Péczy Klara régész, 1963 és 1987
kozott az Aquincumi Mdzeum
igazgatdjaként irdnyitotta a mu-
zeum dsatdsait. Szamos feltdrdst
végzett mind a polgdrvdros
mind a legiéstdbor és az azt
ovezd katonavdros teriletén.
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Osztriga nyersen, f6ve, sitve,
sOsan, édesen

Péczy Klara

RECEPTAJANLATOK APICIUS SZAKACSKONYVEBOL:

Serpenyds hal fogasbol, aranykeszegbdl és tengeri pérbdl. Készitsd eld a ha-
lakat, kissé siisd meg, majd darabold fel 6ket. Ezutdn készitsd eld az osztri-
gdkat. Tégy a mozsdrba 6 scripulum borsot, dnts hozzd garumot, és jol tord
ossze. Majd adj hozzd még egy cyathus garumot és egy cyathus bort. Tégy
egy fazékba 3 uncia olajat és az osztrigdkat. Forrald fel az (el6bbiekben el-
készitett) oenogarumot. Mikor felforrt, olajozd ki a serpenydt, és ontsd a hal-
ragura az oenogarumot és az osztrigds fiiszeres mdrtdst. Forrald fel. Mikor
felforrt, verj fel 11 tojdst, s ontsd az osztrigdkra. Ha megszilardult, borsozd
meg, s tdlald.

Tejes felfiijt. Aztass be fenyémagokat, majd hagyd Sket megszdradni. Vé-
gy friss, eldkészitetlen tengeri siinoket. Egy siitoformdba egyenként tedd a
kovetkezdket: mdlyva és cékla kozépsd részét, kifejlett poréhagymdt, zellert,
zoldfézeléket, fott zoldségeket, egy megkopasztott, levesben fétt csirkét, fott
agyveldt, lukdnai kolbdszt és keményre fott tojasokat félbevdgva. Adj hozzd
felszeletelve Terentius-mdrtdssal toltott fott sertéskolbdszt, csirkemdjat, siilt
tékehalfilét, mediizdt, osztrigdt és friss sajtot. Rétegekben helyezd Jket egy-
mdsra, a tetejébe szord a fenyémagot, valamint szemes borsot. Majd ontsd rd
a kovetkezd mdrtdst: bors, lestydn, zellermag és bordamag. Fézd meg. Mi-
kor megfott, adj hozzd nyers tojdssal elkevert tejet, hogy egyenletes massza
képzddjék. Ontsd a siitéformdra. Mikor megfdtt a friss tengeri siindkkel,
megborsozva tdlald.

Az ugynevezett ‘takaritatlan étkez§’ tipusti mozaikpadlo,
amely a lakoma foldon heverd hulladékait dbrazolja:
szarnyasok lerdgott csontjai, gylimolcsdarabok, tengeri csemegék
koztiik osztrigahéjjal, Kr. e. 1. szdzad (Musei Vaticani)
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aquincumi lakomak

Osztrigdkhoz valo mdrtds. Bors, lestydn, tojdssdrgdja,
ecet, garum, olaj, bor. Izlés szerint adhatsz hozzd mézet is.

Mindenféle kagylohoz valo mdrtds. Bors, lestydn, pet-
rezselyem, szdritott menta, sok romaikomény, méz és
garum. Ha akarsz, babérlevelet és malabathrumot is ad-
hatsz hozzd.

Baiae-i embractum. Tégy egy ldbasba felapritott osztri-
gat, kagylot, mediizdt, aprora vagott piritott diobelet, rutdt,
zellert, borsot, koriandert, romaikoményt, asziibort,
garumot, jerikoi datolydt és olajat. Fézd meg, és tdlald.

A szakacskonyv szinte minden receptjénél megjegyzést
taldlunk arrél, milyen hozzaval6kbol késziilhet el a megfe-
lel6 étel. Példaul a rémai konyha nélkiilozhetetlen alap-
anyagat, a liqguament, a szardellapaszta {zére emlékeztetd
halszdszt nagyipari médszerrel termelték; a leghiresebb
halszdsziizemek Apicius kordban Pompejibdl és Leptis
Magnabdl ismertek. (Utdbbi a mai libiai Tripoli melletti
varos volt.)

