romai-komény, szaritott menta,
kakukkfli és bordamag. Onts hozza bort, adj hozza beéaztatott damaszkuszi
szilvat, mézet, bort, garumot, ecetet, aszubort (hogy megszinezze), és olajat.
Keverd el egy csokor szurokflivel és szaritott mentaval.

2. Martas mindenfajta fétt és sult vadhoz. 8 scripulum bors, 6—6 scripulum
ruta, lestyan, zellermag, bordka, kakukkfl, szaritott menta, és 3 scripulum
szagosmenta. Tord 6ket finom porra, és alaposan keverd Ossze. Tégy
elegendd mézet egy edénybe, és hasznald [a flszerkeveréket] oxygarummal.
3. Hideg martas vadjuhhoz. Bors, lestyan, kakukkfd, piritott romai-kbmeény,
porkolt fenyémag, méz, ecet, garum és olaj. Szérd meg borssal.

V. Marha- és boer'JhL'Js82

1. Borjusult. Bors, lestyan, zellermag, romai-komény, szurokfli, szaritott
voroshagyma, aszusz6él6, méz, ecet, bor, garum, olaj és defrutum.

2. Borju- vagy marhahus poréhagymaval vagy birsalmaval, vagy hagymaval,
vagy taroval. [Talald] Garummal, borssal, bordamaggal és egy kevés olajjal.



3. Fétt borju. Térj dssze borsot, lestyant, kdményt és zellermagot. Onts ra
meézet, ecetet, garumot és olajat. Forrositsd fel, siritsd be keményitéliszttel, s
ontsd a husra.

4. F6tt borju masképpen. Bors, lestyan, anizsmag, szurokfi, fenyémag, jerikoi
datolya, méz, ecet, garum, mustar és olaj.

VI. Godolye vagy barany

1. Godolye- vagy baranyszelet. F6zd borssal és garummal. Téalald zoldbabbal,
garummal, borssal, bordamaggal, 6rolt kdménnyel; vagy kenyérszdsszal és
egy kevés olajjal.

2-3. Parolt godolye- vagy baranyhus, masképpen. Tedd a husszeleteket egy
fazékba. Vagj aprora voroshagymat és koriandert, torj 6ssze borsot, lestyant,
réomai-kdményt, garumot, olajat és bort. Tedd fel [a hussal egyutt] féni. Szedd
ki egy serpenyore, slritsd be keményitbliszttel. Baranynal a fliszerkeveréket
a nyershushoz kell adni; godolyénél pedig f6zés kdzben.

4. GOdoOlye- vagy baranysult. Miutan garumban és olajban megfézted,
vagdosd be, s onts ra borsbdl, bordamagbdl, garumbdl és egy kevés olajbdl
készult martast, majd sisd meg roston. Kend meg ugyanezzel a martassal,
szord meg borssal, s talald.

5. Gododlye- vagy baranysult, masképpen. Fél uncia bors, 6 scripulum
kapotnyak, egy kevés gyombér, 6 scripulum petrezselyem, egy kevés
bordamag, 1 hemina igen j6fajta garum és egy csésze olaj.

6. Kicsontozott godolye vagy barany (ami még szopik). A gégéjéenél kezdve
csontozd ki, hogy olyan legyen, mint egy tomlé. Ezutan a bél felsé végén
belefujva a végbélnyilason at tavolits el a béltartalmat, ugy hogy a bels6
részek épen maradjanak. Majd gondosan mosd meg bellul vizzel, és
garummal kevert vizzel. Majd a lapockanyilasnal varrd 6ssze, és tedd egy
tepsibe. Ha megsult, ontsd le a kovetkez6 févésben levd szosszal: tej, torott
bors, garum, caroenum, egy kevés defrutum és egy kevés olaj; forrald fel,
sUritsd be keményitéliszttel.

Vagy: tedd az allatot haléba vagy kosarkaba, jol kotozd 6ssze, s meritsd egy
enyhén sos, févé vizzel teli Ustbe. Miutan haromszor habosan felf6tt, emeld
ki, majd ujbdl f6zd a fent leirt Iében. Végul ontsd le a févésben levé fliszeres
martassal.

7. Kicsontozott godolye vagy barany, masképpen. [A f6zéshez:] 1 sextarius
tej, 4 uncia méz, 1 uncia bors, egy kevés sO és egy kevés bordamag. A
martashoz: 1 csésze olaj, 1 csésze garum, 1 csésze méz, 8 szétnyomkodott
datolya, 1 hemina jofajta bor és egy kevés keményitdliszt.

8. Nyersen fliszerezett godolye és barany. Dorzsold be olajjal és borssal;
kivul szord meg tiszta sdval és sok koriandermaggal. Tedd a kemencébe, és
sutve talald.

9. Godolye vagy barany Tarpeius modra. Miel6tt megfézod, elbkészitve varrd
O0ssze. Bors, ruta, borsikafl, voroshagyma, egy kevés kakukkfi és garum.
Aztasd benniik a gédélyét. Tedd olajjal egy tepsibe, és fé6zd puhara. Ha
megfétt, ontsd ra a tepsiben a [kdvetkezd] flszerkeveréket. Torj Ossze
borsikafuvet, voroshagymat, rutat, datolyat, garumot, bort, caroenumot és
olajat. Mikor a [hus] jol beszivta, tedd egy kerek talcara, szord meg borssal,
és talald.

10. Parthus godolye vagy barany. Tedd a kemencébe. Torj 6ssze borsot,
rutat, voréshagymat, borsikafivet, kimagozott damaszkuszi szilvat, egy kevés



bordamagot, bort, garumot és olajat. [Tedd a hust] egy kerek talcara, s amig
forrd, 6ntsd ra a martast, és talald.

11. Babéros godolye tejjel. Készitsd eld, és csontozd ki a godolyét; vedd ki a
bels6ségeit a gyomraval egyutt, s mosd ki. Tégy a mozsarba borsot, lestyant,
bordamaggyokeret, 2 babérbogyot, egy kevés anyafuvet és 2 vagy 3
agyvel6t. Mindezt alaposan tord 6ssze, onts hozza garumot, izesitsd séval,
majd szlrj ra 2 sextarius tejet és 2 ev6kanal mézet. Toltsd a belekbe és
korkorosen tedd a godolyére; gongydld hurkabélbe vagy papiruszba, s
peckeld O0ssze. Tedd a godolyét serpenyébe vagy tepsibe, onts ra garumot,
olajat és bort. Mikor félig megsult, torj 6ssze borsot, lestyant, és ontsd hozza
a [godolyébdl kisult] szaftot, adj hozza egy kevés defrutumot, jol keverd el, és
Ontsd a serpeny6be. Mikor atsilt, vedd le réla a hurkabelet, siritsd be
keményitdliszttel, s talald.

VIl. Malac

1. Malac kétféle toltelékkel. Tisztitsd meg, a gégéjénél kezdve zsigereld ki, és
kotdzd Ossze a nyakanal. Miel6tt megpiritanad, vagj egy nyilast a bérén a file
alatt. Tolts meg Terentius-féle toltelékkel egy 0korhdlyagot, s erdsits a holyag
szajahoz egy madarasznadat, amelyen at nyomj annyi [toltelteléket] a bér ala,
amennyi belefér. Ezutan fedd be [a nyilast] papirusszal, tlzd Ossze, és
készitsd el a masik tolteléket. Torj 6ssze borsot, lestyant, szurokflivet és egy
kevés bordamaggyoOkeret, onts ra garumot, adj hozza fétt agyveldt, nyers
tojasokat, f6tt tonkolydarat, egy keveset a szaftbol s (ha van kéznél) kis
madarakat, fenydmagot, szemes borsot. Az egészet izesitsd garummal.
Toltsd meg a malacot, goéngydld papiruszba, tlzd ossze, s tedd a
kemencébe. Mikor megsult, vedd le réla a papiruszt, kend meg olajjal, s
talald.

2. Malac masképpen. S6, romai-kdmény és bordamag.

3. Garumos malac. Vedd ki a malacbdl a beleket, de ugy, hogy a belséségek
benne maradjanak. Torj 6ssze borsot, lestyant és szurokflivet, onts hozza
garumot, adj hozza egy agyvel6t, 2 tojast, és joOl keverd 6ssze. ToOltsd a sult
malacba, tlzd 0ssze, s egy kosarkaban tedd forrasban levé vizbe. Mikor
megfétt, vedd ki belble a nyarsakat, hogy a szaft kicsurogjon beléle. Szérd
meg borssal, s talald.

4. Toltétt malac. Belezd ki a malacot, és piritsd meg. Torj 6ssze borsot,
lestyant, szurokfuvet, adj hozza garumot és elegendé f6tt agyvel6t, kever;j
hozza hasonlé mennyiségben tojast, izesitsd garummal, s a f6tt tolteléket
vagdald dssze. De el6bb mosd le a sult malacot garummal, aztan toltsd meg,
tlzd Ossze, s egy kosarkaban tedd forrasban levd vizbe. Mikor megfétt,
torolgesd meg, s bors nélkul talald.

5. Mézes tésztaval toltott malac. Az elbkészitett malacot a gégéjénél kezdve
zsigereld ki, és hagyd megszaradni. Torj 6ssze egy uncia borsot, mézet és
bort, majd tedd fel féni. Morzsolj szét szaraz édestésztat, s keverd a fazékban
lévé adaghoz. Keverd meg egy zold babéraggal, s f6zd, mig sirl és sima
nem lesz. Majd toltsd meg a malacot, tizd 6ssze, tekerd papiruszba, s tedd a
kemenceébe. Vedd le a papiruszt é€s a nyarsakat, és talald.

6. Tejen hizlalt malac Apicius-féle nyers-hideg martasban. Tégy a mozsarba
borsot, lestyant, koriandermagot, mentat és rutat. Tord O0ssze, nedvesitsd
garummal, adj hozza mézet, bort, s garumot. A fétt malacot térdlgesd
szarazra egy tiszta ruhaval, és mig forr6 dntsd ra [a martast], s talald.



7. Malac Vitellius mdodra. Készitsd el6 a malacot, ahogy a vaddisznoét; s6zd
be, sisd meg kemencében. Tégy egy mozsarba borsot és lestyant, onts
hozza garumot, izesitsd borral és aszuborral. Fézd kevés olajjal egy
fazékban. A szdszt 6ntsd a sultmalacra, hogy a bére alatt is jol atjarja.

8. Malac Flaccus médra. Ugy készitsd el6 a malacot, mint a vaddisznét; s6zd
be, és tedd kemencébe. Amig sul, tégy egy mozsarba borsot, lestyant,
koményt, zellermagot, bordamaggyokeret és zoOld rutat. Tord Ossze, Onts
hozza garumot, izesitsd borral és aszuborral. Kevés olajjal f6zd e%y fazékban,
és slritsd be keményitéliszttel. Locsold meg vele a malacot.® Torj porra
zellermagot, szérd ra, és talald.

