Kulinaris titkok a romaiaknadl. Kisérleti tanulmany.

Bevezetés

A téaplalkozas a mindennapi életliink egy szerves része. Manapsdg nem nagyon
fektetiink ra nagy hangsulyt. A mai rohand vilagban az ember eszik par falaltot, mikor
€pp van par perc ideje. A rémaiaknal ez nem igy volt, 6k nem sajnaltdk az idét egy
kiados lakomara. Az oOkori romaiakndl, akarcsak a gorogoknél egyfajta szertartast
jelentett az étkezés, igy annak meg is adtdk a modjat.

A lakoma szokdsai meghatarozzak az emberek vallasi hovatartozasat, szokasait,
etnikumat és kapcsolatait.! Ezért nagyon fontos alaposan megérteni a lakoméak minden
mozzanatat és igy nem csak egy egyszerli étkezésnek foghatjuk fel, hanem ritualis
szokésnak, és megérthetjiik, hogy miért volt olyan fontos egy 6kori ember életében, hogy
tokéletes lakomaval szolgalhasson vendégeinek.

A koézmondas ugy tartja, mondd el, mit eszel, és én megmondom ki vagy.” Arrol mar sok
tanulmany sziiletett, hogy kik a romaiak, most bovebben taglaljuk azt, hogy mit is ettek
ok.

Tobb irasos forras is tantuskodik arrdl, hogyan zajlott le egy romai lakoma, kezdetben
ennek részleteit vizsgaljuk meg. A kovetkezd fejezetben az oOkor egyik leghiresebb
szakacsardl ¢és annak fennmaradt szakacskonyvérdl nyerhetlink informacidkat. Néhany
receptjét részletesebben is megvizsgaljuk. Ezt koveti majd egy ,,biztos forras” elemzése,
Pompeibdl fenn maradt étkezésre utald leletekrdl ejtlink majd par szot, foleg a
kenyérsiitésre kitérve benne. Majd az étkezéshez sziikséges edényekrdl és butorzatokrol
lesz sz6 a kovetkezd fejezetben és azt kdveti majd magérol a taplalkozasrol, és egy
mindennapi étrendrdl szolo fejezet. A fennebb emlitett részek mind az 6kori Roéméara
vonatkoznak, igy az ez utan kovetkezd részekben mar a Dacidban fennmaradt leletekbdl
probaljuk megallapitani, hogy abban a térségben milyen ételek terjedtek el, mennyire

egyeznek meg a Roma lakosaival. Mivel a legtobb lelet, ami az ételrél tantiskodik az
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allati csontok, és novényi maradvanyokbol tevédik Gssze, a tanulmanyban foleg ezekre
fogunk kitérni.

Azt mondjak két fajta ember van, aki azért ¢él, hogy egyen ¢és aki, azért eszik, hogy
¢ljen. Elolvasva a tanulmanyt majd mindenki eldontheti, hogy az 6kori romaiak melyik

kategoriaba tartoztak.



Kulinaris titkok a romaiaknadl. Kisérleti tanulmany.

Kutatastorténet

A romai ételek kutatdsa mindig is foglalkoztatta az embereket. Pontositva nem is
az ¢ételek kutatdsa inkdbb a lakomdk menetének és szokéasainak leirdsai. A rémai
lakomakroél forrasokat mar az 6korbol talalhatunk, mivel az okori szerzok igen kedvenc
témaja volt ez. Nem egy okori ir6 foglalta epigrammaiba és vereseibe a hires romai
lakomékat. Ezekbdl, a forrasokbdl is nyerhetiink informaciokat az ételek sokféleségét
illetden. Ilyen 6kori iroként emlithetjiik meg Petroniust és Martialist, akik eldszerettel és
néha némi irénidval irtdk le a fénylizést s pompat, ami egy ilyen iinnepségen jellemzd
volt.

A romai ételek kutatdsat nagyon megkonnyiti az Okorbol fenn maradt

szakacskonyv, melyet egy gazdag inyenc irt —Apicius szakacskonyve-, melybdl, elsd
kézbdl juthatunk informacidokhoz a romai konyhat illetden.
Masik alapvetd és igen megbizhatd forras, a Pompeibdl fenn maradt leletekrdl szolo
tanulmanyok. A kenyérsiitésrol példaul Apicius nem ad tanacsokat, viszont a Pompei-i
leirasokbdl igen sok informdciot nyerhetiink ezzel kapcsolatban. Ezen kiviil még tobb
cikk is sziiletett, melyben a romaiak étrendjérdl, ételek elkészitési modjardl és étkezési
szokasokrdl irnak.

A Dacidban €16 romaiaknal mar egyaltalan nem ilyen egyszerli a helyzet. Onnan nem
maradt fenn ilyen értékes forras, mint a szakacskonyv €s mas forrasok sem maradtak fenn
az ételek elkészitési modjat illetden. Ebben a térségben apro informécio szilankokbdl kell
sszerakni azt, amit tudunk. Allati csontok, megkovesedett gabona magvak, néhany fenn
maradt edény, nagyjabol ennyibdl tudunk kovetkeztetni a Déciaban €16 romaiak
étrendjérél. Nagyon fontos forrasnak tekintjiik igy Alexandru I Gudea tanulmanyait, aki
nagyon sokat foglalkozik az allatcsontok tanulmanyozasaval Décidban, féleg a katonai
1égidknal. Ebbdl a forrasbol megtudhatjuk, legalabbis sejthetjiik, hogy mit ettek a katonak
Déacidban. Rajta kiviill még sziiletett par tanulmanyt, ezt a témat érintve, de én most

Gudea nevét emeltem ki, kis izelitt adva a témahoz.
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Rémai lakomak

A lakomazas nagyon fontos volt a romai ember ¢életében. Bar, ahogy napjainkban
is, az 6kori Romaban is megvoltak a szegényebb és modosabb rétegek. Igy valdjaban
nem sok ember engedhette meg maganak, hogy egetverd lakomat adjon felebaratainak. A
lakoma kifejezést Trimalchio lakomajaban olvashatjuk eldszér bévebben kifejtve.

Voltak olyan szegények, akiknek a mindennapi betevire is alig jutott, nemhogy
masokat vendégeljenek meg. Az ilyen emberek gyakran beallitottak hivatlanul oda, ahol
épp az a hir jarta, hogy fergeteges lakomara keriil sor. Az ilyen embereket Martialis
,parazitanak, ° nevezi, akik meghivatjAk magukat a potyavacsordra, és parazitaként
¢léskodnek mas konyhdjan. A ,,potyavacsora” kifejezést Petroniusndl is megtalalhatjuk,
igy ez a jelenség elég elterjedt volt. Viszont azok, akik megtehették, hogy lakomat
adjanak, mindent megtettek annak érdekében, hogy vendégeik elégedettek legyenek, jol
¢rezzék magukat. A cél az volt minden tehetésebb lakomaadonal, hogy az ¢ lakoméja
legyen a legszinvonalasabb a kornyékrol, és az & nevét senki se felejtse el. Igy a
lakomazast egyfajta versenyként is meghatarozhatjuk. Egy jol sikeriilt lakoma statusz
szimbolumot jelentett a vendégvaronak. A lakomaaddok egy ilyen Osszejovetel sordn
megprobaltak tilszarnyalni egymast, mindegyik megakarta mutatni, hogy az 6 lakoméja
jobb mint, amin 0 részt vett.