A réantdshoz és az ételek tartositdsdhoz a Chioson vagy
Kréta szigetén termelt buizalisztet tartottdk a legalkalma-
sabbnak, de vannak ételek, amelykehez kizardlag az
Egyiptombdl importélt bizadrleményt hasznaltdk. A flsze-
rek beszerzési helye a legvéltozatosabb. Az izesitésnél a
legfontosabb laser vagy silphium nevid gyokerek Cyre-
naic4bél valok, némely esetben Perzsia és Orményorszég
azonos termékeivel is helyettesithetdk.

A fenti kiragadott példakbol latszik, hogy asztalra ke-
riilt az osztriga édes felfijt formdban is, valamint szerepelt
a menii hideg el6ételeként kiilonféle martasokkal. Apicius
szakdcskonyvében mintegy tucatszor szerepel, természete-
sen kiilonféle fliszeres kombindciokban. A fogdsok elkészi-
téséhez haszndlt alapanyagok fele atlagosan az Indiatol
Britannidig, a Rajna—Duna vonalatdl az afrikai sivatagig
terjedd 6kori birodalom legtavolibb részeibdl valé. (Kozii-
liikk ma mar tobb ndlunk is megterem, éppen a romaiak ho-
nositottdk meg, de akkor még a tdvolsagi kereskedelem
juttatta ezeket Panndnidba.)

A receptek olvasdsakor az alapanyagok szdrmazasi he-
lye taldn fel se tiinik. Megszoktuk a rémai csdszarkori gaz-
daséagi viszonyok ismeretében, hogy milyen képtelen ne-
hézségeket kiizdottek le a tdvolsdgi kereskedelemben,
illetve milyen kozlekedési akadalyokat gy6ztek le mintegy
fél évezreden at. A tdvoli Ezeregy éjszaka hangulatdhoz
tartoznak a felsorolt adatok. Meghokkentenek azonban,
amint a sz0 szoros értelmében ,.testkozelbe” keriilnek itt,
Panndnidban, vagyis amikor Aquincumban a régész sajat
kezével bontja ki az osztriga kagyldkat zart csdszarkori ré-
tegbdl. Az elsé ilyen alkalmat nem is a kiemelt helytart6i
negyed, hanem a katonavéros egyik épiiletének a leletmen-
tésekor éltem at . Hirom-négy tovabbi példany a polgérva-
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ros két kiilonboz épiiletének hitelesitd feltarasanal jott fel-
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szinre. S voltaképpen csak ekkor gy6z6dtem meg arrdl,
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hogy ezek a ,,szemétbe dobott” osztrigakagylok voltakép-
pen szimbdlumok. Nem egy kiemelt tarsadalmi réteg luxus
étrendjéhez tartoztak, hanem egy provincialis varos polgar-
sdga étlapjan szerepeltek. S itt nem az ,,dru” ardrdl van szo,
hanem egy annyira romlékony alapanyagrél, aminek a for-
galmazasa specidlis adottsdgokat kivan.

Ebben az esetben tehit nem is csak az tiinik fel, hogy
egy ilyen luxuscikknek az arat meg tudta fizetni a polgar-
sag bizonyos rétege; inkabb két masik kérdésre keressiik a
vélaszt az osztrigdval kapcsolatban, amely igy kulcsa egy-
fajta életmdd megvaldsitdsanak. Az egyik kérdés az, hogy
egy ennyire romlékony dru tobb napos széllitdsat hogyan
oldottdk meg; a masik kérdés pedig igy sz6l, hogy milyen
mértékig utdnoztak, mondhatnank ,,majmoltdk” még egy ta-
voli hatarvarosban is a Roma varosi fels§ tizezer szokasait,
életmddjat? Harmadikként féizhetnSk hozz4 azt a kérdést,
hogy vajon volt-e ebben valamilyen szerepe a 3. szdzadban
a Romadban €16 pannon csalddoknak, ahol a csaladf§ az im-
perétor kornyezetében szolgélatot teljesitd magas rangd ka-
tona volt, vagy az udvarndl a birodalom kozigazgatasi koz-
pontjaban mikddd hivatalnoki karhoz tartozott.