9. Malac babérral. Csontozd ki, és készitsd elé ugy, mint az oenogarumos
malacot, s piritsd meg. Morzsolj a kdzepébe babért, sisd meg kemencében.
Tégy egy mozsarba  borsot, lestyant, koményt, zellermagot,
bordamaggyokeret és babérbogydkat. JOI tord 6ssze, dnts hozza garumot,
majd izesitsd borral és aszuborral. Tedd egy fazékba kevés olajjal féni.
Siritsd be. Vedd ki a malacot babérlevelek kozul, locsold meg a martassal, s
talald.

10. Malac Fronto médra. Csontozd ki, piritsd meg, és kotozd dssze. Tégy egy
fazékba garumot, bort, egy csokor poréhagymat és kaprot. Ha mar félig
megfétt benne [a malac], dnts hozza defrutumot. Ha megfétt, vedd le, hagyd
megszikkadni, szérd meg borssal, s talald.

11. Borban f6tt malac. Piritsd meg a malacot, és kotozd Ossze. Tegy a
tepsibe olajat, garumot, bort, vizet, egy csokor péréhagymat és koriandert.
Mikor félig megfétt, szinezd defrutummal. Tégy a mozsarba borsot, lestyant,
kdményt, szurokfivet, zellermagot és bordamaggyokeret. Jél tord 6ssze, 6nts
hozza garumot és egy keveset a szaftbol, majd izesitsd borral és aszuborral.
Tedd a tepsibe, s f6zd ujra fel. Mikor f6, slritsd be kemeényitbliszttel. Az
elkészllt malacot tedd talcara, ontsd ra [a martast], szérd meg borssal, s
talald.

12. Malac Celsinus médra. Kétézd dssze, szorj ra borsot, rutat, voréshagymat
és borsikafuvet ... A filén at nyomj a [bére ald] tojasokat, majd kever;j el egz}/
ecetes poharban borsot, garumot és egy kevés bort. [F6zd meg.] Fogyaszd.
13. Malacpecsenye. Torj 6ssze borsot, rutat, borsikaflivet, voroshagymat, fétt
tojassargakat, garumot, bort, olajat és flszeres bort. Forrald fel, majd ontsd
talaléedényre helyezett malacra, és talald.

14. Malac kertész modra®. A gégeéjénél kezdve csontozd ki a malacot, hogy
olyan alaku legyen, mint egy zsak. Dolgozd 6ssze a kovetkezbket: aproéra
vagdalt csirkehus, fenyérigd, szalonka, a malac belséségei, lukanai
kolbaszok, kimagozott datolya, szaritott viraghagymak, éticsiga (haz nélkul),
malyva, cékla, péréhagyma, zeller, fétt kdposzta, koriander, szemes bors,
feny6bmag, végul 15 tojas borsos garummal elkeverve. Toltsd meg mindezzel
a malacot, varrd 0ssze, piritsd meg, majd tedd a kemencébe. Ha megsult,
vagd fel a hatan, s ontsd ra a kovetkezé martast: bors, ruta, garum
Osszetdorve mézzel és egy kevés olajjal. Mikor forr, koésd meg
kemeényitdliszttel.

15. igy készits hideg martast fétt malachoz. Térj 6ssze borsot, kéményt,
kaprot, egy kevés szurokfuvet, fenydbmagot, adj hozza ecetet, garumot, jerikoi
datolyat, mézet és kész mustart. Csepegtess ra olajat, szérd meg borssal, s
talald.



16. igy készitsd a malacot Traianus®® maédra. Csontozd ki a malacot, s ugy
készitsd eld, ahogy a borban féttet’ | majd akaszd fust folé. Mérd le, s
amennyit nyom, annyi soét tégy egy fazékba, és f6zd meg benne.
Leszikkasztva tedd talcara, és talald friss sézott hal helyett.

17. Szopds malac. 1 uncia bors, 1 hemina bor, egy j6 csésze igen jéfajta olaj,
1 csésze garum és valamivel kevesebb ecet.

VIII. Nyal

1. Nyul, martassal. A nyulat elébb egy rovid ideig vizben f6zd, azutan tedd
serpenydbe, s olajban sitsd tovabb a kemencében. Ha mar majdnem kész,
onts még ra olajat, s locsolgasd a kovetkez6 martassal: bors, lestyan,
borsikafli, voréshagyma, ruta, zellermag, garum és bordamag 0Osszetdrve
borral és egy kevés olajjal. Id6nként megforgatva ebben f6zd meg a nyulat.

2. Nyul masféle martassal. Mikor a nyul a kemencébdl mar majdnem
kivehet6, torj 0ssze borsot, datolyat, bordamagot, mazsolat, caroenumot,
garumot és olajat. Ontsd a nyulra. Mikor megfétt benne, szérd meg borssal, s
talald.

3. Toltott nyul. [A toltelekhez végy] fenybmagot, mandulat, tort didét vagy
makkot, szemes borsot és a nyul belséségeit, majd felvert tojassal dolgozd
O0ssze. Hurkabélbe gongyodlve sisd meg kemencében. Ezutan a kovetkez6
martast készitsd el: ruta, sok bors, vordshagyma, borsikaf(i, datolya, garum
és caroenum vagy flszeres bor. Addig f6zd, mig be nem slrlsodik, majd
Ontsd a nyulra, s ebben a borsos garumszdszban talald.

4. Fehér martas nyulpecsenyéhez. Bors, lestyan, romai-kdmény, zellermag és
egy kemeénytojas sargaja. Dolgozd Ossze, s formalj bel6le golyét. Forralj fel
egy fazékban garumot, bort, olajat, egy kevés ecetet és aprora vagott
voroshagymat, majd dobd bele a golyét, és kevergesd szurokfiivel vagy
borsikaflivel. Ha szukséges, siritsd be keményitdliszttel.

5. Nyul masképpen; a nyul vérébdl, majabdl és tlidejébdl készult fasirozott.
Onts egy fazékba garumot, olajat és huslevest, adj hozza apréra vagott
poréhagymat és koriandert, majd a majat és a tudét is. Mikor megfétt, torj
0ssze borsot, romai-kdményt, koriandert, bordamaggyodkeret, mentat, rutat és
csombormentat. Onts hozza ecetet, adj hozza nyulmajat és vért, s dolgozd
Ossze. Adj hozza mézet és egy keveset a sajat levébdl, s izesitsd ecettel.
Ontsd at egy masik fazékba, s add hozza aprora vagdalva a majat és a tidét,
s tedd fel féni. Mikor megfétt, siritsd be keményitdliszttel, szérd meg borssal,
s talald.

6. Nyul sajat szaftjaban. Tisztitsd meg a nyulat, csontozd ki és kétézd dssze.
Tedd egy fazékba, adj hozza olajat, garumot, huslevest, egy csokor
poréhagymat, koriandert és kaprot. Mig 6, tégy a mozsarba borsot, lestyant,
rémai-kdményt, koriandermagot, bordamaggyokeret, szaritott voréshagymat,
mentat, rutat és zellermagot. Alaposan tord 0ssze, adj hozza mézet és
keveset a nyul szaftjabdl; izesitsd defrutummal és ecettel. Tedd fel féni. Mikor
megfétt, slritsd be keményitéliszttel. Bontsd ki a nyulat, 6ntsd ra a martast,
szord meg borssal, s talald.

7. Nyul Passenius modra. A nyulat tisztitsd meg, csontozd ki, kotézd 6ssze a
labait kinyujtva, s akaszd fust folé. Mikor szint kapott, félig f6zd meg. Ezutan
emeld ki, sézd meg, sisd meg és locsold ra [a kovetkez8] oenogarumot. Tégy
egy mozsarba borsot és lestyant, tord dssze, nedvesitsd garummal, s izesitsd



borral és garummal. Tedd fazékba egy kevés olajjal, s f6zd. Mikor megfét,
sUritsd be keményitéliszttel, majd dntsd a nyul hatara, szorj ra borsot, s talald.
8. Nyulvagdalt. Flszerezd a nyulat ugyanezzel a fliszeres martassal, és
keverj hozza beaztatott fenyémagot. Takard be hurkabéllel vagy papirusszal,
fogd 0ssze a széleket, s tlizd 6ssze.

9. Toltétt nyul. Tisztitsd meg a nyulat, kotézd Ossze, és tedd egy
négyszogletes deszkara. Tégy egy mozsarba borsot, lestyant és szurokfuvet,
onts ra garumot, adj hozza f6tt tyakmajat, fétt agyvel6t, a nyul felvagdalt
majat és tldejét, harom tojast; izesitsd garummal. [Toltsd meg a nyulat.]
Gongydld hurkabélbe vagy papiruszba, s tlizd dssze. Kis langon sisd meg.
Tégy a mozsarba borsot és lestyant, tord 6ssze, onts hozza garumot, izesitsd
borral és garummal, s tedd fel f6ni. Mikor megfétt, sdritsd be
keményitdliszttel, és ontsd a sult nyulra. Szérd meg borssal, s talald.

10. Fétt nyudl. Kotdézd ossze, [és slUsd meg], majd tégy egy talba olajat
garumot, ecetet és aszubort. Vagj O0ssze voroshagymat és zoOld rutat,
0sszevagdalt csombort, s igy talald.

11. Nyulhoz val6 fliszeres martas. Torj 6ssze borsot, rutat, téli hagymat,
nyulmajat, garumot, caroenumot, aszubort és egy kevés olajat. Mikor f0,
suritsd be keményit6liszttel.

12. Nyul szaraz borssal megszérva. Elére fliszerezd be, ahogy a tarpeiai
gédélyétes. F6zés elbtt kotozd dssze, s varrd be, majd pacold borssal, rutaval,
borsikaflivel, voroshagymaval, egy kevés csomborral és garummal készitett
lében. Tedd a kemencébe sulni, és a kdvetkez6 martassal locsolgasd: fél
uncia bors, ruta, voroshagyma, borsikafii, négy szem datolya, mazsola parazs
folott megpiritva borral, olajjal, garummal és caroenummal. Locsolgasd vele
[a nyulat, mikbzben sul], hogy jol atjarja. Végul szaraz borssal megszorva
talald.

13. Flszerezett nyul, masképpen. F6zd meg a nyulat borban, garumban,
vizben egy kevés mustarral, kaporral és egy péréhagyma fejével. Mikor
megfétt, készits fliszeres martast borssal, borsikaflivel, gydngyhagymaval,
datolyaval, két damaszkuszi szilvaval, borral, garummal, caroenummal és egy
kevés olajjal. Suritsd be keményitdliszttel, s lassu tizon f6zd meg, majd ontsd
a talcara tett nyuira.

IX. Mogyoros pele

Toltsd meg a pelét [a kdvetkezb toltelékkel:] vagdalt malachus és egész pele
Osszetorve borssal, fenydmaggal, bordamaggal és garummal. Varrd Ossze,
tedd Oket egy cserépfazékba, és susd meg kemencében vagy ugyanigy
megtoltve stitében®.



