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VEGY EGY CSIRKET!

A modern kori plazdk ése: a macellum

A Rémai Birodalom kis- és nagyvarosaiban - igy Aquincumban is — szamos bolt, kif6zde,
mithely és piac miikodott, amelyek romjai ma is tobb helyen megtekintheték. A régészetileg,
azaz asatasok és az onnan el6keriilt leletek segitségével sokszor igen nehezen azonosithato
funkcidju épiiletek vagy helyiségek pontos szerepének meghatarozasaban képi abrazolasok,
irott forrasok és mas varosok jol ismert, hasonlo jellegti épiiletei is segithetnek.

A varosok utcaképének leggyakoribb elemei a kis alapteriilet(i, valtozatos profila boltok
(tabernae) és a piacok voltak, amelyekkel elsésorban a forgalmas fétitvonalak mentén talal-
kozhatunk. Ez utébbi - a modern piacterek 6se - latin neve a macellum, amely eredetileg
huspiacot jelentett. Romaban az elsd, irott forrasokbol is jol ismert macellum épitése a Kr. e.
3-2. szazadra tehetd: a korabban tobb helyen, szétszértan allo, egy-egy aruféleségre specia-
lizalédott piacokat ugyanis 6sszevontak (forum boarium — marhapiac, forum piscarium -
halpiac, forum holitorium - z6ldség-, fiszernovény- és olajpiac, forum Cuppedinis — cse-
megék, édességek piaca stb.), miutdn Kr. e. 210-ben a forum piscarium leégett. Helyettiik
Kr. e. 179-ben Q. Fulvius Nobilior és Q. Fabius Maximus censorok iranyitdsaval Rdmaban

Az aquincumi macellum rekonstrualt képe
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< Pivat dbrdzolé falfestmény az aquincumi katonavarosbol



[X. KONYV: THALASSA

Tenger gytimolcsei

I. Martasok langusztahoz; II. Martasok zsibbaszté rajahoz; III. Martasok kalmarhoz;
I'V. Martasok tintahalhoz; V. Martds poliphoz; VI. Martas osztrigahoz; VII. Martds min-
denfajta kisebb kagylohoz; VIII. Martasok tengeri siinhoz; IX. Martas nagyobb kagylokhoz;
X. Martasok szardiniahoz, apré6 tonhalhoz; XI. Baiae-i ragu
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I. MARTASOK LANGUSZTAHOZ

1. Martas langusztahoz és tengeri rakhoz: Pirits keményre felapritott péréhagymat, voréshagy-
mat martas [hidnyos szoveg] bors, lestyan, fliszerkomény, romai komény, jerikoéi datolya,
méz, ecet, bor, liquamen, olaj, defrutum. Ezt a martast mustarral f6ttekhez add.

2. Siilt languszta készitése: A langusztat nyissuk fel a szokdsos médon, a pancéljaval egyiitt,
locsoljuk meg borsos, korianderes martassal, és igy siissiik meg rostélyon. Amikor kisza-
radna, locsold meg martassal a rostélyon, ahanyszor csak kiszaradna, egészen addig, amig
jol at nem siil, majd szolgald fel.

3. Fott languszta rdmai koményes martassal: Bors, lestydn, petrezselyem, szaritott menta,
nagyobb adag romai komény, méz, ecet, liguamen. Ha akarsz, adj hozza babérlevelet és
malabathrumot.'

4. Languszta masként: Igy készits kolbaszt a languszta farkabdl: elészor fentrdl lefelé tdvo-
litsd el az artalmas szelvényeket, f6zd meg, majd a hust vagdald fel, keverd 6ssze liqua-
mennel, borssal és tojassal, formazz kolbaszokat.

5. Martas f6tt langusztahoz: Bors, romai komény, ruta, méz, ecet, liquamen és olaj.

6. Martas langusztdhoz masként: Bors, lestyan, romai komény, menta, ruta, fenyémag, méz,
ecet, liqguamen és bor.

139 Cserjeszer( tavol-keleti névény, leveleibdl értékes illoolaj késziilt.







APICIUS A MODERN
KONYHABAN

Az alabbiakban néhany a modern konyhaban is elkészithetd, hozzaférhetdé alapanyagokbdl
Osszeallithato étel receptjét ajanljuk 4 f6re, amelyek eredetije Apicius receptgytijteményében
olvashat6. A modern konyhai eszkézok anyaga, a korszert tiizhelyek hasznalata és a nap-
jainkban beszerezhet6 hozzavalok minésége azonban befolyasolja a végeredményt. Az igy
elkészitett ételek izvilaga csak hasonlitani fog a rémai eredetihez — de ,rémai médra” fézni
mindenképpen nagy élményt jelent.
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SALA CATTABIA APICIANA (Aric. 4,1,2)

HozzAvALOK

Ontet: ¥ teaskanal zellermag, 1 tedskanal szaritott menta, 2 tedskanal friss gyombér, reszel-
ve, 1 teaskanal friss koriander, apritva (helyettesithet6 petrezselyemmel), 1 evkanal méz,
1 ev6kanal ecet, 2 teaskandl olivaolaj, 1 evékanal bor, 1 evékanal mazsola

Salata: 1 csésze (tonkoly) kenyérkocka, 1 csésze kockara vagott fott csirkehus, 56 gramm
(fiistolt) kecskesajt, morzsolva, 1 pupos evékanal fenyémag, % uborka, meghamozva, felkoc-
kazva, 1 evékanal apréra vagott (mogyord)hagyma, fekete bors izlés szerint

ELKESZITES
A recept alapjan készitsiik el a salatadntetet, és tegyiik félre.

A feny6magot szdraz serpenyében dvatosan piritsuk barndra, utdna szedjiik ki, és a ke-
nyérkockakat is piritsuk meg. (Az eredeti recept nem emliti a kenyér piritasat, de igy sokkal
finomabb, mint a borban elézetesen beaztatott, ,,szétazott” kenyér.)

A megpiritott kenyérkockakat tegyiik egy talalétal aljara. Erre keriil a felkockazott csir-
ke, kecskesajt, uborka, hagyma és fenyémag fele, majd ezt a rétegezést ismételjitk meg még
egyszer. Ontsiik rd az ontetet, és izlés szerint szorjuk meg borssal. Azonnal fogyaszthatjuk,
de hiitébe is tehetjiik egy orara, hogy 0sszeérjenek az izek.
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< Izelité Apicius receptjeiben is hasznalt alapanyagokbdl