Az els6 kérdésnél a technikai megoldds esetében a ko-
vetkezGkre kell emlékeztetniink. Aquincumhoz legkdzelebb
az Adria partjan, az Isztriai-félsziget obleiben, Parentium-
nal (Porec) ismeretesek az 6korbdl osztrigatenyészetek. In-
nen a Dundig a tdvolsdg megkozelitSleg 560 kilométer.
Kétlovas kocsival — csak nappal kozlekedve — 50-60 kilo-
méterrel szokds szdmitani a megtett utat, sik terepen vala-
mivel tobbel, hegyvidékeken kevesebbel. Ebben az esetben
a széllitéknak a via Postumia meghosszabbitisan az Adrii-
tél at kellett kelnilik az Atrans (Trojane) hdgén (ma Szlo-
vénia). A mondott ttvonal mentén szakaszonként 16valtod
allomasok, vendégfogaddk, sok esetben vamhivatalok md-
kodtek. S leggyakrabban ugyanott szentélykorzetek is
emelkedtek valamely istenség részére, aki a kozlekedés
biztonsdga folott 6rkodott. S nemcsak istenek, hanem a
szentélykorzet keritése is segitett. Ezen beliil éjszaka fegy-
veres biztonsdgot nyujtott az drunak — természetesen fizet-
ség fejében — az allomas fegyveres személyzete. A felsorolt
OsszetevSk kiindulépontja tehdt a technikailag kifogéstala-
nul kivitelezett kocsitit.

Az osztrigét jeges tartdlyokban széllitottdk. Nincs réla
adatunk, de igen valdszin(, hogy a széban forgé dllomasokon
cserélték, illetve potoltak a jeget.

A riziké igy is nagy volt, s a veszteségek kikiiszobolé-
sét, az dru 4tvételének biztonsdgat, az drudtvételt nagybani,
illetve az eladdst is csak ugyanolyan mértéki szervezettség-
gel lehetett megoldani, mint a széllitast: kereskedGegyesii-
letek tartottdk kézben a vallalkozdsokat. A birodalom véro-
sai koziill Aquincumbdl ismeretes a legtdbb ilyen céld
collegium. Neviiket feliratok Srizték meg: a collegium ne-
gotiantium, collegium transalpini, collegium surorum emlé-
két. Taldn nem véletlen, hogy a megrendelSk egy része is
valdszintileg ilyen egyesiiletek korébdl kertilt ki. Az aquin-
cumi polgarvéros egyik épiiletében, amelynek disztermébdl



egy Epona-oltér keriilt el6, vélhetGen a fuvarosok
egyesiilete volt. Bels§ udvardban malomkoveket
tartunk fel és egy jégvermet, amelyet torott tivegek-
kel, diszkerdmidval, egész szervizekké Osszedllithatd
torott edényekkel toltottek fel a felszinig. Az allat-
csontok mellett osztriga-kagyldk is voltak, s szinte
azonos volt a ,leletanyaga” a mar emlitett katona-
varosi osztrigakagylds épiiletével.

De térjiink taldn a 1ényegre: mikor és hogyan
ment végbe Aquincumban az étkezési szokdsok
alapvetd megvaltozdsa. Hogyan jutott el eldszor a
helyi kelta alaprétegti lakossdg az uj izekhez, Uj ét-
rendhez, a tdlalds rafindlt médjahoz, a viselkedés uj
divatjdhoz, amelynek megfelelve a férfiak
félkonyokre tdmaszkodva, klinén, heverén elnytlva
fogyasztottdk vacsordjukat. A sirkoveken igy abra-
zoltatja magat a polgarok egy része, mert ez a tarsa-
dalmi helyzetének megfelel§ életforméhoz tartozott
éppen ugy, mint a kiszolgél6 személyzet. Csak a ha-
ziasszony iilt karosszékben az asztalndl. Az tjfajta ételekhez
és az ujfajta étkezési szokdsokhoz azonban az edénykészlet-
nek is teljesen meg kellett véltoznia. Egy jémddu kelta csa-
ladban az 1. szdzad elején még az asztal kozepére helyezték
az egytalételt, ragut, fozeléket, stb., s mindenki egy leveses-
tanyért hasznalt. A 2. szdzad végén mar 12 kiilonbdz6 edény
tartozott egy-egy személy teritékéhez, s ebbdl elsdsorban a
kézmtivesipar és a kereskedelem profitalt.