IX. KONYV
THALASSA, AVAGY A TENGER GYUMOLCSEI

I. Languszta Il. Zsibbasztéraja Ill. Kalmar IV. Tintahalak V. Polip VI.
Osztriga VII. Kagylok VIII. Tengeri sun IX. Folyami kagylok X. Bonito XI.
Baiae-i embractum

|. Langusztahoz valé martasok

1. Langusztdhoz és homarhoz valé martas. Pirits meg felszeletelt
poréhagymat, adj hozza borsot, lestyant, koményt, romai-koményt, datolyat,
mézet, ecetet, bort, garumot, olajat és defrutumot. Mustarral f6tt languszta és
fétt homar mellé add.

2. Sult languszta. A szokasos modon nyisd fel a langusztat, de pancéljat
hagyd rajta. Locsold meg borsos koriandermartassal, s tedd a rostélyra. Hogy
ki ne szaradjon, locsolgasd, egészen addig, mig jol at nem sult, s talald.

3. Fo6tt languszta rémai-kdményes martassal. Végy borsot, lestyant,
petrezselymet, szaritott mentat, sok romai-komeényt, mézet, ecetet, garumot.
Ha akarsz, adj hozza babérlevelet és malabathrumot.

4. Languszta méasképpen. igy készits gombdcot a languszta farkabol. El&szér
tavolitsd el az artalmas ivarszervét [?]90, majd f6zd meg a hust, vagdald fel,
keverd 6ssze garummal, borssal és tojassal, s formalj bel6le gombocokat.

5. F6tt langusztahoz valé martas. Végy borsot, romai-koményt, rutat, mézet,
ecetet, garumot és olajat.

6. Langusztahoz valé martas masképpen. Hozzavalok: bors, lestyan, romai-
komény, menta, ruta, fenyémag, meéz, ecet, garum és bor

II. Martasok zsibbasztdrajahoz®’

1. Zsibbasztérajahoz valé martas. Torj 6ssze borsot, rutat és szaritott téli
hagymat. Adj hozzajuk mézet, garumot, aszubort, egy kevés bort és néhany
csepp jofajta olajat. Ha foni kezd, siritsd be keményitéliszttel.

2. Fétt zsibbasztérajahoz valé martas. Végy borsot, lestyant, petrezselymet,
mentat, szurokfuvet, tojassargajat, mézet, garumot, aszubort, bort és olajat.
Ha akarsz, adj hozza mustart és ecetet. Ha meleg martast akarsz, mazsolat
tégy bele.

I1l. Kalmarhoz valé martasok

1. Martas serpeny6s kalmarhoz. Alaposan torj 6ssze borsot, rutat, egy kevés
mézet, garumot, caroenumot és néhany csepp olajat.

2. Toltott kalmarhoz valé martas. Vegy borsot, lestyant, koriandert,
zellermagot, tojassargajat, mézet, ecetet, garumot, bort és olajat, majd s(ritsd
be.

IV. Tintahalakhoz valé martasok

1. TOlt6tt tintahalhoz valé martas. Bors, lestyan, zellermag, romai-kdmény,
meéz, garum, bor és flszerek. Forrositsd fel, vagd fel a tintahalat és 6ntsd ra a
martast.



2. Fétt tintahalba vald toltelék. Torj Ossze lehartyazott fé6tt agyvelét borssal.
Adj hozza elegend6 nyers tojast, szemes borsot, és husgombdckakat. [Toltsd
meg a tintahalat], varrd 6ssze, s dobd mély fazékban lobogé vizbe, hogy a
toltelék megszilarduljon.

3. Fétt tintahal rézedényben. Tedd jégre borssal, bordamaggal, garummal és
feny6bmaggal [készult martassal]. Adj hozza tojast és fliszerezd izlés szerint.
4. Tintahalhoz val6 martas, masképpen. Bors, lestyan, romai-kdmeény, zold
koriander, szaritott menta, tojassargaja, méz, garum, bor, ecet és egy kevés
olaj. Ha féni kezd, keményitéliszttel slritsd be.

V. Polip
A polipot borssal, garummal és bordamaggal talald.

VI. Osztriga

Osztrigakhoz valé martas. Bors, lestyan, tojassargaja, ecet, garum, olaj, bor.
|zlés szerint adhatsz hozza mézet is.

VII. Kagylok

Mindenféle kagylokhoz valé martas. Bors, lestyan, petrezselyem, szaritott
menta, sok rémai-kbmény, méz és garum. Ha akarsz, babérlevelet és
malabathrumot is adhatsz hozza.

VIII. Tengeri stin

1. Tengeri sun. Végy egy uj fazekat, kevés olajat, garumot, édes bort és egy
pici borsot. Tedd fel féni. Mikor forr, dobald bele egyenként a sundket, és
kevergesd. Haromszor forrald fel. Ha megfétt, borsozd meg és talald.

2. Masik martas tengeri sunhoz. Bors, egy kevés costum, szaritott menta,
mehsor, garum, indiai nardus és babérlevél.

3. Tengeri sunhoz valé martas, masképpen. Mosd meg és dobd forré vizbe;
f6zd meg. Vedd ki, tedd egy talra. Adj hozza babérlevelet, borsot, mézet,
garumot, egy kevés olajat, tojast és igy siritsd be. Forr6 hamuban stsd meg,
szord meg borssal s talald.

4. Sozott tengeri sinhdz valé martas. A sézott tengeri sunt a legjobb
min6éségu garummal, caroenummal, és borssal talald.

5. Masik recept. Adj a legjobb minéségi garumbadl a sozott tengeri sindkhoz,
és oly frissnek latszanak majd, mintha csak az imént emelted volna ki 6ket a
vizbdl.

IX. Folyami kagylok

Folyami kagylokhoz [val6 martas]. Keverj 6ssze garumot, Osszevagott
poréhagymat, rdmai-kdményt, aszubort, borsikafuvet és bort. Vizzel higitsd és
f6zd meg benne a kagylokat.

X. Bonité, tonhalivadék és tengeri pér

1. igy készitsd el a toltétt bonitét. Szalkazd ki a halat. Térj 6ssze egyiitt
szagos mentat, romai-kdoményt, szemes borsot, mentat, diét és mézet. Toltsd
meg vele a halat, majd varrd 6ssze. Csavard papiruszba, és helyezd a g6z
folé egy lefedett edényben. Fliszerezd olajjal, caroenummal és alleckal.



2. Igy készitsd el a bonitét. Fézd meg, s tavolitsd el a szalkait. Torj 6ssze
borsot, lestyant, kakukkflvet, szurokfuvet, rutat, jerikoi datolyat és mézet.
Tedd egy kis edénybe, adj hozza keménytojas szeleteket, egy kevés bort,
ecetet, defrutumot és friss olajat.

3. Bonitdhoz valé martas. Bors, szurokfl, menta, voroshagyma, egy keves
ecet és olaj.

4. Bonitdhoz valé martas. Bors, lestyan, szaritott menta, fétt voroshagyma,
méz, ecet és olaj. Ontsd a halra, és felvagdalt keménytojassal talald.

5. Martas sult tonhalivadékhoz. Bors, lestyan, zellermag, menta, ruta, jerikoi
datolya méz, ecet, bor és olaj. Jdl illik a bonitéhoz is.

6. Sozott tengeri pérhez valé martas. Bors, lestyan, romai-komény,
voroshagyma, menta, ruta, mogyoro, jerikdi datolya, méz, ecet, mustar és
olaj.

7. Sozott tengeri pérhez val6 martds, masképpen. Bors, szurokf(,
borsmustar, menta, ruta, mogyord, jerikdi datolya, méz, olaj, ecet és mustar.

XI. Martasok sézott harcsahoz és fiatal tonhalhoz>

Bors, lestyan, romai-kbmeény, voroshagyma, menta, ruta, mogyoro, jerikoi
datolya, méz, ecet, mustar és olaj.

XIl. Sézott marnahoz valdé martas

Bors, ruta, vordshagyma, datolya 6sszekeverve mustarral, tengeri stinnel és
olajjal. Sult vagy grillezett halra 6ntsd.

XIIl. Hamis tékehal

1. Vedd a majat nyulnak, vagy godolyének, baranynak, csirkének. F6zd meg,
nyomkodd szét, borsozd meg, s6zd meg vagy adj hozza garumot. Onts hozza
olajat. Ha tetszik, formaz beléle halat. Friss olajat csurgass ra.

2. Ugyanez masképpen.Torj 6ssze romai-kdmeényt, borsot és garumot. Kever;j
hozza egy kevés aszubort vagy caroenumot és O6rolt diot béségesen. Jol
dolgozd Ossze, ontsd sos lébe. Egy keveés olajat csepegtess ra s talald.

3. Hamis t6kehal masképpen. Torj 6ssze annyi romai-kdményt, amennyit 6t
ujjal egyszerre meg tudsz fogni, feleannyi borsot és egy meghamozott
fokhagymagerezdet. Onts ra4 garumot, csepegtess ra egy kevés olajat. J6
orvossaga ez a beteg gyomornak, és kdnnyiti az emésztést.

XIV. Baiae-i embractum

Tégy egy labasba felapritott osztrigat, kagylot, meduzat, apréra vagott piritott
didbelet, rutat, zellert, borsot, koriandert, romai-koményt, aszubort, garumot,
jerikoi datolyat és olajat. [F6zd meg, és talald.]



X. KONYV .
HALIEUS, AVAGY A HALASZ

I. KGlonféle halak Il. Muréna lll. Angolna

|. Halak

1. Flszeres martas sult halhoz. Végy egy tetszés szerinti halat, tisztitsd meg,
és susd ki. ToOrj Ossze borsot, romai-kdmeényt, koriandermagot,
bordamaggyodkeret és szurokfivet. J6I morzsold éssze. Onts ra ecetet, adj
hozza jerikoi datolyat, mézet, defrutumot, olajat és garumot. Alaposan keverd
ossze. Ontsd egy fazékba, s f6zd fel. Mikor f6, 6ntsd a sult halra. Borsozd
meg, s talald.

2. F6tt halhoz valé martas. Bors, lestyan, romai-komény, téli hagyma,
szurokf(i, fenyébmag, jerikdi datolya, méz, ecet, mustar és egy kevés olaj. Ha
meleg martast akarsz, tégy bele mazsolat is [és forrdsitsd fel].

3. Fo6tt halhoz valé martas, masképpen. Torj 0ssze borsot, lestyant, friss
koriandert, borsikaftuivet, voroshagymat, f6tt tojassargajat, aszubort, ecetet,
olajat és garumot.

4. F6tt hal sajat levében parolva. Alaposan tisztitsd meg a halat. Tégy a
mozsarba sét és koriandermagot, és jol tord Ossze. Forgasd bele a halat,
majd tedd egy serpenybbe. Fedd be a serpenyét, és pecsételd le. Tedd a
kemenceébe, s parold meg. Ha kész, vedd ki, csepegtess ra jo csipls ecetet,
és talald.