A lakomak menete meg volt hatarozva, Martialisnal olvashato, hogy az ¢ idejében
kiilon kézikonyvek léteztek, melyben le voltak irva, hogy mi sziikséges egy igazi jo
lakomahoz. Természetesen ahhoz, hogy a lakomaadok feliilmuljak egymast, mindegyik
vitt valami 0jitast a lakomak menetébe.

Morzsanak hivnak. Mi vagyok? Tudod: egy kis ebédlo/ S Caesar sirboltjat lathatod dm
odakint/ Nyomd heverdd, dnts bort, kérj rozsat, kend csak a nardust/ még ez az isten int:

el ne feledd a haldlt. (Martialis, 11.59)*

3 Balint 2005, 32.
4 Balint 2005, 37.
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Tolts a falernusibol, Callistus, dupla pohdarral,/ s nyaron hoval hiitsd Alcinus ezt a nediit/
lllatozo balzsam csillogjon fiirtjeimen és/ ott rajtuk legyen egy rozsavirag-koszoru/
Szemben a nagy mauzoleum is példizza, hogy éljiink:/ mert hisz meghalnak isteneink
maguk is. (Martialis,V.64)" Fenti idézetek Martialis epigrammaibél szirmaznak, jol
szemléltetik mit jelent az akkori ember szamara a lakoma.

Martialis epigrammaird, akinek a Flavius csaszarok idejében futott be a karrierje. Sok
versében olvashatunk a tarsasagi Osszejovetelekrol —lakomakrol-. Megemliti a lakoma
sz€khelyét, ami a triclinium volt. Verseiben leirja, hogy mennyire koltségesek voltak
ezek a lakomak és ezért nem adatott meg sok embernek, hogy ilyeneket rendezzenek.’
Martialis ideje eldtt tigy tartottdk, hogy egy lakoman a maximalis 1étszdm a 9 ember
lehet, mivel az ebédloben 3 haromrészes heverd vette koriil az asztalt. De késobb
kibdvitették az ebédldket, és az lett a 1ényeg, hogy minél tobb vendég elférjen, mert
minél tobb ember vett részt a lakoman az anndl szinvonalasabbnak szamitott. Martialis
leirasai kozott talalhatunk olyan estet is, mikor egy jobb médu hatalmas lakomat szervez
de, nem marad pénze ételre, igy illatos olajokat szolgal fel.” Viszont tbb esetben is
eléfordult, hogy a vendégek nem laktak jol, vagy azért mert kevés volt az étel, vagy azért,
mert a felszolgalok tal hamar elvitték a talakat. Sok lakoman viszont az emberek betegre
ették magukat mohdsaguk ¢és torkossaguk miatt. Martialis is jomaga tartott lakomakat,
ahogyan az illet, de 6 megprobalta elkeriilni a fénylizést és nem hivott meg tobb tucat
embert. Ezeknek, az 6sszejoveteleknek az étel mellett a masik f6 kelléke a verselés volt.
Ezeken az estéken kiilonb6z6 okori koltok veseit szavaltak, hiresebb miivekbol idéztek.

Petronius leirdsaibol is 4tlathaté képet kapunk a lakomdkrdl. Trimalchié cimii
miivében leirja, hogy Trimalchi6 egy nagyon gazdag polgar vacsorat ad és 6 is megadja
ennek a modjat.

Mikor a vendégek megérkeznek, koriilnéznek a hézba majd helyet foglalnak az
ebédlében. Az ebédldasztalnal alexandria-i rabszolgdk mossak le holével a vendégek

kezeit majd labukhoz, latnak, (1. abra). és kormeiket levagdossdk, mindekozbe

5 Balint 2005, 37.
® Balint 2005, 32.
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énekelnek.® Ezutan elkezdédhet az ételek végtelen sora. Minden felszolgalé mikdzben
behoz egy fogast, elénekel egy dalt. Természetesen az eldétellel kezdik, eldételes talon
khorintuszi bronzbél vert csacsi,’olajbogyok, méz, mék, kolbaszok, syriai szilva,
granatalma, boros tojassargdjaba bujtatott fligemadar sorakozik fel a talon. Ekdzben
hozzak be a hazigazdat is, aki eddig nem volt jelen. Etel mellé mézes bort szolgalnak fel,
Petronius szavaival élve, borban az élet.'” Ezek utin kovetkezett a fo fogas, mely
Trimalchié egyik 0jitdsa volt, nem jellemz6é minden esetre. Kerek talcan kiraktdk az
allatkor 12 jegyét és mindegyik felé odailld huisokat tettek. Ezen kiviil még felszolgalasra
keriilt hizott szarnyas, sertéstdgy, felcirdzott nyul és hal borsos martassal. A féétel
elfogyasztasa utan a vendégek hozzalattak nagyobb mennyiségben a borivashoz és a
tarsalgas is elkezd6dott. Majd asztalra keriilt a siilt vaddiszno ¢és siilt vadmalac.
Mindekozbe szaritott datolyat osztogattak a szolgdk a lakmarozok kozott. A lakoman
minden megengedett volt, a vendégek barmit tehettek, a 1ényeg az volt, hogy jol érezzék
magukat. Petronius leirja, hogy Trimalchid6 még azt is megengedte vendégeinek, hogy
sziikség esetén az ebédldben végezzEék el dolgukat, mert ha felpuffadnak rossz lesz a
kedélyiik. Mindekdzben folyt a tarsalgas, a kordax-mely egy gordg eredetli pajzan tanc,
szinészek, komédiasok szorakoztattdk a vendégeket a kiados vacsora kozben. Ezutan még
mindig nem volt vége az ételek soranak, leforrdzott borjut szolgaltak fel, és ezt kovette a
desszert. Kozbe a vendégek ajandékba finom illatszereket kaptak. Desszertként
siiteményestalak és gyiimolesostalak lettek felszolgalva. Etkezés kozben, hogy a
vendégek halajukat kinyilvanithassdk, egy aranyszobrocska jart végig az ebédldben
kézrol- kézre, mely a hazigazdat abrazolta és ezt a vendégek csokolgattak. A desszert
utan lettek felszolgalva az igazi csemegék, mint a hizott tytk toltott tojassal, majd ezutan
kovetkeztek az utoételek: buzalisztb6l sitott aszi, szolovel és dioval toltott
rig(')k,“siindiszn(')hoz hasonlo tiiskékkel teleszurt birsalma, hizott liba, koriilotte madarak,
halak, de mindez szemfényvesztés volt, mert az egész disznohusbol volt megformalva.

