
A Kr. u. 1. században élt dúsgazdag római gourmet, Marcus Gavius Apicius min-
den vagyonát polgárpukkasztó lakomáira, kulináris találmányaira és konyhamű-
vészeti remekeire költötte. Tékozló életvitelével, fényűző vacsoráival és értelmet-
len halálával szerzett hírnevének köszönheti, hogy neve fogalommá vált, és két 
receptgyűjteménye közül az egyik, ha töredékesen is, de napjainkig fennmaradt. 
Eredeti receptjeit az idők folyamán többször kiegészítették, bővítették vagy elhagy-
tak belőlük részeket. A ma ismert gyűjteményt a 4–5. században állították össze. 
Ez az egyetlen római korból ránk hagyományozódott szakácskönyv, minden mai 
európai szakácskönyv antik elődje.

Apicius ki�nomult gasztronómiai csodáit a római császárok is irigyelték és 
utánozták – vagy igyekeztek túlszárnyalni. Nevéhez számos gasztronómiai újítás 
köthető, például az állatok tömése válogatott ételekkel, hogy húsuk és májuk ízle-
tesebbé váljon. A távoli tájakról beszerzett alapanyagokból és fűszerekből pikáns 
szószokat és mártásokat kreált, de görög mintára mestere volt az ételek álcázásá-
nak is extravagáns díszítési megoldásokkal és ra�nált ízesítéssel. Ezért is tekinthet-
jük Apiciust a római „�ne dining” páratlan képviselőjének.

A fényképekkel és gra�kákkal gazdagon illusztrált kötet az Apiciusnak tulaj-
donított közel ötszáz recept teljes, kétnyelvű, latin–magyar kiadása. Forgatásakor 
az olvasó kedvet kaphat a római kor ízeinek megismeréséhez és a receptekkel való 
kísérletezéshez, emellett a régészet és segédtudományainak nagyítóján keresztül 
egy kis kultúrtörténeti áttekintést is nyújt.
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A Római Birodalom kis- és nagyvárosaiban – így Aquincumban is – számos bolt, kifőzde, 
műhely és piac működött, amelyek romjai ma is több helyen megtekinthetők. A régészetileg, 
azaz ásatások és az onnan előkerült leletek segítségével sokszor igen nehezen azonosítható 
funkciójú épületek vagy helyiségek pontos szerepének meghatározásában képi ábrázolások, 
írott források és más városok jól ismert, hasonló jellegű épületei is segíthetnek.

A városok utcaképének leggyakoribb elemei a kis alapterületű, változatos pro�lú boltok 
(tabernae) és a piacok voltak, amelyekkel elsősorban a forgalmas főútvonalak mentén talál-
kozhatunk. Ez utóbbi – a modern piacterek őse – latin neve a macellum, amely eredetileg 
húspiacot jelentett. Rómában az első, írott forrásokból is jól ismert macellum építése a Kr. e. 
3–2. századra tehető: a korábban több helyen, szétszórtan álló, egy-egy áruféleségre specia-
lizálódott piacokat ugyanis összevonták ( forum boarium – marhapiac, forum piscarium – 
halpiac, forum holitorium – zöldség-, fűszernövény- és olajpiac, forum Cuppedinis – cse-
megék, édességek piaca stb.), miután Kr.  e. 210-ben a forum piscarium leégett. Helyettük 
Kr. e. 179-ben Q. Fulvius Nobilior és Q. Fabius Maximus censorok irányításával Rómában 

Az aquincumi macellum rekonstruált képe

Végy egy csirkét!
A modern kori plázák őse: a macellum

← Pávát ábrázoló falfestmény az aquincumi katonavárosból
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IX. KÖNYV: THALASSA
Tenger gyümölcsei

I. Mártások langusztához; II. Mártások zsibbasztó rájához; III. Mártások kalmárhoz; 
IV. Mártások tintahalhoz; V. Mártás poliphoz; VI. Mártás osztrigához; VII. Mártás min-
denfajta kisebb kagylóhoz; VIII. Mártások tengeri sünhöz; IX. Mártás nagyobb kagylókhoz; 
X. Mártások szardíniához, apró tonhalhoz; XI. Baiae-i ragu

I. MÁRTÁSOK LANGUSZTÁHOZ
1. Mártás langusztához és tengeri rákhoz: Piríts keményre felaprított póréhagymát, vöröshagy-

mát mártás [hiányos szöveg] bors, lestyán, fűszerkömény, római kömény, jerikói datolya, 
méz, ecet, bor, liquamen, olaj, defrutum. Ezt a mártást mustárral főttekhez add.