5. F6tt halhoz valé martas, masképpen. Miutan megtisztitottad a halat, tégy
egy serpenydbe koriandermagot, vizet, friss kaprot, majd tedd bele a halat.
Ha megfétt, csepegtess ra ecetet, s talald.

6. Alexandriai martas sult halhoz. Bors, szaritott voroshagyma, lestyan,
rémai-kdmény, szurokfi, zellermag, kimagozott damaszkuszi szilva, méhser,
ecet, garum, defrutum és olaj. F6zd fel.

7. Alexandriai martas sult halhoz, masképpen. Bors, lestyan, friss koriander,
kimagozott mazsola, bor, aszubor, garum és olaj, [Tord meg, keverd 0ssze,]
f6zd meg.

8. Alexandriai martas sult halhoz, masképpen. [Torj 6ssze] borsot, lestyant,
friss koriandert, voroshagymat, kimagozott damaszkuszi szilvat, aszubort,
garumot, ecetet és olajat; s f6zd fel.

9. Sult tengeri angolnahoz valé martas. [Torj 6ssze] borsot, lestyant, piritott
rémai-kdményt, szurokflvet, szaritott voroshagymat, fott tojassargajat, bort,
méhsert, ecetet, garumot és defrutumot; s f6zd fel.

10. Cornutahoz™ valé martas. [Torj 6ssze] borsot, lestyant, szurokfuvet,
voroshagymat, kimagozott mazsolat, bort, mézet, ecetet, garumot és olajat;
fézd fel.

11. Martas sult marnahoz. Bors, lestyan, ruta, méz, fenyémag, ecet, bor,
garum és egy kevés olaj. Forrositsd fel, majd dntsd a halra.

12. Sllt marnahoz valé martas masképpen. Ruta, menta, koriander és anizs
— friss legyen mindegyik —, tovabba bors, lestyan, méz, garum és egy kevés
olaj.



13. Martas sult tonhalhoz. [Torj dssze] borsot, lestyant, szurokflivet, friss
koriandert, voroshagymat, kimagozott mazsolat, aszubort, ecetet, garumot,
defrutumot és olajat; f6zd fel. Ezt a martast f6tt halhoz is adhatod. Ha akarsz,
adj hozza mézet is.

14. Sugérhez valdé martas. [Torj dssze] borsot, lestyant, piritott rémai-
komeényt, voroshagymat, kimagozott damaszkuszi szilvat, bort, méhsert,
ecetet, olajat és defrutumot; f6zd fel.

15. Tengeri keszeghez valé martas. [Torj dssze] borsot, lestyant, kdményt,
mezei kakukkfuvet, zellermagot, szaritott voroshagymat, bort, aszubort,
ecetet, garumot és olajat, majd slritsd be keményitéliszttel.

Il. Muréna>

1. Martas sult murénahoz. [Torj O6ssze] borsot, lestyant, borsikafuvet,
szérazséfrénytgs, voroshagymat és kimagozott damaszkuszi szilvat borral,
méhserrel, ecettel, garummal, defrutummal és olajjal; s f6zd fel.

2. Sult murénahoz valé martas masképpen. [Torj 0ssze] borsot, lestyant és
damaszkuszi szilvat borral, méhserrel, ecettel, garummal, defrutummal,
olajjal; s f6zd fel.

3. F6tt murénahoz valé martas, masképpen. [Torj 6ssze] borsot, lestyant,
hegyi macskamentat, koriandermagot, voroshagymat és fenyémagot mézzel,
ecettel, garummal és olajjal; s f6zd fel.

4. F6tt murénahoz valdé martas, masképpen. Bors, lestyan, kapor, zellermag,
szOmorcebogyd és jerikdi datolya mézzel, ecettel, garummal, olajjal,
mustarral és defrutummal.

5. F6tt murénahoz valé martas, masképpen. Bors, lestyan, kdmény,
zellermag, koriander, szaritott menta, fenydmag és ruta meézzel, ecettel,
borral, garummal és egy kevés olajjal. Forrésitsd fel, majd slritsd be
keményitdliszttel.

6. F6tt murénahoz valé martas, masképpen. Bors, lestyan, komény, romai-
kdmény, fenyémag, jerikdi datolya és mustar mézzel, ecettel, garummal,
olajjal és defrutummal.

1. Martas f6tt makrélahoz. Bors, lestyan, romai-komény, friss ruta és
voroshagyma mézzel, ecettel, garummal és egy kevés olajjal. Mikor f6,
keményitdliszttel slritsd be.

2. Martas f6tt halhoz. Bors, lestyan, petrezselyem, szurokfl és szaritott
voroshagyma mézzel, ecettel, garummal, borral és egy kevés olajjal. Mikor f6,
sUritsd be keményitéliszttel, s egy talra téve szolgald fel.

3. Martas sult halhoz. Bors, lestyan, kakukkfl és friss koriander mézzel,
ecettel, garummal, borral, olajjal és defrutummal. Forrésitsd fel, kevergesd
egy rutaaggal, végul siritsd be keményitéliszttel.

4. Tintahalhoz val6 martas. Bors, romai-komeény, kakukkfl, koriander,
voréshagyma és mazsola ecettel, mézzel, borral, garummal és olajjal.
Forrésitsd fel, majd keményitéliszttel siritsd be.

5. Martas f6tt tintahalhoz. Bors, lestyan, kakukkfli, mozsaras fliszerkevereék,
voroshagyma és jerikdi datolya mézzel, ecettel, garummal, olajjal és
mustarral.



6. Martas sult fogashoz. Bors, lestyan, koriander, menta, szaritott ruta és f6tt
birsalma mézzel, borral, garummal és olajjal. Forrésitsd fel, majd siritsd be
kemeényitdliszttel.

7. Martas fétt fogashoz. Bors, kapor, romai-kdmény, kakukkfd, menta és friss
ruta mézzel, ecettel, garummal, borral és egy kevés olajjal. Forrositsd fel, és
kemeényitdliszttel siritsd be.

8. Aranykeszeghez valé martas. Bors, lestyan, kdbmény, szurokfl, rutabogyd,
menta, mirtuszbogyé és tojassargaja mézzel, ecettel, olajjal, borral és
garummal. Forrésitsd fel, s talald.

9. Sdlt aranykeszeghez valé martas. Bors, koriander, szaritott menta,
zellermag, voroshagyma €s mazsola mézzel, ecettel, borral, garummal és
olajjal.

10. Fétt sziklahalhoz valé martas. Bors, kdmény, petrezselyem és jerikdi
datolya mézzel, ecettel, garummal, mustarral, olajjal és defrutummal.

11. Halhoz val6é oenogarum. Torj 6ssze borsot és rutat, keverd el mézzel,
aszuborral és caroenummal, majd kis langon forrositsd fel.

12. Halhoz valé oenogarum, masképpen. A fent leirt modon készitsd el, s
mikor felforrt, stritsd be keményitdliszttel.

[VV. Angolna

1. Angolnahoz valé martas. Bors, lestyan, zellermag, kapor, szomoércebogyd
és jerikoi datolya mézzel, ecettel, garummal, mustarral és defrutummal.

2. Angolndhoz valé martas, masképpen. Bors, lestyan, szomodrcebogyd,
szaritott menta, rutabogy6 és f6tt tojassargaja méhserrel, ecettel, garummal
és olajjal. [Keverd el, majd] f6zd meg.



[VINIDARIUS KIVONATA APICIUS MUVEBOL]

lll. Rovid jegyzéke azon flszereknek, melyek egy haztartasban
nélkulézhetetlenek

Safrany, bors, gyombér, bordamag, babérlevél, mirtuszbogyo, costum,
szegflszeg, indiai kalasz, addena, kardamon, indiai nardus.

Flszermagok: mak, rutamag, rutabogyo, babérbogyo, kapormag, zellermag,
édeskdmény, lestyanmag, borsmustarmag, koriander mag, rémai-kémeény,
anizs, petrezselyem, kOmeény, szezam.

Szaritott flszerndvények: bordamaggyokér, menta, macskamenta, zsalya,
cipruslevél, szurokfl, bordka, tarnicshagyma, kakukkflibogyd, koriander,
tarkony, citromlevél, paszterndk, mogyorohagyma, kakagyokér, kapor,
csombormenta, iszapsas, fokhagyma, huvelyesek, majoranna, mehfQ,
bordamag, kardamon.

Folyékonyak: méz, defrutum, caroenum, borsmartas, aszubor.

Diofelék: nagyobb didk, fenyémag, mandula, mogyoro.

Szaritott gyUmolcsok: damaszkuszi szilva, datolya, mazsola, granatalma.
Mindezeket tarold szaraz helyen, hogy illatukat és zamatukat megd&rizzek.

Rovid ételjegyzék

I. Gyorsan elkészithet6 egytalételek Il. Serpeny6s rantotta Il
Garummal készitett hus V. Sdlt hus V. Hus masképpen VI.
Garummartasban sult hus VII. Skorpidhal répaval VIII. Barmilyen sult
halhoz valé martas IX. Sult halhoz valé martas X. Martas sult halhoz XI.
Hal oenogarumban Xll. Szardella XIIl. Hal oenogarumban XIV. Tengeri
marna kapormartassal XVI. Muréna és angolna XVII. Languszta és
garnélarak XVIIl. Fétt halhoz valé martas XIX. Nyelvhalas omlett XX.
Malac koriandermartassal XXI. Malac bormartassal XXIl. Malac
ugyanezzel a martassal XXIII. Kakukkflivel izesitett malac XXIV. Malac
csipds martassal XXV. Malac bordamagmartassal XXVI. Malac hosszu
lével XXVII. Barany XXVIII. Godolye bordamagmartassal XXIX.
Kopasztott feny6rigd XXX. Gerle XXXI. Fogolyhoz valé martas

I. Gyorsan elkészithet6 egytalételek

1. F6zz meg kuldnféle zoldségeket, s tedd egy labasba. Ha akarsz, tehetsz a
zoldségek kozé tyakhust is. Onts hozza garumot és olajat, majd forrald fel.
Torj O0ssze egy kevés borsot és babérlevelet, és keverj hozza tojast, és [a
z6ldségekkel egyutt] nyomkodd dssze.

2. Masik recept. A fUszerkeverék, melyet az ételhez ontesz, a kovetkez6: torj
0ssze megfeleld6 mennyiségli babérlevelet, turbolyat, negyedannyi
babérbogydt, egy fél f6tt kaposztat és koriander leveleket. Keverj hozza az
étel levébdl, majd egy edénykében parold forrd hamuban®. Véqgul add az
ételhez, s talald.