Mikdzben a vendégek élvezhették az izkavalkadot, a szolgdk olajjal és kendcsokkel

8 Petron.1983, 10.
? Petron.1983, 11.
10 Petron.1983, 12.
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kenegették labaikat, bokéajuk koré viragfiizért aggattak. A lakoma lerészegedéssel ¢és
fiird6zéssel zarult.
A fennebb emlitett miivekbdl kideriil, hogy akinek volt pénze az nem sajnalta

kolteni minél kiadosabb lakomara, csak azért, hogy elnyerje az emberek elismerését.
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Okori romai receptek- Apicius szakacskonyve

Marcus Apicius Kr. u. I szdzad elején ¢élt- Tiberius uralkodasa alatt-. El6keld,
gazdag csaladbol szarmazott, vagyonat kiilonbozo inyencségek, eléallitasara koltotte, a
forrasok szerint 100 milli6 sestertiust koltdtt erre.' Kortarsa, Plinius, szerint, Apiciust a
luxus, a kicsapongas, tékozlas, ¢lvezethajhaszas jellemezte. Amikor mar csak 10 millid
sestertiusa maradt tigy gondolta, hogy ennyi nem elég életszinvonaldnak a fenntartasahoz,
ezért mérget ivott.”> Seneca- a csalad baratja- szerint Apicius tudomannya avatta a
konyhamiivészetet."*

Apicius nevét tobb boros amphoran is megtalalhatjuk- APIC/IVU]- tehat 1étezését nem
vonhatjuk kétségbe.

Két szakacskonyvet irt, egyet altalanos hasznalatra, benne sajat talalmanyait leirva,
a masik pedig a kozismertté valt és egyben az utdkor szamara fennmaradt szakacskonyve,
melyben kiilonlegességeket, specidlis ételeket, dragasagokat sorakoztat fel. A kézirat latin
eredetli, mely koriilbeliil 850-b6]l maradt rank. A torursi bencés kolostorban masoltak,
kezdetben nem szakdcskdnyvnek indult, hanem szépirodalmi miiként volt szdmon tartva.
Az els0 nyomtatdsa 1498-ban késziilt el. Nagy része eredeti, de vannak benne
hozzatoldott receptek is. Ez a konyv nem a f6zni nem tudok szdmara lett megirva, hanem
azoknak, akik mar jartasak a konyhdban, épp ezért sok receptnél a jartassigra valo
tekintettel, meg se adja a mennyiséget. A mii 3/5- e szarmazik Apiciustol, Kr.e 1. szazad
vége fele boviilt egy gordg teriileten megirt szakacskonyv részével, és Kr. e I1. szazadtol.
Ezek az Apuleius, Aranyszamar cimii miivébdl is atvett részeket.

Receptkonyvébdl konnyen megdallapithaté koranak torténelmi hattere, ami szintén
magyarazatot ad arra, hogyan és miért valtoztak meg az emberek izlései, mi befolyésolta
oket minden teriileten, beleértve a konyhéaban is, abban, hogy fogékonyak legyenek az
ujra, j izeket fedezzenek fel. Roma 1j izekkel ismerkedett meg a Krisztus sziiletése

koriili évtizedekben, ezek az 1) izek Gorogorszagbol és a hellenizalt vidékekrdl

12 Apicius 1996, 13.
13 Apicius 1996, 13.
' Apicius 1996, 14.
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szarmaztak. A receptek hozzéavaldit a legtavolabbi vidékekrdl importaltak, tehat beindult
a tavkereskedelem. Ezzel egy iddben 1) étkezési szokasok honosodtak meg, ugyancsak
Gordgorszagbol, a hellenizalt vidékekrdl ¢s Egyiptombol. Ilyen koriilmények kozott
Apicius ismertté valt kiilonlegesebbnél- kiilonlegesebb ételeivel, melyekhez a kiilonleges
hozzavalok beszerzése mar nem jelentett akkora gondot, mint azeldtt.

Apicius a szakacskonyv elején kitérét tesz a romai konyha elengedhetetlen anyagaira.
Az elsé ilyen elengedhetetlen alapanyag a liqguament, mely szardellapasztat vagy
halszoszt jelent. Apicius kordban a leghiresebb halszosz iizemek Pompej-ben, Leptis
Magna-ban voltak talalhatoak. Masik ilyen nagyon fontos tartozék a buzaliszt, melyet
Choison vagy Creta szigetén Oroltek, vagy a buzadrlemény, mely Egyiptombdl volt
importalva. Azért volt nagyon fontos hozzavald, mert ezt hasznaltdk rantdsokhoz ¢€s
tartositdsokhoz. Mivel akkor nem létezett hiitdszekrény fontos procedura volt a
tartositas.A tartositas alapja az ecet, sO, méz és mustar volt, és a romlando ételeket
gipsszel lezart 1égmentes edényekben taroltak. Szinte minden ételben elengedhetetlen a
fiszerek keveréke, ezeknek beszerzési helye volt a legvaltozatosabb- laserpitium vagy
silphium gydkereket Cyrenaicbol importaltak-."> Ezek voltak a legfontosabbak a fliszerek
koziil.'® Borok fézéséhez a legjobb mindségii borok Hispaniabol és Numidiabol
szarmaztak. Olajtermelés Tarraconensis és Eszak Afrika teriiletére volt a jellemzé. A
gyakori borfogyasztast a tiszta ivoviz hidnyanak is besorolhatjuk. Kis mértékben még
gyogyitd hatésa is volt, Hippokratész hashajtoként is eldirta a bort. Az osztrigatermelés is
megjelenik a receptek kozott, de ez természetesen luxusnak szdmitott. Konyve elején
tanacsokat ad arrdl, hogy az allatokat hogyan és mivel tomjék, annak érdekében, hogy
annak husa minél izletesebb legyen.'” igy meg van irva, hogy a sertést szaritott fiigével
kell etetni, és levagas elott mulsummal- mézes borral- kell itatni.

crer

tevédtek Ossze. Ezzel az izkavalkaddal helyettesitették a sot, vizet és a cukrot. Mivel

' Apicius 1996, 14.

1 Alatlaban a fiiszerndvényeket az okorban masra is hasznaltak, igy példaul mar akkor tisztiba voltak vele,
hogy a fokhagyma afrodiziakum, és tudtak, hogy melyek azok a fliiszerek, melyekbdl fogamzasgatlot,
vizelet vagy hashajto szereket, menstrudcio eldidézésének gyogyszereket készitettek. A fozéshez
elengedhetetlen anyagnak szamitottak a fiiszerek, de a mindennapi életben, mas teriileteken is felhasznaltak
oket.