A sok edényre elsGsorban a tobb fogds miatt volt sziik-
ség. Ezen kiviil az edénykészlethez tartoztak a tdlaléedé-
nyek is. A legfeltlinébb ezek kozott a sok kis szészoscsésze
(a francia provance-i konyhdnak mdig alapja). Miutan csak
az egyik keziiket hasznéltdk az evésnél — hiszen a mésikon
konyokoltek — a hist az asztalndl felapritva kindltak, vagy
falatonként nydrsa fiizve. Kis pélcikdkat sziirtak a falatokba,
s igy forgattak bele a martdsokba, a kiilonboz§ alapizd, kii-
16nboz6képpen fliszerezett szészokba.

Ezért olyan fontos eleme a rémai konyhdnak a martés;
Apicius szakdcskonyvében egy kiilon fejezetet szentel val-
tozatos elkészitésiiknek, hiszen ezek adjak meg az izét-za-
matét a f6fogdsnak. (A korabeli irodalmi adatok szerint
Apiciusnak egy mdsik szakdcskonyve csupdn a martasok-
kal foglalkozott).

A feltinden sok fdszer alkalmazdsidnak egyébként egy-
szerl a magyardzata: harom nélkiilozhetetlen alapanyagot
kellett pétolnia a rémai konyhanak: vizet, cukrot, sét.

A birodalom legnagyobb részében a viz ihatatlan volt
(igy van ez ma is Eurépa és Azsia nagy teriiletein), s igy
gylimolceslevekkel, borral pétoltik a vizet, amely még f6-
zésre sem volt mindeniitt alkalmas. EsGvizzel, ecettel és
hasonlé szurogatumokkal helyettesitették. Hidnycikk volt a
sO is: a s6banydk o6ridsi értéket jelentettek, kitermelésiikre
kiilon telepiilések szakosodtak (pl. a dédciai banydkban
Moesidbdl 4ttelepitett falvak lakosai dolgoztak). S még igy
is csak kevés helyre jutott el a s6. Pétlasara szolgdlt a
garum, vagyis a halszdsz, amelyet DéEl-Italiabdl, Szicilia-

Konyhai edények és lepénysiité mintdk Aquincumbdl, Kr. u. 2-3. szazad
(Aquincumi Mizeum, Komjithy Péter felvétele)

b6l és Hispaniabdl importéltak. Cukor helyett mézet hasz-
naltak, aminek féként Kis-Azsia volt a ,,forrdsa”. Az alap-
anyagok kozott még emlitend§ a f6zéshez haszndlt olaj,
amit a borhoz hasonléan lehetdleg az afrikai Numididbol
szallitottak Itdlidba, vagy Hispanidbdl, Tarraconensisbdl.
Az importrdl szélvan fontos tudnunk, hogy a vimhivatalok-
ndl ellendrizték az drut. Rémaban a Tiberis tdlpartjan, az
ostiai kapu kozelében volt a f§ vamhivatal. A visszaélések
meggatoldsdra az volt a szabdly, hogy a behozatalnal szir6-
proba-szertien széttortek egy-egy olajos amphorat, mert az
olaj, konnyebb 1évén a viznél, az agyagedény fels§ részét
toltotte ki, ami csalésra adott lehetdséget, hiszen igy a szdl-
litmanyban kevesebb lehetett az edényben feltiintetett
mennyiségnél. Az olajat ezért itt, az ellenSrzésnél kicserél-
ték, mds edénybe Ontotték at. Az olaj erds illatdra a legyek
és mas rovarok azonnal rdszalltak a torott cserepekre, s
ezért a betegségek megakadalyozasa érdekében az edényto-
redékeket rétegenként oltott mésszel ledntotték. fgy kelet-
kezett évszdzadok sordn Roma belvdrosdban a ma Monte
Testaccio-nak nevezett magas domb is. Illetéktelen dsaték
tavoltartdsdra keritéssel koriilvett magaslat, szigortian lezért
teriilet, tetejérdl egyébként messzire nyilik a kilatés.