II. Serpeny6s rantotta. [Végy] malyvat, péréhagymat, fétt céklat vagy fétt
kelbimbét, fenydrigot, csirkehus-gombdcot, aprora darabolt malac- vagy
tyakhust, és ami még csak rendelkezésedre all, hogy minél valtozatosabb
legyen. Torj 6ssze borsot és lestyant két fontnyi dborral, egy font garummal,
egy font mézzel és sok olajjal. Keverd el, s kdzben kdéstolgasd és izesitsd.



Tedd egy serpenybbe, és kdzepes langon forrald fel. Mikor forr, dnts hozza
egy sextarius tejet, és adj hozza tejjel felvert tojast. Amikor megkaotott, talald.
lll. Garummal készitett hus. Tedd a hust egy serpenyb6be, onts ra egy libra
garumot, hasonlé mennyiségi olajat és jokora adag mézet, majd susd ki.

V. Sult hus. Alaposan pacold meg a hust, majd tedd egy serpeny6be és susd
meg oenogarumban, majd — borssal megszorva — azzal egydtt talald.

V. Hus masképpen. Garumban susd meg, még forron kend meg mézzel, s
ugy talald.

VI. Garummartasban sult hus. Bordamagot, gyombért és paradicsommagot
keverj 6ssze egy kupica garummal, majd susd meg benne a hust.

VII. Skorpidhal répaval. Tedd fel féni garumban és olajban. Mikor félig
megfétt, vedd ki. F6zd meg vizben a répat, s ha megpuhult, vagd apro
darabokra, s kézzel alaposan nyomkodd ki beléle a nedvességet. Ezutan
tedd a halhoz. F6zd meg b&séges olajjal. Ha megfétt, torj 6ssze koményt és
fele annyi babérbogyét; tégy bele safranyt, hogy megszinezze. Siritsd be ol
rizzsel. Ontsd a halra, és talald. Adj hozza egy kevés ecetet is.

VIII. igy készits martast barmilyen siilt halhoz. Térj 6ssze borsot,
koriandermagot, bordamaggyokeret, szurokfuvet, rutat és jerikoi datolyat.
Onts hozza ecetet, olajat, garumot és defrutumot, majd alaposan keverd
Ossze. Tedd fel egy fazékban féni. Mikor felforrésodott, dntsd a halra. Szérd
meg borssal, és talald.

IX. Sult halhoz valé martas. Torj 0ssze borsot, lestyant, babérbogyot és
koriandert mézzel, garummal, borral, aszuborral vagy caroenummal. Lassu
tizon forrald fel, siritsd be rizsliszttel, és talald.

X. Martas sult halhoz. Térj 6ssze borsot, lestyant, borsikafivet és szaritott
voréshagymat. Onts ra ecetet, adj hozza jerikoi datolyat, kaprot, tojassargajat,
mézet, ecetet, garumot, olajat és defrutumot. Alaposan keverd dssze, s dntsd
a halra.

XI. Hal oenogarumban. Susd meg a halat. Torj 6ssze borsot, lestyant, rutat,
friss fliszerndvényeket és szaritott voréshagymat. Onts hozza olajat és
garumot, majd talald.”’

Xll. igy készitsd a szardellat. Térj dssze borsot, lestyanmagot, szurokfiivet,
szaritott voroshagymat és f6tt tojassargajat ecettel és olajjal. Keverd simara, s
ontsd a halra.

XIII. Hal oenogarumban. Mosd meg a halat, s nyersen tedd egy serpenyébe.
Onts réa olajat, garumot és bort. Tégy bele egy-egy csokor poréhagymat és
koriandert, majd f6zd meg. Ezutan torj 6ssze borsot, szurokfuvet, lestyant és
a megfétt csokrokat. Ontsd a serpenyé tartalmat a fliszeres martashoz, és
sUritsd be. Ha besirisodott, szérd meg borssal, s talald.

XIV. Tengeri marna kapormartassal. Tisztitsd meg, és mosd meg a halat.
Tedd egy serpenyébe. Onts hozza olajat, garumot és bort, tégy bele egy-egy
csokor poréhagymat és koriandert, s tedd fel f6ni. Tégy a mozsarba borsot,
tord dssze, dnts hozza olajat és valamennyi ecetet, s izesitsd aszuborral.
Majd toltsd at egy fazékba, és forrald fel. Siritsd be buzaliszttel, s 6ntsd a
halara. Sz6rj ra borsot, és talald.%®

XV. Tengeri marna masképpen. Tisztitsd meg a halat és mosd meg. Tedd
egy serpenydbe. Onts ra olajat, garumot és bort, tégy bele egy-egy csokor
poréhagymat és koriandert, majd tedd fel féni. Torj dssze borsot, lestyant és
szurokfuvet, Ontss hozza a hal szaftjabol, és izesitsd aszuborral. Ezutan



toltsd at egy fazékba, s tedd fel féni. Siritsd be buzaliszttel, majd ontsd a
halra. Végul szérd meg borssal, és talald.

XVI. igy készits murénat, angolnat és tengeri marnat. Tisztitsd meg a halat,
és gondosan helyezd el egy serpenybben. Tégy egy mozsarba borsot,
lestyant, szurokflivet, mentat és szaritott véréshagymat. Onts hozza bort, egy
fél kupica garumot, egyharmad kupica mézet, és egy evOkanalnyi defrutumot.
Annyit Onts a halra, hogy ellepje, és fovés kdzben is maradjon leve.

XVII. Langusztdhoz és garnélarakhoz valé martas. Torj 6ssze borsot, lestyant
és zellermagot, Onts hozza ecetet, garumot és tojassargajat. Keverd simara,
ontsd [a langusztara], és talald.

XVIII. Fétt halhoz valé martas. Torj dssze borsot, lestyant, zellermagot és
szurokfiivet. Onts hozza ecetet, tégy bele fenyémagot és elegendé jerikoi
datolyat, mézet, ecetet, garumot és mustart. Jol keverd 6ssze, s Ontsd a
halra.

XIX. Nyelvhalas omlett. Alaposan tisztitsd meg a halat, majd tedd egy
serpeny6be. Onts ra garumot, olajat és bort. Tégy hozzd egy csokor
poréhagymat és zellermagot, s tedd fel féni. Torj 6ssze egy kevés borsot és
szurokfuvet, onts hozza a hal szaftjabdl, tégy bele tiz nyers tojast, és jol verd
fel, hogy sima legyen. Ontsd ra a halra, s gyenge tizon siisd meg. Mikor
megsult, borsozd meg.

XX. Malac koriandermartassal. Alaposan susd at a malacot. Egy mozsarban
torj 0ssze borsot, kaprot, szurokfuvet és friss koriandert. Keverj hozza mézet,
bort, garumot, olajat, ecetet és defrutumot. Forrésitsd fel, és oOntsd ra a
malacra. Szérd meg mazsolaval, fenyémaggal, aprora vagott
voroshagymaval, és talald

XXI. Malac bormartassal. Fogd a malacot, és labait kétézd 6ssze. Fézd
olajpan és garumban. Mikor f6, tégy egy mozsarba borsot, rutat és
babérbogydt, onts hozza garumot, aszubort vagy caroenumot és o&bort.
Mindezt alaposan megtorve dolgozd Ossze, s Ontsd at egy ércserpenybbe.
Tedd bele a malacot.

XXII. A malacot f6zd meg az el6bbi martasban. Amikor teljesen megfétt, vedd
ki bel6le. A martast siritsd be buzaliszttel, majd 6ntsd at egy edénybe, s
talald.

XXIII. Kakukkfiivel izesitett malac. Az el6zd napon levagott szopdés malacot
f6zd meg kapros sos vizben. F6zés kdzben gyakran martsd hideg vizbe, hogy
fehér szinét megbrizze. Ezutan [torj Ossze] friss fliszerndvényeket,
kaukukkfuvet, egy kevés csombormentat, keménytojast és aprora vagott
voroshagymat. Szérd ra a malacra, fliszerezd egy hemina garummal, egy font
olajjal és egy font aszuborral, majd talald.

XXIV. Malac csipds martassal. Gondosan kotozd 6ssze a malac labait, s tedd
a kovetkezb fliszeres martasba. Tégy egy mozsarba 50 szem borsot, kell§
mennyiségben mézet és egy kevés friss vagy szaritott koriandert. Onts hozza
egy hemina garumot, egy sextarius olajat, egy hemina vizet, és egy fazékban
alaposan keverd 6ssze. Tedd bele a malacot. Ha féni kezdene, kevergesd,
hogy beslrisodjon. A févés kozben elparolgott vizet egy hemina vizzel
potold. Ha megfétt, talald a martassal egyutt.

XXV. Malac bordamagmartassal. Térj meg mozsarban borsot, lestyant,
koményt, egész kevés romai-kdményt, nagyon friss bordamagot és
bordamaggyodkeret. Onts hozza ecetet, tégy bele fenyémagot, jerikoi datolyat,
meézet, ecetet, garumot és mustart. Az egészet keverd el olajjal, s talald.



XXVI. Malac hosszu lével. Tégy a mozsarba borsot, lestyant vagy anizst,
koriandert, rutat és babérbogyét. Tord Ossze, adj hozza garumot,
poréhagymat, egy kevés aszubort vagy mézet, egy kevés bort és sok olajat.
Mikor megfétt, siritsd be buzaliszttel.

XXVII. Barany. Nyuzd meg a baranyt, és a husat vagd fel apré darabokra.
Alaposan mosd meg, majd tedd egy fazékba. Onts ra olajat, garumot, bort,
tégy bele poréhagymat, és aprora vagott koriandert. Mikor féni kezd, gyakran
kevergesd, majd talald.

XXVIIl. Godolye bordamagmartassal. Alaposan tisztitsd meg a gédolye beleit,
majd toltsd meg borssal, garummal, bordamaggal és olajjal. Tedd vissza a
beleket az allatba, varrd 0ssze, s f6zd meg a godolyével egyutt. Mikor
megfétt, tégy mozsarba rutat és babérbogydt .2 Vedd ki a gOdolyeét,
torolgesd meg, ontsd ra a flszeres martast, és talald.

XXIX. Kopasztott fenyérigé. Torj meg borsot, bordamagot és babérbogydt;
keverj hozza koményt és garumot. ToOltsd meg vele a feny6rigot a gégéjén
keresztul, majd kosd Ossze egy zsineggel. Készits hozza levet olajjal, séval,
vizzel, kaporral és poéréhagymafejjel, s abban f6zd meg.

XXX. Gerle. Vagd fel a gerlét, és gondosan kotozd 6ssze. Torj 6ssze borsot
és bordamagot egy kevés garummal. Ontsd ré4 a gerlére, s hagyd, hogy
beigya. Majd slisd meg.

XXXI. Fogolyhoz valé martas. Torj meg mozsarban borsot, zellert, mentat és
rutat. Onts ra ecetet, tégy hozza jerik6i datolyat, mézet, ecetet, garumot és
olajat. F6zd meg, és talald.



A RECEPTEKBEN HASZNALT ROMAI MERTEKEGYSEGEK

Amphora = 26,198 |.