' Apicius 1996, 16.
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nagy volt az ivoviz hidnya, igy azt a f6zésben is must és bor hosszantartd fézésével
helyettesitették. Ezt coroneum-nak, defretum-nak vagy sapa-nak'°nevezték és a
kereskeddk ezeket amphdrakban arusitottdk. A so ritkasaga miatt szinte minden ételben
megtaldljuk a halszoszt, mely gordg neve garum, latin neve pedig liguamen. A
szakacskonyvben mindkét kifejezéssel talalkozhatunk, mindkét kifejezés ismert és
haszndlt. Ha ezt a halszoszt vizzel és ecettel higitjuk, és mézzel izesitjik, akkor
oenegarumot vagy hydrogarum-ot kapunk. Ezt a sz6szt is hazilag készitették €s egyarant
megtalalhato volt a kereskedelemben is.
A fénylizés Roma teriiletén nagyon hamar elterjedt, nem volt ez masképp az inyencségek
terliletén sem. Ezért még Apicius idejében korlatozasokat hoztak, Lucius Sulla diktator
torvényjavaslatot terjesztett: linnepek vagy jatékok idején 300 sestertius volt a
megengedett Osszeg, amit lakomdazasra lehetett forditani, méas napokon pedig 30-20
sestertius.”” Cato elrendelte, hogy csak nyitott kapuk és ajtok mellett szabad étkezni, és
eléirta a meghivhato vendégek szamat. >

Apicius recept gytijteménye X konyvbol all. Minden konyvnek kiilon cime van, és
minden kényvben mas kategoriaju ételek jelennek meg:
L. Konyv- Gondos szakécs,
I1. Konyv- Husvagdalo,
I1I. Konyv- Kertész,
IV.  Konyv- Vegyes receptek,
V. Konyv- Hiivelyesek,
VI.  Konyv- Szarnyasok,
VII.  Konyv- fnyenc,
VIII. Konyv- Négylabuak,
IX.  Konyv- Tenger gyiimdlcset,
X. Konyv- A halasz.
Els6 konyvében tanacsokat ad az olvasoknak kiilonb6zd ,,szakmai kérdésekre”. Ilyen

fontos jo tandcsok, a borok izesitései, garum tisztitasa, hogy ne legyen biidos, husok

" Apicius 1996 , 18.
1 Apicius 1996, 20.
2 http://www.europa2000.hu/digtan/index2.php2option=com_content&do pdf=1&id=18
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frissességének meglrzése, ételek tartdsitdsa, emésztést eldsegitd filiszerek felsorolasa.
Kovetkezé konyveiben mar az érdekesebbnél- érdekesebb recepteket olvashatjuk. Husos
receptnél szinte minden hust szigorian megdntéz garummal. Gyakori szarnyasok: csirke,
galamb, strucc, daru, flamingd, fogoly, pava, facan és mindegyikhez specidlis martasok;
négylabuak: sertés, marha, vaddiszn6, juh, 6z, vadjuh, géddlye, nytl, barany; tenger
gytimolcsei: tengeri siin, zsibbasztd raja, languszta, angolna, kalmar, tintahal, osztriga,
polip, kagylok; hiivelyesek: lencse, bab, borso, fozelékek, arpa, tonkoly, csicseri borso;
inyencségek: siiltek, pacal, erdei gombak, édességek. A receptek kozott megtaldlhatdak
egyszerlien elkészithetd és szerény alapanyagu ételek, és bonyolult, babrds, nehéz
beszerzésii meniik is egyarant.

Apicius kiilon jegyzeteket készitett azokrdl a fliszerekrdl, melyek egy haztartdsban
nélkiilozhetetlenek:  fliszermagok, szaritott fliszerndvények, diofélék, szaritott
gylimolesok. Kiilon részt szentel a gyorsan elkészitheté ételeknek,”'mint példaul a

tojasrantotta.

' Apicius 1996 , 118.
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Kenyérsiites ¢és garumkészités- mirdl arulkodnak a Pompeji-i

leletek?

Romaban egyetlen pék sem volt a Perszeusszal valo haboru idejéig, vagyis 580
esztendon keresztiil, a varos alapitasatol szamitva. A romai polgarok maguk siitotték a
kenyeriiket, ez fSleg az asszonyok dolga volt.(Plinius).”

Plinius idézetével ellentétben viszont a varosi polgarok azért altalaban a pékektdl

vasaroltak meg a kenyeret. Pompejiben koriilbeliil 40 pékmithely miikddhetett, egy
siitdde 500- 700 embert latott el kenyérrel. Gyakran ugyanabban a hazban volt
megtaladlhatd a malom, siitdde és a bolt. Mivel a szélmalmot még nem ismerték, a
vizimalmot hasznaltdk- vizi nimfak, hajtjAk a sulyos malomkoveket,-“ezért volt
lehetséges egybe épiteni a malmot a siitddével.
A kovaszolt kenyeret egészségesebbnek tartottak, mint a kovasztalant. A kovasz alatt,
régebbi, savanyitott tésztat kell érteni. A kenyértésztat kézzel dagasztottak, de nagyobb
pékségeknél dagasztogépeket is hasznaltak. Ez a dagasztégép a Pompejiben fennmaradt
festményeken is lathat6. A kemencét két részre osztottak, volt egy kenyérdagasztd része
¢s egy kenyér raktar része. Pompeji egyik legnagyobb siitédéjének a részei: orldhelyiség,
istallo, kemence, dagasztomiihely, kenyérraktar, rabszolgak lakasa és a kenyérboltok.

Az italiai pékek csak buzakenyeret siitttek, rozst nem is vetettek, tigy tartottdk, hogy
karos a gyomornak. Altaldban a gladiatorok kaptak arpakenyeret. Sokféle biizakenyér
volt ismeretes, az volt a kérdés, hogy épp milyen kenyérbdl készitették, és mivel
fiszerezték. Harom féle kenyeret kiilonithetiink el. A legjobb mindségii a fehér vagy
tiszta kenyér-panis candidus vagy panis mundus-, ez elsébbrendiinek szamitott. Ez a
legfinomabb lisztbdl késziilt. A masodik csoportba sorolhaté a mésodlagos kenyér24-

panis secundaris- ez masodrendll volt. A harmadik és utols6 csoportba tartozik a fekete

22 Szergejenko 1960, 123.
3 Szergejenko 1960, 123.
# Szergejenko 1960, 131.
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kenyér-panis acerosus, plebeius- ez durvan szitdlt, nagyon korpas lisztbdl késziilt. A
hadseregnek kiilon katonakenyere® volt.

A clibanos egy kiilonleges kemence volt, melyben a kenyér egyenletesebben és jobban
atsiilt, igy jobban emészthetd volt a gyomornak. A kenyérnek tobb forméja volt, a
Pompeji-i leletek kozott talaltak kis, hosszukds formajut, és lapos kereket is. Siités eldtt a
pék kereszt alaki metszetet jelolt a kenyérbe, hogy siités utan konnyebben el tudta
osztani azt, mivel az asztali kés hasznalata nem volt szokasos. A kenyereket altalaban 4,
8, 9, vagy 10 részre osztottdk. A kenyérsiités és annak darusitdsa hatalmas hasznot
jelentett. Apuleios Aranyszamdr cimii miivében olvashato, hogy a malmoknal dolgozni
kényszermunkanak szamitott, valosdgos rabszolgamunka volt. Embertelen, kegyetlen
banasmodban részesiiltek gy az emberek, mint az 4llatok. Egy akkori Pompeji-i
pékmiihely leirésa: ,,egyhangt, idegdlé munka, csipd, mard lisztpor, a homalyos helyiség,

a kemence forrosaga, a napfény és a friss levegd hidnya...az akkori pékmihelyt pokolla

tegye.”26

Pompeji nagyon hires volt a garumkészitésrol. Martialis szerint a garum igazan draga
ajandék.”’ Viszont Seneca és Plinius masképp vélekedik errél, az emberek rothadé halak
vérsavojaval mérgezik meg magukat.®® A vélemények megoszlanak a garumrol, viszont
az tény, hogy az illatszerek utdn ez volt a legdragdbb folyadék. Egy romai lakoma
elképzelhetetlen volt garum nélkiil. Legkivalobb alkatrésze a makréla és aprd halak
keveréke, A halakat besoztak 2-3 honapig a napon érlelték, kozbe kevergették majd
mikor megaszalodott siirli folyadék lett beldle, fogyasztottak. Megkiilonboztetiink tiszta
¢s bojti garumot. A tiszta garumot nem keverték vizzel, borral vagy ecettel, a bojti
garumot pedig pikkelyest6l besozott halakbol készitették.