A hivatalos régészeti kutatdsok szdmdra ugyanakkor
dontden fontos kutatdsi bazis a cseréphegy. A csédszarkori
Réma importjdhoz felbecsiilhetetlen dj adatokat szolgéltat.
A masik teriilet, amely az utébbi évtizedben sok szempont-
bol megvaltoztatta az 6kori tdvolsdgi kereskedelemrdl alko-
tott képet , a mélytengeri, viz alatti régészet. A Foldkozi-
tengerbdl kiemelt rémai hajéroncsok szallitmanyai tobbek
kozott éppen az étkezési szokdsok divatjdhoz is sok ujat
hoztak. Gorég varosok ,,butorgydrai” ezerszamra készitet-
ték és szdllitottdk Itdlidba és a provincidkba a nagy koz-
kedveltségnek orvendd klinéket és tdlaléasztalokat, ame-
lyekért borsos drat adtak. Ugyanakkor készitési helyiikon,
a gorog varosokban mdr divatjamiltnak szdmitottak, 0j sti-
lust butorok valtottdk fel Sket.
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Bronzbdl késziilt tal és boroskancsék Aquincumbdl, Kr. u. 2-3. szdzad
(Aquincumi Mizeum, Komjithy Péter felvétele)

A déli, melegebb vidéken €16 kozosségekhez hasonléan
a rémai csalddok részben a kozteriileteken toltotték idejiiket;
piacon, téren, parkban, részben kozépiiletekben, fiird6kben,
fedett oszlopcsarnokokban, tornacsarnokban, egyesiiletek-
ben. Mindezek kovetkeztében sokszor étkeztek hazon kiviil,
a felsorolt helyek mindegyikén arultak ennivalét valamilyen
formaban, gyermekeknek, felnétteknek egyardnt. Ha otthon
étkeztek, a friss ételt sokszor az utcai arustdl vitt€ék haza: a
kiilonféle lepényeket (a mai pizza Gsét), hisokat. Igy nem
melegitették f6zéssel nydron a lakdsokat.

A viérosok féutcdit fedett jarda szegélyezte, az innen
nyil6 boltok (tabernae) nagy részében €lelmiszert kinaltak,
tobbnyire meleg ételt. E lacikonyhdk pultjait ugyanis ther-
mopoliumma alakitottdk, vagyis a pult alatt dupla kéfal ko-
zotti zart térben bogracsok, iistok vagy hombarok sorakoz-
tak, s a térséget padléfiitéssel melegitették. Igy az iistokben
1évé forré étel nem hilt ki, s ugyanigy szolgéltdk ki a for-
ralt bort is, a romaiak kedvenc italat. Aquincumban a ma-
cellum déli oldalan 1évé ,,E” utcai bolthelyiségek egyiké-
ben megd6rz8dott egy lepénysiité kemencéje. A szomszéd
,,G” utca egyik boltjdban azonos méretd cserépiistoket, il-
letve ezek toredékeit taldltak; az Osszeroppant edények hi-
anytalanul 6sszedllithatok voltak.