Congius = 6 sextarius = 3,275 |.
Cyathus = 1/12 sextarius = 0,455 dI.
Csésze (acetabulum) = 0,7 dl.

Font (pondus) = 327,45 g.

Hemina = 1/2 sextarius = 0,273 1.
Scripulum = 1/24 font = 1,137 g.
Sextarius = 0,546 |.

Uncia = 27,288 g.



Tudnivaldk az Apicius-szakacskonyv mai hasznalatahoz
tanacsok, ajanlatok

Apicius ételleirasai olasz, francia, angol, német forditasban kilénféle
valtozatokban jelentek meg az elmult fél évszazad folyaman. Bizonyara nem
véletlen, hogy az eredeti latin széveg kommentaldi nyelvteriletenként eltérd
magyarazatokat fliztek a latin szOveghez a romai konyha felelevenitése
érdekében. Erthetd ez, hiszen az okori receptek a mai francia, olasz, spanyol,
marokkoi konyhatdl nem idegenek, izvilaguk nem szokatlan, ezért az ételek
elkészitése sem okozhat nagyobb gondot.

A romaiak a f6zés ,milvészetét’” az altaluk meghoditott gorogoktol
vették at (mint altalaban minden milvészetet), s a réomai konyhat a
lényegesen izletesebb a goroghdz hasonlova alakitottak. Egy masfajta
folyamat zajlott le a XV. szazadtdl kezdve, a torok hddoltsag idején Kozép- és
Dél-kelet Europaban. A torokok hol kozvetlenal, hol kozvetitéssel
meghonositottak az eredeti 6gérog konyhamivészetet, majd az Ottoman
Birodalom széthullasa utan majdnem mindenhol tovabb készitették az izletes
L0rok” ételeket, csak ezeket vidékenként mar tipikusan ,szerb”, ,goérog”,
Jlibanoni”’, vagy ,arab” konyhanak nevezték. A majdnem szo6t azért szurtuk e
felsorolasunkba, mert a mai Magyarorszag tertletén 150 évig tartd torok
uralom alatt a hoditok szokasaibol joforman semmit sem vettunk at. (Ez a
masfél évszazad egyébként ,csak” a fele, vagy egyharmada a télunk keletre
és délre 1évl orszagok torok megszallasi idészakanak.)

Ugyanakkor azonban Magyarorszdg meg nem szallt terlletein,
Erdélyben és Felvidéken a Torok Udvarral fenntartandé jo diplomaciai
kapcsolatok, a kényszer( barati viszony folytan, és az allandd kdvetjarasok
kovetkeztében sok torok szokas honosodott meg a fels6bb korokben.
Kiragadott példaként: viseletben a kényelmes hazikdontds, a kaftan, a szemet
gyonyorkodtetd ,torokdsen szines” un. uri-himzés, a pipazas és a kaveéivas
kellemes szokasai akkor terjedtek el, s ami most benninket érdekel, szamos
izletes ételinket, az un. keleties édességeket, flszerezett f6tt husokat stb. is
ekkor kedvelték meg a magyarok. A felsoroltak aztan a tordk uralom
megsziinte utan terjedtek el az orszag korabban megszallt teruletein a
Bacskaban és a Banatban, az Alfoldon és a Dunantulon és olvadtak be a
magyar népmivészetbe, illetve a mindennapok szokasai kdzé. Azért téertunk
ki erre részletesebben, mert a mai magyar konyhaban az un. ,erdélyi izek”, az
édességek és az er6s flszerezeés e torok hatas folyomanya. Amikor a dolgok
gyOkeréig hatolunk, még mindig ugyanazokrél az 6gérég ételekrél van szo,
amelyek a romai kori Apicius recept-gyljtemenyében szerepelnek, amelyek
.konyhamUvészet’-ének a vilagat idézik!

Egészen tavoliak Apicius izei Anglia, Németorszag, Skandinavia
konyhajatol, talan éppen ez az oka annak, hogy az angol és a német
forditasok itt varatlanul nagy sikert arattak az utobbi évtizedekben, bar tobb
magyarazatot igényeltek. A magyar forditas is kiegészul utasitasokkal de mas
szempontbdl, annak érdekében, hogy a receptek elkészitésekor az ételek ma,
az eredeti oOkori izhez hasonlitsanak. Ellatjuk az olvasot szukséges
tudnivalokkal, megadjuk pl. azokat a fliszereket és egyéb hozzavaldkat,
amelyekkel az okori alapanyagok ma helyettesithetdk.

Fontosnak tartjuk Panndnidaban (a mai Magyarorszag terlletén)
segeészeti lelet’-ként elbkerllt konyhaeszkozok, étkészletek bemutatasat,



utalunk az asatasok soran feltart konyhak, vendéglék, lacikonyhak
épuletmaradvanyaira. S veégul, de nem utolsé sorban az ételek leirasat
megtoldjuk az okori étkezési szokasok felidézésével.

A fenti ismeretek szikségesek ahhoz, hogy megfelel6 légkorben
talalhassuk a csalad romai-médra elkészitett vacsorajat, hogy megfeleld
hangulat vegye korul a barati tarsasag hidegbuféjét. Mindezekre ajanlatokat
teszlink az Apicius szakacskonyvbél 6sszevalogatott receptek segitségével.



A romai kori f6zés néhany sajatossagarol

Hagyomanyosan a feleség, a haziasszony kotelessége volt a csalad
élelemmel val6 ellatasa, s maga a f6zés, vagy mindennek a fellgyelete.
Teljesen eltér6 feladatként jelentkezett mindez vidéken, falun vagy birtokon,
és megint masként alakult a varosban. Itt az ékori varos tulzsufoltsaga miatt
mindig kevés volt az arusok szamara a hely. A bevasarlas helyszine a
varosokban a vasarcsarnok (macellum), melynek kilonb6z6 fajtai
ismeretesek: zoldség, gyumolcs, hal, hus és édességek piacai. Roppantul
vigyazott minden telepllés vezet6sége a kozegészségligyi szabalyok
betartasara. A szemét elszallitasat pl. a lakasokbdl és a kozteruletekrél is
szigoruan ellenérizték. Ezért, lehetbleg mar tisztitott hidsokat arultak, a
szarnyast megkopasztottak, a halat lepikkelyezték, a zoldségek egy részét is
megtisztitottak a boltban. Mindez a vasarcsarnokban tortént, melynek tetével
fedett kerengdje naptol és es6tdl vedte az arut és a vasarldkat. A csarnok
padléjat kotelezb6en kdlapokkal burkoltak és kévalyukkal csatornaztak, melyet
a tisztasag érdekében atlag két oranként mostak fel. igy védekeztek az
esetleges jarvanyok ellen.

Egyébként a kozfurd6 és az amphiteatrum mellett a macellum volt,
vagyis a fedett vasarcsarnok a szervezett varosi élet tipusos romai Kkori
épuletfajtdja. Beosztasa a birodalom minden részében azonos elgondolast
kovetett, mérete a mindenkori kdvetelményekhez igazodott. Téglalap alaku
udvart keritettek azonos méretl bolthelyiségek. Az udvar kézepén mérleghaz
emelkedett, rendszerint Mercuriusnak, a kereskedelem istenének a
szobraval. E kis épitményben hitelesitették a sulyokat és mérlegeket, s
ellenérizték az Grmértékeket. Aquincumban (Pannonia Inferior févarosaban)
és Carnuntumban (Pannonia Superior févarosaban) tartak fel a férum
szegélyén egy-egy macellumot. A féutcakat szegélyez6 fedett jardaju boltsor
un. tabernae maradvanyait e két varos mellett még Savaridban, Gorsiumban,
Sallaban, Mursaban, Poetovioban is felszinre hoztak az dsatasok.

A varosi lakasok konyhaja kicsi volt, s a helysziike miatt nagy gondot
okozott az ételek tarolasa. Ebbdl két dolog kovetkezett: lehetbleg naponta
friss arut vasarolt a haziasszony a boltban, masrészt, félve az ételek
romlékonysagatol mindent a mainal Iényegesen hosszabb ideig féztek, illetve
sutottek a tartésitas eérdekében. Ez a magyarazata annak, hogy Apicius szinte
valamennyi receptjénél szerepel, hogy milyen siriséglre f6zzik be a
huslevest, a kasat, a veteményt. S ha mar elvégeztik ezt a miveletet,
kiemeljuk a péppé sirlsodott 1€bSl a hust, masik edénybe helyezzik és
g6z0on ujra atparoljuk. Ez a folyamat gyakran ismétlédik a szakacskonyvben.

Talan helysziike miatt, talan az ételek romlékonysagatél félve, maig
megO6rz6dott a mediterran vidékeken, s magaban Romaban is az a szokas,
hogy a friss fétt hust vagy kolbaszt a csaladi étkezések szamara is a
lacikonyhabdl, a cauponabdl vitték haza. A suteményt a lepény- és
édességarusok bodéiban vasaroltdk a pistor dulciariusnal vagy pistor
crustulariusnal (mai pizza sit6, és cukrasz a megfelel6je). E beszerzések
oka lehet még, hogy nyaridén kibirhatatlan volt az otthoni konyhak hésége.

A hurkasUték és pékségek oriasi forgalmat bonyolitottak le, a
szakacsok és pékek collegium cocorum néven, csaszari engedéllyel sajat



egyesulletekbe tomorulhettek, ami azt jelenti, hogy foglalkozasukat a
k6zosség szempontjabol hasznosnak itélte az allam. Jol kerestek, és ha
valaki vallalkozasukat pénzzel tamogatta, befektetése biztos hasznot hozott.
A heti- és nagyvasarok idején, valamint az allami és vallasi unnepekre jo
elére felkészultek, hiszen, 6si szokas szerint a varosok eldljardi a kdrmeneten
felvonul6é tdmegeket megvendégelték, s ez az ingyen juttatas, ,,crustulum et
mulsum?”, vagyis mézeskalacs és mézzel édesitett bor volt. A mézeskalacsok
formait mindenhol a helyi fazekasmihelyekben keramiabdl allitottak eld,
ilyeneket ismerlink Savariabol (Szombathely), Arrabonabdl (Gydr),
Gorsiumbdl (Tac), Intercisabol (Dunaujvaros), Albertfalvardl, Aquincumbol
(Budapest). Utébbi polgarvaros egyik keramiaizemében hat
mézeskalacsmintat (negativ format) talaltak (egyeseket épen, néhanyat
toredékesen) diszitményeiket akar egy torténelmi képeskonyv lapjairdl
masolhattak volna. Marcus Aurelius csaszart abrazoljgk a  kulonb6z6
jelenetek, amelyek témai az uralkodé aquincumi tarkdzkodasanak idejébdl
vett fontos események: a tarsuralkodok kézfogasa, vagyis (ideiglenes)
kibékulésuk, az aquincumi légidstabor falai elétt zajlé csatajelenet, a csaszar
gy6zelme a Duna tulpartjarol tamado ellenség folott, (ezért Victoria
megkoszoruzza), az imperator diadalmenete bigaban allva, a csaszar I6haton
vagtatva udvozli a tomeget, egyeértelmien bizonyitjak, hogy az
igazsagossagarol, emberségérél hires filozéfus-csaszar mennyire népszeri
volt a varosban. Az események a 167-178 kozotti évtizedre utalnak, s tudvan,
hogy Marcus Aurelius ezen az idészakon bellul tdébbszoér is tartézkodott
Aquincumban, Pannodnia inferior fGvarosaban, bizonyara az év eseményét
abrazoltak ezek az alkalmi ajandékok augusztus 1-2-an, a kétnapos
csaszarunnepen. A hagyomanyos csaszarunnepekre készultek Pacatus
fazekasmester mihelyében a diszes sorozat mintai.