A romai torvények szerint a haldszathoz barkinek joga volt, erre adot sem kellett fizetnie.
gy nem jelentett gondot az embereknek a garum készitése, és sziikség volt is 14, mivel

szinte minden étel alaprészeként szerepel.

» Szergejenko 1960 131.
26 Szergejenko 1960 138.
7 Szergejenko 1960 140.
¥ Szergejenko 1960 140.
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Pompejiben feltart leletekbdl megallapithatd, hogy a gabonafélék a romaiak
megélhetésének fO forrasat jelentették. Jellemzd volt még a kivaldo gyiimolcsok és
z0ldségek termesztése. A két legjovedelmezdébb okori foldmiivelési terméknek szamitott
az olivaolaj és a sz0l6, és az ebbdl nyert bor és olaj nagyon ismert volt. Pompejibdl
elokertiltek olajsiitok, szoldprések, tarold és érleld berendezések, kiilonleges formdju
amphorak, melyekben szintén élelmiszert taroltak: csucsos alju, hengeres testli, kétfiilli
vagy légmentes amphorak.

A Pompeji-i leletekbdl is kideriil, hogy a romaiak ételei és szokdsai nagyban
fiiggnek attol is, hogy milyen rétegrdl van sz6. A kenyérsiités nagy szerepet jatszott a
romaiak ¢életébe, igy a gabona és gabonafélék elkészitése nagyrészt foglal el étrendjiikbe,
azon kiviil a zoldségeket ¢s gyiimolcsoket eldszeretettel fogyasztottak, és természetesen
nem maradhatnak ki az étrendbdl a kiilonb6zd féle husok, melyek tobbségiikben a hires

garum szosszal voltak atitatva.
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Okori taplalkozas

A romai kori f6z¢és sajatossagai, kozé tartozik, hogy a feleség, a haziasszony
kotelessége volt a fozés, bevasarlas. Jomodu csaladokban szakacsot fogattak, aki
altdlaban himnemt volt, egyszerii csaladbol szarmazott vagy felszabaditott rabszolgaként
keriilt a csaladhoz. A khorintosziak alltak a legjobb szakacs hirében.

A bevasarlas szinhelye a varosokban a véasarcsarnok - macellum- volt. Ez egy gorog
eredetli sz0, egész elrendezése a hellenisztikus Keletrdl szdrmazik. Roméaban az elso
ilyen piac Kr.e 179-ben épiil meg. Ezekben, a vasarcsarnokokban nagyon fontosnak
tartottak a kozegészséget, igy a szemét elszallitdisa mindennapos volt. Itt tisztitott
husokat, megpikkelyezett halakat, félig megtisztitott zoldségeket arultak, és mindent meg
lehetett kapni, amire a konyhéaban sziikség volt. A macellum egy fedett helyet jelentett
melynek padlozata kélapokkal volt elladtva, amit a tisztasdg miatt kétoranként felmostak.
Ez egy téglalap alapi wudvart jelentett, mely azonos méretii bolthelyiségekkel
rendelkezett. Az udvar kdzepén a mérleghaz allt a Mercurius, aki a kereskedelem istene
is volt egyben. Szobrot allitottak itt neki, hogy ellendrizhesse a stulyokat, mérlegeket.

A varosi lakasokban a konyhdk viszonylag kicsik voltak, igy gondot jelentett az
¢telek tarolasa. Ez okbol vagy mindent frissen vettek meg, vagy jo sokaig fozték az
ételeket, igy biztositva tartossaguk megoérzését. A konyhdk altaldban a haz hatsé részében
helyezkedtek el, vagy kiilon toldaléképiiletben. A konyha allt a: tlizhelybdl, asztalbdl,
esetleg egy viztartalybol és kemencébdl, igy zsufoltsagig tele volt. Trapéz, vagy téglalap
formajuak voltak ¢és elég sotétek.

A friss hust, kolbaszt a lacikonyhabdl —cauponabol- vitték haza. Siiteményt, lepényt a
pistor dulciariusnal vagy pistor crustulariusnal vasaroltdk meg. Ezeknek a mai
megfeleldi a pizzériak és cukraszdak. Nyaron a konyha hdsége kibirhatatlan volt, ezért az
asszonyok inkabb megvasaroltdk az ételt, minthogy megfézz¢k azt. A szakacsok és a

pékek collegium cocorum néven csaszari engedéllyel egyesiiletekbe tomériiltek.” Az

¥ Apicius 1996, 125.
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allami vagy nagy tinnepek idején, a kdrmenetek kozbe, a nép megvendégelése volt a
szokés: crustulum et musulum:’mézeskalacs és mézzel édesitett bor osztogatasa. Ilyen
mézeskalacsformak ismeretesek Savariabol, Arrabonabol, Gorsiumbol, Intercisabol,
Albertfalvabol, Aquinicumbol®' (Magyarorszag teriiletérél).

A koztarsasag idején a fézés nagyon egyszerli miiveletnek szamitott,**sokszor a

szabadban husokat, egytalételeket készitettek. Alap taplalékként szolgalt a kasa —puls
vagy polenta-, melyet so0s vizben aztattak, ¢s a puliszkahoz hasonld apulmentum. Nagy
valtozatossag ebben az id6ben nem figyelhetd meg az étrendjiikben, a lakossdg nagy
része egyszerlien étkezett. Hust ritkdbban fogyasztottak —szarnyast, sertést vagy halat-,
inkabb aldozatbemutataskor keriilt erre sor. Mindennapi eledelnek szamitott a kovasszal
késziilt kenyér. Egy atlag ember napi eledele volt a korpas lisztbol dagasztott kelesztés
nélkiili kenyér és az olcso6 kalacs —fars-. Legelterjedtebb gabonafajta a buza, rozs, koles,
arpa ¢és zab; zOldség: kaposzta, répa, salata, cékla, hagyma, uborka, tok és sparga;
gytimolcs: did, barack, sz0l6, alma, szelidgesztenye. F6 taplalék a: kenyér, hagyma és
sajt. Meleg ételt maximum egyszer ettek egy nap, inkdbb zdldségeket fogyasztottak
nyersen.”
Kr.e az I. szazad folyaman viszont megvaltozik az étrend. Ahogy a hdditasok egyre
nagyobb teret nyernek, és Roma egyre tobb civilizacioval ismerkedik meg, egyre jobban
boéviil a romaiak vilagképe, tigy az emberek étkezési szokasai is valtoznak, kiboviil a
meniisor, egyre valtozatosabb és tobbféle ételt fogyasztanak el. Mar nem jellemzi
érdektelenség és megszokas az étrendjiiket. Szokasba jon a napi haromszori étkezés:
reggeli, ebéd és vacsora.