2. Sült languszta készítése: A langusztát nyissuk fel a szokásos módon, a páncéljával együtt, 
locsoljuk meg borsos, korianderes mártással, és így süssük meg rostélyon. Amikor kiszá-
radna, locsold meg mártással a rostélyon, ahányszor csak kiszáradna, egészen addig, amíg 
jól át nem sül, majd szolgáld fel.

3. Főtt languszta római köményes mártással: Bors, lestyán, petrezselyem, szárított menta, 
nagyobb adag római kömény, méz, ecet, liquamen. Ha akarsz, adj hozzá babérlevelet és 
malabathrumot.139

4. Languszta másként: Így készíts kolbászt a languszta farkából: először fentről lefelé távo-
lítsd el az ártalmas szelvényeket, főzd meg, majd a húst vagdald fel, keverd össze liqua-
mennel, borssal és tojással, formázz kolbászokat.

5. Mártás főtt langusztához: Bors, római kömény, ruta, méz, ecet, liquamen és olaj.
6. Mártás langusztához másként: Bors, lestyán, római kömény, menta, ruta, fenyőmag, méz, 

ecet, liquamen és bor.

139 Cserjeszerű távol-keleti növény, leveleiből értékes illóolaj készült.

I. KÖNYV: EPIMELES
Előkészületek, tartósítás
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Apicius a modern 
konyhában

Az alábbiakban néhány a modern konyhában is elkészíthető, hozzáférhető alapanyagokból 
összeállítható étel receptjét ajánljuk 4 főre, amelyek eredetije Apicius receptgyűjteményében 
olvasható. A modern konyhai eszközök anyaga, a korszerű tűzhelyek használata és a nap-
jainkban beszerezhető hozzávalók minősége azonban befolyásolja a végeredményt. Az így 
elkészített ételek ízvilága csak hasonlítani fog a római eredetihez – de „római módra” főzni 
mindenképpen nagy élményt jelent.

SALA CATTABIA APICIANA (Apic. 4,1,2)

Hozzávalók
Öntet: ½ teáskanál zellermag, 1 teáskanál szárított menta, 2 teáskanál friss gyömbér, reszel-
ve, 1 teáskanál friss koriander, aprítva (helyettesíthető petrezselyemmel), 1 evőkanál méz, 
1 evőkanál ecet, 2 teáskanál olívaolaj, 1 evőkanál bor, 1 evőkanál mazsola
Saláta: 1 csésze (tönköly) kenyérkocka, 1 csésze kockára vágott főtt csirkehús, 56 gramm 
(füstölt) kecskesajt, morzsolva, 1 púpos evőkanál fenyőmag, ½ uborka, meghámozva, felkoc-
kázva, 1 evőkanál apróra vágott (mogyoró)hagyma, fekete bors ízlés szerint

Elkészítés
A recept alapján készítsük el a salátaöntetet, és tegyük félre.

A fenyőmagot száraz serpenyőben óvatosan pirítsuk barnára, utána szedjük ki, és a ke-
nyérkockákat is pirítsuk meg. (Az eredeti recept nem említi a kenyér pirítását, de így sokkal 
�nomabb, mint a borban előzetesen beáztatott, „szétázott” kenyér.)

A megpirított kenyérkockákat tegyük egy tálalótál aljára. Erre kerül a felkockázott csir-
ke, kecskesajt, uborka, hagyma és fenyőmag fele, majd ezt a rétegezést ismételjük meg még 
egyszer. Öntsük rá az öntetet, és ízlés szerint szórjuk meg borssal. Azonnal fogyaszthatjuk, 
de hűtőbe is tehetjük egy órára, hogy összeérjenek az ízek.

← Ízelítő Apicius receptjeiben is használt alapanyagokból