Nagyjabdl ugyanebbdl az idébél valo egy brigetioi (ma Szdny-
Komarom) fazekasmihely mézeskalacsmintaja, ez egyértelmlien vasari
ajandeék, ,sziv kuldi szivnek szivesen” szOveghez hasonldéan, ezt verses felirat
disziti, sokkal célra-térébb szdveggel: ,Vitula dulcis amor, sempre suspiria
nostri. Quod peto si dederis, munera grata dabo”. Vagyis: Eletem, édes
szerelmem, aki utdn szlntelen sbéhajtozom. Ha megadod, amit kérek,
gazdagon megjutalmazlak!



Butor, edény, teriték

Etkezés a témaja szamtalan romai kori prézai miinek, kélteménynek,
tudomanyos igényl szakkdnyvnek. Akar ezek illusztracidjaként is felfoghatok
a korabeli képzémiveészeti alkotasok, mindenekel6tt a roppant divatos
csendéletek gyumolccsel, zoldségfélékkel, s husokkal f6zéshez elbkészitve
vagy mar étkezéshez talalva. A sokiranyu informaciét hitelesitik az étkezést
élethllen abrazold jelenetek, szines falfestmények és szines mozaikképek,
amelyekbdl szerencsére szamtalan példany maradt fenn az utdékorra még
Pannoniabdl is. Segitségukkel rekonstrualhatok a mindennapi szokasok, a
csalad uUlésrendje a teritett asztalnal, a felszolgalas menete. Felismerhetdk a
képeken a butorok, az étkészletek és az evbeszkdzok hasznalat kézben;
ezeket a targyakat ,lelet’-ként hozzak felszinre a régészeti kutatasok a romai
épuletek romjaibdl, vagy a halott mellé helyezett példanyokként a sirokbdl.

A romai kori lakasokban kevés butort hasznéltak, az étkezdasztal, a
talaloasztalka, kerevetek és az asztal mellett sorakozo karos- és tamlas
székek és edénypolc lathaté az abrazolasokon a tablinumban, az ebédlében.
A falakat lehetéleg szabadon hagytak, s igy mindenki gydnyorkddhetett a
szines falképekben. A butorok faanyaga iddvel elporlott, de fennmaradtak a
fém tartdszerkezetek és a fém butorveretek. A képeken, kevés kivétellel,
haromlabu kerek asztal lathato. llyen szerkezetl bronz csuklos asztal
tekinthetd meg eredeti példanyban ma az Aquincumi Muzeum kiallitasan, két
ugyancsak eredeti 6sszecsukhato tabori székkel. Az asztallabak magassaga
tobb fokozat szerint szabalyozhatd: az alacsonyabb helyzetben nagyobb
asztallap, magasabb helyzetben kisebb asztallap illesztheté a bronz
szerkezetbe, ami javitas nélkull, kétezer éve hibatlanul funkcional.

A koztarsasag koraban az asztal még terité nélkuli k6 vagy faasztal
volt. A csaszarkor idején jott divatba a himzett, mintas asztalterité.
Elengedhetetlen tartozéka az étkezésnek a kéztorlé (sudarium), melyet all ala
fogott el6kének is hasznaltak. Tehetésebb csaladoknal, vagy a kdzosségi
Osszejoveteleken a szolgak illatositott vizzel jartak az asztal korul, s mindenki
kezet moshatott a talban.

Az el6kel6 hazakban patkdalakban elhelyezett heverékon fekve, bal
karjukra kdonyokodlve fogyasztottak az ételt a vendégek, akik tehat csak jobb
kezuket hasznalhattak. Minthogy az ételeket egy kézzel nem tudtak
felszeletelni, minden mar fogyasztasra készen kerllt az asztalra. A hust, a
kenyeret kis kockakra apritottak és palcikakra szurtak. Keést, villat éppen
ezért nem hasznaltak, legfeljebb kanalat. ,Ev8eszkozuk” leginkabb a jobb
kezuk volt. A szolgak ezért gyakran jartak korll az asztalt vizes kannakkal,
illatositott vizzel telt nyeles talkakkal és asztalkend6kkel. A kulénleges
formaju diszkancsok erre a célra készultek.

Ritkabban ezist kanalak, gyakrabban kis bronz kanalak szerepelnek a
leletek kozott. Nagy altalanossagban fabol faragott kanalkak és palcikak
szolgaltak evbeszkdzként. Az asztalra helyezett kis csészékben kuldnféle
izesitésl sdri martasokba martogattak a palcikakra tlzott husfalatokat és a
parolt zoldségeket. A levest csészébdl ittak. S csupan az édességhez, a
kedvelt felfujtakhoz hasznaltak kanalat.

A legkorabbi edények fabdl, hancsbdl, egyéb ndvényi alapanyagokbdl
(tok), majd keramiabol, fémbdl (nemesfémek, bronz) és Uvegbdl készultek. A
keramiak legszebb darabjai a terra sigillata edények. A terra sigillata modern



elnevezés, olyan finom kidolgozasu, fényes, voros edényfajta gyljtébneve
olaszul, amelyet a Rémai Birodalomban fél évezreden at gyartottak Italiaban
€s a provinciak kulénb6zé fazekasmihelyeiben. Markas aru volt, gyakran
utanoztak, minéségét csak a leghiresebb keramiakézpontokban tartotta meg.
Hosszu évszazadok alatt formakincse és diszitése sokszor és sokat valtozott
a mindenkori divatot kdvetve. A terra sigillata étkezésre és ivasra szolgald
asztali edény. Eredetileg a nemesfémekbdl készllt edényeket utanoztak a
fém keménységlre kiégetett keramiabol, amelynek relief diszeit formatalbol
sokszorositottak. A draga arany, ezust és bronz edényeket, edénykészleteket
masoltak, az edények fényes voros maza a fémek csillogd hatasat keltette. A
szazas, majd ezres szeériakban el6allitott egyedi daraboknak és készleteknek
idével nemcsak a minésége, az ara is csokkent, igy a tomegcikké valt arufajta
lassan elvesztette luxusjellegét és a varosi polgarsag is megvasarolhatta.
Voltaképpeni divatja ezaltal lendult fel, s tartani is tudta magat, a terra sigillata
a romai csaszarkorban a polgari réteg Unnepi teritékének szimbdoluma
maradt. E miatt is foglalkoztunk vele b6vebben. A dombormives példanyok a
hétkdznapokat idézik: szireti jelenetek, vadaszatok, gladiatorkizdelmek,
kocsiversenyek elevenednek meg rajtuk, de a sigillata ugyanakkor az antik
mitologia képeskonyve is.

Egyébként ezen az iparmivészeti terméken keresztil mérhet6 le a
legjobban az antik ipar felkészliltsége és szervezete. Tudjuk, hol voltak
mdhelyei Italiaban, Gallidban, Germaniaban, Raetiaban, Pannoniaban és
Africaban. Szamos fazekasmestert név szerint ismerunk, igy pl. Aquincumbdl
a hiressé valt Pacatust, akinek a polgarvaros Duna-parti negyedében volt a
telephelye.

Az egyes ételek gazdagodasaval, a kulonféle szoszok bevezetésével,
a koretek hozzaadasaval, szikségszerien valtozott a terités modja. Mar nem
volt elég a csaladi ebédnél személyenként egy mélytanyér, amibe mindenki
mert maganak az asztal kdzepére helyezett egytalételbdl. Fogasonként tobb
kilénb6z6 méretli edény kerlilt az asztalra. Unnepen az ,import” porcelannal
és Uvegkészlettel teritettek. A hellenizalt kelet kifinomult szokasai e téren is
hoditottak.

Az alapkészlet 12 darabbdl allt: 4 lapos tal (catillus), 4 nagy csésze
(paropsis), 4 kis csésze (acetabulum), ehhez tartoztak a talaléedények és
talcak. Tobb edényfajta nevét ismerjiuk: (catinus, catillus), csésze (paropsis),
kétfull pohar (scyphus), reliefdiszes edények (panna, patina), kétfuli korsé
(kantharos), serpenyd (lanx), nagy Oblos taroléedény, melyben vizezett,
flszeres bort talaltak fol (cratér), kétfuli szallitbedény (amphora) stb. De
fennmaradtak kébél vagy keramiabdl készllt dorzstalak, mozsarak. Keramia
f6z6fazekak és vas labasok, serpenydk, feddk, szirdék uvegbdl, bronzbdl,
ezustbél.

Szigoru volt az asztalnal az Ulésrend: diszhelynek szamitott a kozépso
kerevet (lectus medicus) jobb széle, ez volt az un. consuli hely (locus
consularis), a csaladban az asztalf6 a hazigazda helye. A fontos vendég a
hazigazda jobb oldalan foglalt helyet. A felsé agy (lectus summus) és az alsé
agy (lectus imus) alkottak a tovabbi hat féréhelyet. A vacsora vendégei kozt
talaljuk a klienseket, akik a patronusok feltétlen tamogatasa révén részt
vehettek a lakoman, ma hivatali vacsora a neve az ilyen alkalomnak. A
vendégeknek ajandék is jart. A néket és a gyermekeket az 6kori abrazolasok
ulve jelenitették meg az étkezéseknél. A haz asszonyat mindig karosszeék



illette. A hazigazda az italokat gyakran sajatkezlileg kinalta, s a szolgak
feladata, hogy az étkeket és az italokat behordjak a szobaba, az asztalra
helyezzék; ahonnan mindenki kiszolgalhatta magat. Erre a célra hagytak
uresen az asztal negyedik oldalat.

Mind a csaladi étkezések, mind az Unnepi vendéglatas elején
hagyomanyosan italaldozatot mutattak be Jupiternek, és Bacchusnak, a bor
istenének. Az Unnepi vacsorakon az aldozatbemutatas utan illatos olajjal
kenték be magukat, fejukre koszorut tettek, igy foglaltak helyet a kereveten.

A f6étkezés utan kisebb szlnetet tartottak, és csendben maradtak,
mert régi szokas szerint ez volt az ideje az italaldozat bemutatasanak a
laroknak, vagyis az otthont 6rz6-védelmez6 istenségeknek. A larokat abrazold
szobrocskakat, néhol az 6sdk kis mellszobraival egyltt, a triclinium egyik
falfulkéjében helyezték el. Viraggal kedveskedtek az istenségeknek, a
virdgdisz egyébként is fontos tartozéka volt az Ginnepi étkezésnek.