1) A reggeli —ientaculum- 7 és 9 6ra kozott zajlott, mas forras szerint 6 és 7 ora

kozott.> Ilyenkor borba martogatott kenyeret, mézet, sajtot és gyiimolcsot
fogyasztottak. A kenyeret gyakran megpiritottdk. A teét, kavét nem ismerték, csak

mézzel kevert tejet vagy bort fogyasztottak.

0 Apicius 1996, 126.
31 Apicius 1996, 126.
32 Apicius 1996, 130.
33 Apicius 1996, 130.
3 http://www.europa2000.hu/digtan/index2.php?option=com_content&do pdf=1&id=18
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2) A masodik étkezés a prandium 11 és 15 vagy 11 és 12 o6ra kozott zajlott.
Nagyrészt egy tal meleg ételt ettek, fozeléket siilt husokkal, vagy salatakat,
gyiimolcsot és bort vagy mustot ittak mellé. A krumplit, kukoricat, rizset nem
ismerték, igy koretként a husok mellé parolt zoldségeket féztek.

3) A vacsora coena szamitott a foétkezésnek. Megkiilonboztetiink coena recta-t és
comessatio-t. Az els0 a sziik vacsorat jelenti, a masodik a zenével, orgidval
0sszekotott lakomat. A coenara délutan, a munka, fiirdés utan kerilt sor.
Mobdosabb csaladoknal 3 orat tartott, mert harom részbol allt: eldétel, cena és
desszert. Az els6 rész a gustus/ gustatio vagy promulsis. Ebben a részben
étvagygerjesztOket fogyasztottak el, mulsomot (erjesztett must) és caldart ittak,
z0ldségeket, salatakat, sos halakt, olajbogyot, pikans martasokat ettek. A mésodik
részt coena-nak vagy mensae primae-nak nevezték, ez 2-3 husos fogést jelentett,
mint példaul: vadkan, facan, pulyka, angolna... A harmadik, egyben utolso rész,
mensae secundae vagy coena secundae: desszertek, siitemények. Edességek,
gyiimolcsok. Ez volt egy teljes meniisor Kr. e 1. szazadtdl a romaiaknal.

Ugy tartottak, hogy Ab ovo ad mala (Tojastél az almaig), tehat az elejétdl, a végéig kell
elfogyasztani az ételeket. Az étkezések szinhelye kezdetben az atrium, majd a csdszarsag
korédban a triclinium volt. Evéeszkozt nem hasznaltak, ezért adogattak tobbszor is korbe a
vizet. Evés kozben keveset ittak, viszont étkezés utan elkezdodott a mulatsag, amibe
beletartozott a borkiraly -rex bibendi- valasztasa.*® A bort mindig keverték valamivel,
fuszerezték, édesitették. Markasabb boroknak szamitottak: falernumi, setai, calcutnusi
borok, gyengébb borok, ugynevezett kocsisborok: vaticanus. A ndknek tilos volt a
borfogyasztas. Kr e II. szazadbdl okori szerzOk olyan esetet is leirnak, ahol a férj
meggyilkolta a feleségét, mert az, titokban lelopozott a borospincébe. Késébb ez enyhiilt,
Augustus idejében mar nem vették olyan komolyan a ndk borivasi tilalmat.

A z0ldségek koziil a kaposztat nagyon kedvelték, ezért nagyon sok fajtajat termelték.
Eleinte a kdposztabol a torzsajat fogyasztottak el. Gazdag gyiimdleskinalatrol arulkodnak

a forrasok, 23 almafajtar6l tudunk, amibdl lekvart és kompotot foztek. Kiilonleges

35 Apicius 1996, 130.
3% A borkiralyt mindig kockavetéssel sorsoltak ki, és téle fiiggot, hogy mikor, kinek az egészségére kell
inni. Ugyancsak a borkiraly hatarozta meg az egyes borok keverési aranyat.
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csemegének szamitott a korte, beldle kortebort és ecetet féztek. A szilvat, cseresznyét
nem igazan kedvelték. Az Oszibarack ¢és a sargabarack csak a csaszarsag koraban
honosodott meg. Ismert gyiimdlcs volt még a fiige, sz6l0, citrom €s narancs. A sertéshus
nagyon kedvelt volt, de a romai korral vége is szakadt, manapsag az olaszok kevés
sertéshust fogyasztanak. A hal nagyon fontos eledelnek szamitott. A fliszerezés joval
intenzivebb volt, mint amit manapsag hasznalunk a konyhaban, pikansabb izeket
kedvelték, mint manapsag az emberek.

Ahogy manapsag is, az 0korban is az emberek nemcsak otthon étkeztek. Néha nekik is
sziikségiik volt egy kis valtozatossagra, és aki megengedhette magénak, vagy esetleg épp
lusta volt f6zni az a varosban étkezett. Régészeti leletekbdl kideriil, hogy mar akkor is
léteztek éttermek, konyhdk, lacikonyhak. A varosok féutcdin boltok sorakoztak —
tabernae- melyekbdl ételt lehetett vasarolni. A romaiak kedvenc itala a forralt bor volt,
melyet itt szintén meglehetett kapni. A kocsmakban az ételek altaldban nem voltak

dragak.
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Butorzat, edény tipusok

Sok falfestmény, mozaik témaja az ,Etkezés ceremoénidja, ez aldtdmassza a
lakomakrol eddig megtudott informéciok hitelességét. A falfestményekbdl informacidkat
nyeriink az akkori butorzatrol és kapunk egy vizualis képet is a lakomak lefolyasarol.

A rémai kori lakdsokban nem hasznaltak sok butorzatot. A lakomak hangsulyos
szinhelye az ebédlé —tablinum-. Az ebédld allt: egy étkezdasztalbdl, talaldasztalkabol,
kerevetekb6l,’’az asztal mellett tamlas és karos székek sorakoztak és edénypolcok. Az
¢tkezdagyakat befalaztdk a padlozatba, az asztal koré. A csaszarok idejében ez az agy
tipus mar félkor alaku volt: szigma agyak. A falak szabadon voltak hagyva, azért, hogy
mindenki szdmara lathatdak legyenek a szines falképek. A koztarsasag kordban teritd
nélkiili k6 vagy faasztal volt a divatos, viszont a csaszarsag koraban mar elkezdték
hasznalni a himzett asztalteritket.”® Mivel evBeszkozoket nem hasznaltak a kéztorld —
sudarium- elengedhetetlen volt egy haztartasban. Tehetdsebb csalddoknal kézmosas
céljabal illatos vizet szolgaltak fel.