A legszebb — s egyben ritkasdgnak nevezhet§ — panné-
niai thermopolium-lelet Gorsiumbdl, a szentélykeriilet la-
komatermének pincéjébdl szarmazik. Megtaldltdk ugyanis
az elarusitopult téglalap alakd, fehér marvanybdl faragott
fedlapjat, amelyet két sorban kor alakud nyildsokkal tortek 4t.
Ezekhez illeszkedett a f6tt ételeket tartalmazé edények-faze-
kak pereme. Bronz melegitGedényt Scarbantia (Sopron) f6-
ruménak egyik helyiségében taldltam, amelynek 5. szdzadi
hasznél6i azonban mar megfeledkeztek eredeti funkci6jarol.
S itt emlitjiik a mér akkor is nagyon elterjedt vizforral6
szamovar” §sét egy szekszardi lelet kapcsan: ez az 6blos
kanna kiontGvel, csuklésan nyilé fedSvel, haromldbu talp-
résszel késziilt, és egy helyi bronzmiives gyartmanya volt.
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A biifékben és lacikonyhdkban allva fogyasztot-
tak. Asztalndl a caupondban, a kocsméban szolgél-
tak ki. Az 6korbdl rank maradt korabeli irodalom
egyik leggyakoribb témdja a kocsmajelenet, szép-
irék, koltsk, filozéfusok kritikusan vagy humorral
abrazoljak az itteni szorakozasi formakat. Az étke-
zéshez ugyanis zene, tidnc, kockajaték is tarsult.
A kocsmajelenetek dbrazoldsanak egész sora isme-
retes a miivészi kiviteld festményektSl az egyszerd
karcolatokig. A teritékrdl s a feltdlalt ételekrdl is ta-
jékoztatast nyujtanak. Hiteles informécioként szolgal
pl. egy ostiai felirat is, amelyet egy kocsma bejarata
mellé festettek a falra, s a napi meniit, a napi étel-
ajanlatot tiinteti fel: ABEMUS IN CENA / PULLUM
PISCEM / PERNAM PAONEM / BENA TORES.

A négysoros étlap némi tdjsz6ldssal vacsordra
csirkét, halat, sonkat, kenyeret és utdna fekvéhe-
lyet kindl.

Az egyszerlibb kocsma ételeinek arar6l is szamos fel-
irat tdjékoztat. Koziilik egy tobbszor idézett, kiilonos
»szamlat” emeliink ki. Roma kozelébdl, az Aesernia nevi
varoskabol keriilt az emlék a Vatikdni Miizeumba. A felira-
tos kdemléken csuklyds ttikopenyben ldthaté a vendég,
Oszvére kot6fékét tartja, s a szoveg szerint a szemben 4ll6
kocsmarossal beszél:

— Fogados, a szamldt!

— Volt egy sextarius borod, kenyér, ez egy as, a hiisétel

ket as.

— Rendben van.

— A ledny nyolc as.

— Ez is rendben van.

— Széna az oszvérednek, két as.

— Ez az oszvér még tonkretesz engem!

Mint latjuk, az ételek nem voltak dragdk, a szobaért a
fogaddsné nem kért semmit, a lednyért fizetett Osszegben a
szoba dra is benne foglaltatott; az utas csak az 6szvére szé-
najat drigallotta.

A vendégfogaddk célszertiség diktilta beosztisa nagy-
jabdl azonos volt, az emeleten voltak az alvohelyiségek, s
a tagas udvart istallok, kocsiszin és kovacsmihely keritette.
Magaban a féépiiletben az utcardl nyilo fébejarat két oldalan
kapott helyet egy vagy két étterem. Konyha, nyari konyha
és siit6ékemencék tartoztak még kiegészit§ helyiségekként
az egyiitteshez. A romai kori deversorium jellegzetessége,
hogy az épiilet végében fiirdGszarnnyal egésziilt ki hideg,
langyos és meleg vizi kddakkal.

Aquincumban a polgarvaros déli kapuja mellett, még a
varosfalon kiviil emelkedett a deversorium, hiszen, ha este
bezartdk a kapukat, a kint rekedt utas itt juthatott szall4s-
hoz és vacsordhoz. Az épiilet az észak—déli f6utca szegé-
lyén &llt, az aquaeductusszal, a vizvezeték boltives falaza-
taval szemben. Magdt az épiiletet is folyovizzel lattak el, s
az épiilet csatorndzva is volt.