Etkezési szokasok

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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



Ettermek, kocsmak, lacikonyhak

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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



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

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



Etelajanlatok mai hasznalatra
Tanacsok a romai ételek elkészitéséhez

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

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

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

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

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

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

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

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

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



REGGELI ROMAI MODRA

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

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

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

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

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

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



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

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

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

BARACKOS FRIKASSZE
IV/IVIA.

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

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

MEZES SULT HUS
Hozzavaldk: 1 kg sertéscomb so, akacmeéz

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

HUSTEKERCSEK APICIUS MODRA
VI/IV/2.

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

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

VAGDALTKOLBASZ
"7



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

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

BARANY PAROLVA
VIV,

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

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

FOTT BORJU
VIV,

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

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

VAGDALT HUS MATIUS MODON

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

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

BORJUSULT



VIINA.

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

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

VADDISZNOSULT

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

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

SZO0SZ VADHUSOKHOZ

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

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

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

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

alufdliaba tekerve grillen sussuk meg.

MALAC VITELLIUS MODON
I7.

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



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

SERTESMAJ
VIl

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

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

TOLTOTT CSIRKE
VI/IX/14.

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

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

SALA CATTABIA APICIANA
IV/I1/2.

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

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

CSIRKE FRONTINUS MODON



VI/IX/12.

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

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

STRUCC
VINA.

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

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

FURJ
VI/NI/3.

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

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

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

TONHALLFILE
IX/X/2.

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

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

FOLYAMI KAGYLO
IX/1X.



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

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

SERPENYOS HALACSKAK
IV/11/30.

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

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

TENGERI BECSINALT
IV/IN/A.

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

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

[Az eredeti receptben emlitett meduzakat elhagyhatjuk beléle.]

SULT HAL
XM73.

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

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

SULT HAL
XNM.



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

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

RAK
IX/1/1.

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

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

LANGUSZTA
Rov. ét. }.17.

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

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

KAGYLO
IX/VII.

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

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

POLIP
X7/



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

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

MARTAS FOTT FOGASHOZ
X//7.

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

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

LENCSE GESZTENYEVEL

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

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

BAEAI BABSALATA
VIVI/A.

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

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

GOMBA GRILLEN
VII/XV/1-2.



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

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

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

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

SPARGA
IV/11/5.

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

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

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

BORSO VITELLIUS MODRA
VI/s.

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

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

GOROG- és SARGADINNYE
H/VIL.

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

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



KORTEFELFUJT
11/11/35.

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

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

EDES OMLETT TEJJEL
VI/XIII/8.

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

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

TOJASKREM
VII/XIINT.

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

sUrisodik. Ekkor megszorjuk borssal, s talaljuk.

MEZES DATOLYA
VII/XIINA.

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

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



EDESSEG
VII/XIN/G.

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

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

EDESSEG
VII/XIN/2-3.

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

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

BECSINALT SARGABARACKKAL
/ni/e.

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

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



Kildonlegességek

Az irodalombdl hiressé valt romai lakomaleirasok bévelkednek a

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

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

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

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

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



Apicius novénynevei

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

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

Absinthium (Artemisia Absynthium L.)

absinthium Ponticum mint az el6z6

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

allium (Allium sativum L.) fokhagyma

ammi (Ptychotis coptica L.)

amygdalum (Prunus Amygdalus L.) mandula

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

anisum (Pimpinella Anisum L.) anizs

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

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

beta (Beta vulgaris L.) répa

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

boletus (Amanita aurantiaca L.)

bulbus (Hyacinthus comosus L.)

bulbus fabrilis (Scilla hyacinthoides L.)

calamintha (Calamintha sp.) pereszlény

cardamomum ( az Elettaria Cardamomum WHITE termése)

carduus (Cynara Scolymus L.) articsoka

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

carica (Ficus Carica L.) flige

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

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

castanea (Castanea sativa L.) gesztenye

cepa (Allium Cepa L.) véréshagyma

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

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

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

cepulla a voréshagyma kisebb valtozata

cerasium (Prunus cerasus L.) meggy

cicer (Cicer arietinum L.) bagolyborsd, csicseriborso

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

citrium (Citrus Medica L.) citrom termése

citrus (Citrus Medica L.) citromfa

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

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

colocasium (Nelumbo nucifera L.) az indiai I6tusz valadéka

coriandrum (Coriandrum sativum L.) koriandermag

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

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



cotoneum (Cydonia Oblonga MILL.) birs

crocus (Crocus sativus L.) j6féle safrany

cucumis (Cucumis sativus L.) uborka

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

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

cuminum Aethiopicum mint az el6z6

cupressus (Cupressus sempervirens L.) ciprus

cyma a bimbdskel fiatal hajtasa, Id. coliculus

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

Damascenum (Prunus Damascenum L.) egy szilvafajta

Duracinum (Armeniaca vulgaris LAM.) sdrgabarack, kajszi

eruca (Eruca sativa MILL.) borsmustar

faba (Vicia Faba L.) I6bab

ficus (Ficus Carica I.) fige

foeniculum (Foeniculum vulgare L.) édeskédmény

foenum graecum (Trigonella foenum-Graecum L.) gérdégszéna

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

fungulus (Agaricus campestris L.)

fungus fagineus (Cantharellus cibarius L.)

helenium (Inula Helenium L.) 6rménygyokér

hordeum (Hordeum distichon L.) kétsoros arpa

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

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

Juniperus (Juniperus Phoenicea L.) foniciai bordka

lactuca (Lactuca sativa L.) fejessalata

laser (Ferula Tingitana L.) Id. még silphium

laseris radix mint az el6z8

laser Cyrenaicum mint az el6z6

laser Parthicum (Ferula sp.) kézelebbrdl nem hatarozhaté meg

laurus (Laurus nobilis L.) babér

lenticula (Lens culinaris MEDIK.) lencse

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

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

malobathrum Id. folium

malve (Malva sp.) egy termesztett malyvafaj

malum (Malus sp.) alma

malum Cydonium (Cydonia Oblonga MILL.) birsalma

malum granatum (Punica granatum L.) granatalma

malum Matianum egy kdzelebbrél meg nem hatarozhaté almafajta

mastix (a Pistacia Lentiscus L.) valadéka

melo Id. még pepo

mentha (Mentha viridis L.) menta

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

myrta ? myrtus

napus (Brassica Napus L.) repce

nardi folium Id. folium

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

nepeta (Calamintha Nepeta SAVI) mirigyes pereszlény

nucleus feny6toboz

nucleus pineus mint az el6z6

nux tagabb értelemben di6

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

nux pontica Id. Pontica

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



ocimum (Ocimum Basilicum L.) bazsalikom

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

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

origanum (Origanum vulgare L.) szurokfi

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

pastinaca (Pastinaca sativa L.) pasztinak

pepo (Citrullus lanatus (THUNB.) MANSFELD) gérégdinnye

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

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

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

phaseolus paratarius (Phaseolus vulgaris L.) bab

piper (bors)

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

pirum a kortefa termése, korte

pisa (helyesen pisum) borsé

pisum mint az el6z6

polypodium (Polypodium vulgare L.) édesgyokeri pafrany

Pontica nux Id. nux

porrus (helyesen porrum; Allium Porrum L.) péréhagyma

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

prunum (altalaban szilva)

prunum Damasenum egy szilvafajta

pulegium (Mentha pulegium L.) csombor menta

pyrethrum (Artemisia Dracunculus L.) tarkony

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

raphanus (Raphanus sativus L.) kerti retek

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

rosa (Rosa sp.) rézsa

ruta (Ruta graveolens L.) kerti ruta

rutae bacca az el6z6 termése

salvia (Salvia sp.) zsalya

sambucus (Sambucus nigra L.) fekete bodza

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

sil (siler) (Seseli tortuosum L.) gurgolya

sil Gallicum mint az el6z6

sil montanum mint az el6z8; a sil Gallicum szinonimaja

silphium a laser szinonimaja

sinape (Sinapis alba L.) mustar

sorbum (a Sorbus domestica L. berkenye termése)

spica Indica a nardostachys szinonimaja

spongiola (Morchella esculenta L.)

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

urtica altalaban csalan

urtica femina (Urtica pilulifera L.) egy csalanfaj

uva (éltalaban szé16, Vitis sp.)

uva passa (mazsola)

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

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

zingiber (Zingiber officinale L.) gydmbér



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

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

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

* Valoszintileg Tanacetum balsamita, varadicsfii.

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

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

" Safranyos szeklice.

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

? Kéményféle fiiszer.

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

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

12 Carum carvi a mi fiiszerkdményiink.

1 Vagyis oxygarummal.

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

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

1 Kikévetkeztetett szoveg — a forrasokban e helyen hidny mutatkozik.

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

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

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

2 Az amulum az receptekben barmilyen gabonatiszttel helyettesithetd.

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

2 Vagyis a martast a fétt zoldségfélékre kell dnteni.

2 Bz a recept az eredeti széveghez toldott glossza.

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

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

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

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

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

¥ A recept romlott szovegét Brandt javaslata alapjan adjuk.

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

31 Lasd 1. kényv X VIIL

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

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

 Esetleg szovegromlas ehelyett: kivalogatott.

3 Zellermagot? Zo61djét?

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

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

¥ Csecsemdmirigy.



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

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

I Tokféle novény, masként ebeseresznye, piritogyokér.

2 Mint lejjebb, a 19. szamii receptet.

“ A mondat egy mara elveszet illusztraciora utal.

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

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

* Mullus surmuletus, csikos tengeri marna.

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

* Lasd az el6z0 jegyzetet.

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

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

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

52 VIIL kényv, VIIL, 5.

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

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

> Receptje: VIIL konyv, VII, 11.

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

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

¥ Az omentum helyett megteszi alufolia is.

% Minden bizonnyal a moh6 étvagyarél hirhedt csaszarrol van szo.

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

*! Rémai csaszar i. sz. 180-192.

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

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

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

8 Lasd: I. kényv, XXI.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

> Tulajdonképpen a diszné sonkanak elkészitett els6 laba és lapockaja.

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



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

8 Azonos az I. kényv XVII, 1 receptjével.

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

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

édes must') helyett.

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

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

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

% A mondat latin szévege romlott.

8 A recept szovegromlas miatt az érthetetlenségig zavaros.

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

%7 Fentebb, a 11. recept.

% Lasd VIIL kényv, VL, 9.

% A clibanus kisebb kemencefajta.

% A latin szoveg itt sériilt.

! Masképpen: elektromos réja.

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

% Nem azonosithaté halfajta.

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

tartottak Oket halastavaikban.

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

visszamarad.

% A latin sz6veg erésen romlott.

7 A cim szerint a martashoz bor is kellene.

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