Elékeld, jomodu hazaknal, patkoalakban elhelyezett heverékon fekve, bal karra
kényokolve fogyasztottak az ételt.* (2. abra) Igy a jobb kéz hasznélata volt a szokés. Az
¢telt nem kellett szeletelni, mindent ugy szolgaltak fel, hogy azt el is tudjak fogyasztani,
palcikdkra huztdk rd. Az evleszkozok koziil nagyon ritkdn a kanalat hasznaltak.
Leginkabb bronz kanalak hasznélata volt a jellemzd.

A kézmosashoz sziikséges illatos vizet kiilonleges formaju kancsokban taroltak
(3. abra). A palcikakra felszurt ételt kiilonbozé martasokba martogattak, melyeket kis
csészékben szolgéltak fel. A leveseket csészEkbdl ittak, igy ha hasznaltak is kanalat, azt a
desszerthez hasznaltak.

Az edények fabol, tivegbdl vagy keramiabol késziiltek. A keramia kapcsan meg kell

emliteni a romai korra jellemz0 terra sigilatat. Ahogy véltoztak €s boviiltek az ételek

37 Apicius 1996, 127.
¥ Apicius 1996, 127.
3% Apicius 1996, 127.

19



Kulinaris titkok a romaiaknadl. Kisérleti tanulmany.

fajtai, agy boviiltek az edények formadi és fajtai is. Mivel nagyon sok fogés kertilt
teritékre mar nem volt elég egy mélytanyér hasznalata az egész lakoma alatt, ezért
kiilonféle edények jelentek meg. A kiilonleges alkalmakkor, iinnepeken az tigynevezett
import porcelannal teritettek.” Az alap edénykészlet 12 darabbol allt: 4 lapos tal —
catillus-, 4 nagy csésze —paropsis-, 4 kis cs€sze —acetabulum- és talaléedények, talcak.
Kiilonboz6 edényfajta nevei ismeretesek: csésze —paropsis-, kétfilii pohar —scyphus-,
reliefdiszes edények —panna, patina-, kétfiilii kors6 —kantharos-, serpeny6 —laux-, kétfiilti
szallitoedény —amphora-."' Fennmaradtak még kébél vagy keramiabol mozsarak,
dorzstalak, labosok.

Az tilésrend az asztal koriil szigorian meg volt szabva. A diszhely a kozépso kerevet
jobb sz¢élét jelentette —lectus medicus-, ez consuli hely volt —locus consularis- vagy a
csalddban a hdzigazda helyének szamitott. A fontos vendég mindig a héazigazda jobb
oldalara kertilt. Tovabba a diszhelyen kiviil még volt egy felsé agy —lectus summus- és
egy also agy —lectus immus-, ami még 6 férohelyet jelentett. A nék és a gyerekek {iilve
vannak abrazolva az asztal koriil étkezés kozben, viszont a haziasszonynak csak egy

karosszék jart.

“Apicius 1996, 128 o.
! Apicius 1996, 128 o.

20



Kulinaris titkok a romaiaknadl. Kisérleti tanulmany.

Mit mesélnek az allati csontok? Allattenyésztés
Daciaban

A fenti fejezetekbdl kideriilt, hogy az 6kori romaiak hogyan ¢ltek a taplalkozas
terén, mit ettek, hogyan fOzték azt meg és milyen szokdsok fiizddtek az adott
étrendjiikhdz tovabbiakban az keriil megfigyelés ald, hogy mit ettek a rémaiak Décidban,
milyen ételek jutottak el az dkori rémai vilagbdl hozzank is. Meglatjuk, hogy vannak-e
hasonlésagok a Daciaban €16 romaiak €s a tobbi romai étrendje kozott.

Elészor az 4llati eledeleket tanulmdnyozzuk, ¢és abbol probalunk levonni
kovetkeztetéseket. Hogyan készitették el, €s mire hasznaltdk fel Dacidban a hust?

A hozzaértd tudosok nagyon sok mindent meg tudnak allapitani a fennmaradt
allatcsontok tanulmanyozasabol. A fiatal allatcsontok haziasitott allatra, utalnak, mivel a
vadaszok kiilonbozd hiedelmek miatt megkimélték altaldban a kis éallatokat. Azokat az
allatokat, amiket nehéz volt szaporitani, fiatalon 6lt¢k le. Az idés haziallatok jelenléte a
masodlagos haziasitasra utalnak: igavonasra fogtak be dket, vagy tejet, bundat nyertek
beldliik és csak azutdn vagtdk le, miutan mar ezekre a dolgokra nem tudtak
hasznositani.* A csontokon megfigyelhetéek elsédleges és masodlagos vagas nyomai is.
Az elsddleges vagas mindig a trancsirozdsra utal, a mdasodlagos pedig a konyhédban
torténd miiveletekre. A siités, f6z&s nyoma nehezen, de kimutathat6 a csontokon. A f6zés
csokkenti a csont zsirtartalmat, ami az anyag kifehéredéséhez vezet® ezenkiviil még
barna foltok is megfigyelhetoek a csonton. A pasztorkodas, mely egy latin eredetii szobol
ered- pastus = legeld-, a héziasitds magas szinvonalat jelképezte. A romaiak tudatos,
tervszerl allattenyésztést folytattak, és Dacidba is altaluk jutott el az allattenyésztés. Az
elsd igazi haszondllat a juh vagy a kecske volt, melyeknek maradvanyai nagyon
hasonloak, igy nehéz ket azonositani.** Két csontban térnek el egymastol: a szarv és a

koponya. A szarvasmarhat a rideg pasztorkodas jellemzi, a sertésnek pedig tobb vizre van

2 Bartosiewiez 2006, 65.
“ Bartosiewiez 2006, 68.
“ Bartosiewiez 2006, 96.
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szliksége, mint a tobbi haziallatnak. A sertés nagymértékben hasznosithatd, nagyon sok
részét felhasznaltdk, legértékesebb része a hata. A madarak csontvaza alapvetéen
kiilonbozik az emldsétél. A romai korra igen jellemzd volt a hazityuk, hazigalamb, de
megtaladlhatd még a hazilud, hazikacsa, pulyka is. A csontok felosztasdbol a fej ¢és a
labvég ipari hulladéknak szamitott, ez jellemezte a romaiakat is.

A rémai katondk a gabona mellett kaptak olajat, bort, hist- nagyrészt sonkat és
szalonnat-, tejtermékeket —tarot-, és tojast. Az allatot nemcsak husaért tenyésztették,
hanem felhasznaltdk a bundajat és a csontjat fegyverekhez, szerszdmokhoz. Décia
terliletén és kornyékén megtaladlhaté maradvanyok: marha, juh, kecske, sertés, barany és
néhany vadallat: 6z, szarvas, vaddiszn6.” A hadsereg napi ételadagja: 500-646 g hus, 96
g szalonna, 27 g turd.*® Egy ezer tagn hadseregnek példaul 2000 kecskét kell ledlnie,
ahhoz, hogy elegendd étel jusson, és a szarvanak is nagy hasznat vették. A katondknak
energidra volt szlikségiik, igy nem hidnyolhattak az energia dus taplalkozast.

A kecskét elsGsorban a boréért €s tejéért tartottak, husa csak masodlagos fontossagu volt.
Marhat csak feln6tt koraban vagtak le, de ettdl fiiggetleniil husaért tartottak. A sertést
fiatalon 6lték le, madarak koziil a legtobb csont tytké, igy arra lehet kovetkeztetni, hogy
az volt divatos Déacidban a katonak korében.