A viros belteriiletérdl szarmazik egy datumal ellatott
feliratos kétdbla, melynek szovege szerint 223-ban a col-



legium Victorianorum székhézéhoz kozadakozés-
bél konyhét és hozzd tartozé csarnokot épitettek.
Ebbe az egyesiiletbe csak a vagyonos felszabaditott
rabszolgék tartozhattak, akiknek a csdszari gy6zel-
mek kultusza, szdmontartdsa, megiinneplése volt a
feladata. Utébbi, a konyha, mint fontos objektum
megemlitése szerint, f6képp tinnepi vacsordk kere-
tében zajlott. Bizonyara zenészeket is foglakoztat-
tak a hangulat fokozdsdra. Az egyik legjovedelme-
z6bb vallalkozdsi dg volt a zenészek alkalmazisa.
Fiiggetleniil att6l, hogy mindenekelGtt a hadsereg-
ben voltak nélkiilozhetetlenek — elsGsorban a fivo-
sok, hiszen a parancsokat kiirtjelekkel tovéabbitot-
tdk —, a polgari életben is élland6 szerephez
jutottak a bérelt zenészek, hiszen linnepi felvonu-
lasokon, temetéseken és alkalmi vacsordkon is
igénybe vették szolgdltatdsaikat. Szdmtalan dbra-
zolds és irodalmi forrds szolgél bizonyitékként.
Néhany sort mi is idéziink ehhez T. Petronius Ar-
biter Satyriconjdnak Trimalchio lakom4jit bemuta-
té6 konyvének fejezetébdl: ...Trimalchio megszo-
lalt: Most mdr fogjunk az ebédhez; ez a lakoma
torvénye. Ahogy szavai elhangzottak, a zenekar hangjaira
négy tdncos viharzott eld és a tdlalotdl felsd rétegét el-
hordta. Ennek kovetkeztében alul toltott csirkét és diszno-
tégyet pillantottunk meg, kozépen pedig tollakkal felcico-
mdzott nyul dllt, mely valosdgos Pegazusnak tetszett (...)
A szolganép kezdeményezésére kirobbant a tapsorkdn és
hahotdzva vetettiik magunkat az inyencségekre. Trimalchio
is, felvidulva a mesterfogds sikerén, elkidltotta magdt: —
Kést belé! — Tiistént eldpenderiilt a szeleteld, és a zene rit-
musdra hadondszva, olyan mozdulatokkal darabolta az
ételt, hogy azt hitte volna az ember, egy harciszekér bajnoka
vivja kiizdelmét orgonaszo kiséretében...(Horvath Istvan
Kaéroly forditdsa)

A cikkben szerepl$ receptek Apicius magyar nyelvi kiaddsabol
szarmaznak: Orlovszky G. (szerk.), Apicius, de re coquinaria — Sza-
kdcskonyv a romai korbdl, Hegedls Zsuzsa és Orlovszky Géza
forditdsa, Enciklopédia Kiadd, Budapest, 1996.

Mozaikpadlén dbrazolt zenés lakoma részlete
(Bardo Miizeum, Tunisz)

Ha nem is ilyen harsdny kdzegben, de bizonyéra fokoz-
ta az linnepségek hangulatat a hiressé vélt aquincumi hor-
dozhat6 orgona is, amelynek fém alkatrészeit a collegium
centonariorum, az 6nkéntes tizoltdsdg székhizanak romjai
kozt taldltdk meg. Az orgona fennmaradt kis feliratos
bronztdbldja szerint az egyesiilet patrénusa, a varos egyik
polgarmestere ajandékozta a drdga hangszert a kdzhaszni te-
vékenységet végz$ polgarok egyesiiletének Kr. u. 228-ban.
Az id6pontok egyeztetése alapjan ezen a hangszeren is jatsz-
hatott Aelia Sabina orgonista és énekesnd, akinek sirverssel
diszitett kkoporsdjat dsatdsok hoztdk felszinre. S taldn a férje
is, Aelius Iustus, aki az aquincumi II. adiutrix legio dllomany-
béli orgonistdja volt a 3. szdzad masodik felében.
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