Pannoniaban és Moesidban a felmérések szerint a talalt csontok alapjan: a marhabol van a
legtobb 23%-t61 70%-ig, utdna jon a sertés 10%-tol 30%-ig, majd a kecske szintén 10%-
tol 30%-ig,47de kevesebb van beldle altalaban, mint a sertésbol. A marhat altalaban 2 és
3,5 év kozott, vagy 3,5 év folott vagtak 16,48 a sertést siildo, fiatal vagy iddsebb koraiban,49
a kecskérdl kevés az informacio, de altaldban 3, 5 év folott vagtak le.”

Osszegzés képpen a legelterjedtebb fajok Décidban és annak szomszédsagaban:
marha, sertés, kecske, madarak- foleg tytkok-, és néhany vadallat, mint 6z, szarvas,
vaddiszn6 és emellett a 16 és kutya csont is nagyszdmba elterjedt volt. A 16 és kutya

csontok igen kérdésesek, mit lehet veliik kezdeni. Nem lehet tudni, hogy csak hasznaltdk

45 Gudea 2009, 16.
46 Gudea 2009, 16.
47 Gudea 2009, 37.
* Gudea 2009, 40.
4 Gudea 2009, 40.
3% Gudea 2009, 41.
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oket, vagy meg is ették, az eddigi kutatasokbdl nem deriilt ki. A kutya esetében viszont,
nem valdszinii, hogy megették oket. A romai receptek kozott sem talalunk kutyara utalo
receptet, igy nem valoszinli, hogy Dacidban megették volna Oket, de a tobbi romai
provincidban mar nem.

Legtobb esetben az allatokat felhasznaltdk munkalatokra, vagy tejtermelésiikért vagy
bundajukért tartottak oket; és csak azutan vagtak le miutan elérték teljes testsulyukat,
vagy mar nem voltak alkalmasak a munkahoz, ez atlagban olyan 3, 4, 5 éves korban
tortént. A legtobb esetben a haziallatok csontjai vannak tobbségben, de van egy par eset,
ahol a vadallatoké. Ez azért lehetséges, mert a 1€gi6 eldszeretettel vadaszott, ha volt ideje.
Ugymond ,,hobby” szinten izték, nem feltétleniil azért, mert ra voltak szorulva. Daciaban
egy katonai telepen marha aranya 40-50%,’'a kecske arany 15-20%,a sertésé 30-35% és

a madaraké 2-3%.>

51 Gudea 2009, 78.
52 Gudea 2009, 79.
53 Gudea 2009, 80.
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Kovetkeztetések

A tanulményt elolvasva levonhatjuk azt a kovetkeztetést, hogy a rémaiak tudtak,
hogyan kényeztessék a gyomrukat. Aki megtehette pénzt és id6t nem sajnalt arra, hogy
megadja egy kiadds vacsora modjat, igy megvendégelve az egész szomszédsagot. A
lakomakbdl mindenki jol jart, aki adta a lakomat annak a nevét nem felejtették el, aki
meg nem engedhette meg maganak, hogy ilyen lakomat rendezzen és éhezett, az
betoppant egy-egy este egy ilyen mulatsagra ¢s megvolt az aznapi betevdje.

Részletes informaciokat kaphatunk az 6kori mulatsagokrol az antik iroktol, akik
olykor maguk is vendégvarok voltak egy ilyen mulatsigon. Késébb ezek a pompas,
fényliz6 lakomdk annyira elterjedtek, hogy kiilon torvényt kellett szabni ezek
szabalyozasara. Egy hiteles példa erre Apicius, akinek 10 fejezetbdl all6 mai napig
fennmaradt szakacskonyve nagy kincs az utokor szamara. O olyan nagy inyenc volt, hogy
az 0sszes pénzét kiilonlegesebbnél-kiilonlegesebb ételekre koltdtte, és ez a szenvedély
okozta majd a vesztét.

Nemcsak az antik irok miiveibdl és a szakacskonyvbdl informalodhatunk a romai ételeket
illetéen, hanem a Pompejibél fennmaradt leletekbdl is. Igy vilagos képet kaphatunk arrél,
hogyan zajlddhatott le a romaiaknadl a kenyérsiités.

Olvasva a szakacskonyvet megfigyelhetjiik, hogy a legegyszeriibb recepttdl elkezdve
a legbonyolultabb, ¢és legkiilonlegesebb 0Osszetevojii ételig mindent megtalalhatunk.
Mégis altalanos alap és f6 taplalékként a gabonat, sajtot, gyiimolcsoket konyvelhetjiik el.

A Daécidban €16 romaiakat illetden mar nincs ilyen konnyl dolgunk. Ennek a
térségnek az ételeir6l antik irok sem emlékeztek meg miiveikben, és fennmaradt
szakacskonyvet sem olvashatunk. Igy a régészeti leletek maradnak az egyediili
hasznalhat6 forrasok, melyekbdl kovetkeztetéseket vonhatunk le, hogy milyen ételeket
ehettek a Déacidban ¢16 rémaiak. Ennek kutatasa sok hatrahagyott kérdést hordoz még

magaban.
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Flggelék

Egy kis izelitd az 6kori romai receptekbdl:
Kocaemld:
., Toltott kocaemlo. Torj ossze borsot, koményt és sozott tengeri siint. (Toltsd meg az

eml6t.) Varrd Gssze, s f6zd meg. Allec-mdrtdssal és mustdrral fogyaszd. ™

4

Eti csiga:

. Tejen hizlalt éti csiga. Fogd a csigdkat, és torolgesd le oket egy szivaccsal. Szedd le a
hartydjukat, hogy ki tudjanak maszni a hazukbol. Tedd oket egy napra sos tejbe, aztan
néhany napra csak tejbe, és iiriilékiiket oranként tavolitsd el. Mikor annyira meghiztak,
hogy nem tudnak visszabujni a hazukba, siisd meg OJket olajban, s talald fel

o rry oy . ” . . 9955
oenogarummal. Stirti szol6lével is lehet Oket hizlalni.”

Tojéskrém:
A tejet keverjiik 6ssze a mézzel. Ehhez adjuk az elkevert tojasokat. Ezzel simara keverjiik,
és egy edényben kis langon addig fozziik, amig be nem siiriisodik. Ekkor megszorjuk

borssal, és talaljuk.

Edesség masképpen:

Fehérkenyérnek vagd le a héjat, a belét tépkedd nagyobb darabokra. Aztasd tejbe, siisd

ki olajban, onts ra mézet és talald.

Edesség masképpen:

Vegy a legjobb mindségii keményitolisztbol, és fozd vizben jo siirii péppé. Teritsd egy
talcara. Ha kihiilt, vagd fel, ahogy az édes tésztat és siisd ki igen jo fajta olajban. Szedd

ki, onts ra mézet, borsozd meg, s talald. Még finomabb, ha viz helyett tejbe készited.

% Apicius 1996, 99.
55 Apicius 1996, 104.
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