« 100100 g csicseriborsd, felesborsé (v. sdrgaborsd)
és lencse

< 200 g gersli

« 1 s2dl poréhagyma

<1 kis fej édeskimény

«  2-3 szdl friss kapor és koriander
(sadritottal is helyettesithets)

«  Fél csokor fodros kel
vagy fél fej 2senge kelkdposata

© 1-2 thk. oregdnd, lestydn, édeskiménymayg

1 kk. asafoetida (2-3 gerezd fokhagymadval
helyettesithets)

«  Olivaolaj, hals2dsz

Aztassuk be f6zés el6tt par 6rara a hiivelyeseket és az arpat,
majd friss, enyhén sés vizben tegyik fel féni. A viz béven
lepje el. Amint felforr, szedjlk le réla a habot, majd kever-
getve adjunk hozza olivaolajat. Ezutan mehet bele a felkari-
kazott poré és édeskdmény, valamint a csikokra vagott ka-
posztalevelek. Ha friss fliszereket hasznalunk, kis csokorba
kotve tegylk bele, ha szaritottat, akkor érdemes el6tte egy
mozséarban a kdménymaggal egylitt 6sszetdrni 6ket mieldtt
a kdsédhoz adjuk. A halszésszal éllitsuk be az étel s6ssagat.
Ha atf6ttek a hiivelyesek, kész is az étel, surd, fézelékre ha-
jazo allagra szamitsunk. Talalas elétt apréra vagott, zsenge
kaposztalevekkel szérjuk meg. Ha igazi rémai inyencként
akarunk viselkedni, némi frissen tort borssal megszérhatjuk,
de anélkil is elég fliszeres.

De mégis mit adtak nekiink a rémaiak? Hat a vilag elsé
szakdcskonyvét! Bar a receptgyljtemény 6sszeforrt Gavius
Apicius nevével, aki tulzé inyencként valt hirhedtté Augustus
uralkoddsa alatt, a ma ismert valtozatot csak a 4. szazadban
szerkesztették egybe. A cél az volt, hogy praktikus segitsé-
get nyujtson gyakorlé szakacsoknak, emiatt sok esetben
mennyiségek nélkil, minimalis instrukcidkkal irja le az éte-
leket, s6t, nem csak receptek, hanem tartésitasi eljarasok és
egyszer(ibb orvossagok is helyet kaptak benne. A kétetben
megtaldlhatok olyan inyencségek, melyeket csak a legtehe-
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& t6sebbek engedhettek meg maguknak a felhasznalt flsze-

rek és alapanyagok miatt — ilyen példaul a fligén hizlalt llat
maja, a mogyords pele vagy a viraghagymak —, de szamos
olyan recept is, amelyek az egyszeriibb rétegekbdl szar-
mazok asztalaira is kertilhettek. A régészeti adatok alapjan
ugyanis a romai népesség étkezésének legfontosabb részét
a gabonafélék és a hiivelyesek toltotték ki — ebben annyira
nem kiilonboztek barbar szomszédaiktél. Az Apicius-féle
gyUjteményben taldlunk is egy ételt, amit ugy tdnik, kifeje-
zetten ezek az egyszer( kasafélék ihlettek, erre utal a neve
is: tisana bar[bajrica — barbar arpakasa. Néhany hozzavaléval
azonban Osszetéveszthetetlenll romaiva tették.

De mégis mely 6sszetevékrél van sz6? Az olivaolajrdl,
a liguamenrél és a silphiumroél. EI6bbi nem igényel bemuta-
tast — mind a mai napig a mediterran konyha egyik alapkéve,
és ez az 6korban sem volt mashogy. A birodalom hatarteri-
leteire, és ritkdn azon is tul, hatalmas amphorakban szalli-
tottak. Utdbbi ketté azonban tébb magyarazatot igényel.
A liquamen vagy garum gyakorlatilag egy s6zott halakbol
rothasztédssal el8allitott sz8sz volt, mely a rémai konyha el-
engedhetetlen részévé valt a csdszarkorra. Sokszor sé helyett
is ezt latjuk az ételekben - a fent emlitett konyv receptjeinek
nagy részében szerepel, még egyes édességekben is. Szintén
amphorakba zérva jutott el a birodalom minden szegletébe.
A tavol-keleti konyha ma is tdbb hasonlé halszészt hasznal
(de a kimondhatatlan nevii Worcestershire sz6sz alapja is fer-
mentalt szardinia), igy helyettesitése nem nehéz, de nagyon
fontos ahhoz, hogy a kész ételbdl ne hidnyozzon az umami
iz. A silphium esetében mar nehezebb dolgunk van. A ma-
gyarra altaldban bordamagként forditott fliszert valésagos
csodaszernek tartottak. Fliszerezés mellett gydgyszerként,
illatszerként, afrodiziakumként hasznaltak, de népszerlisége
miatt mar az elsé szazadban kipusztult, emiatt mara mar
pontos azonositdsa is nehézkes. A husangok (ferulae) nem-
zetségébe tobb mas, aromas gyantaval rendelkezé névény
is tartozik, melyeket azsiai piacokon ma is arusitanak, ezek
kozill az asafoetida, az indiai konyha egyik alapflszere a leg-
alkalmasabb a silphium helyettesitésére. ize kissé kesernyés,
hasonlit a fokhagymara — emiatt végsé esetben azzal kivalt-
haté —, de ha még csak ismerkediink vele, az adagolassal

6vatosan!

Indiana Jones és baratai




El6fizetve a magazin 1490 Ft helyett csak 1250 Ft-ba kertil, ami évente minddssze 5.000 Ft!
Az éves elbfizetés négy lapszamra vonatkozik, a befizetés banki atutaldssal lehetséges.

A 2024. augusztus 10-ig beérkezd megrendelések esetén az el6fizetés

a 2024. szeptemberi lapszammal fog indulni.

Megrendeléskor, kérjiik, tiintesse fel a nevét és a cimét a kozlemény rovatban
vagy kiildje el a lenti e-mail-cimre!
(Cim hianyaban nem all médunkban elkiildeni az ujsagot.)

Szamlatulajdonos neve: M6éra Ferenc Muzeum. Szamlaszam: 12067008-01374152- 00100004
78 A kdzlemény rovatban, kérjlk, tlintesse fel: Hatartalan Régészet, valamint nevét és cimét.

Cimink: 6720 Szeged, Roosevelt tér 1-3.
E-mail: hatartalanreg@gmail.com
Telefonszam: +36-62-549-040

Most mar akar elektronikus formaban
is olvashatja a Hatartalan
Régészetet!

Keresse a lap
régi/aj szamait
a laptapir.hu
feldletein!

oo = KOVETKEZO SZAMUNK:

KOZEPKORI SATORLAKOK: KUNOK, JASZOK, BESENYOK

Az Arpad-kor idészakaban a Karpat-medence korantsem volt annyira zart

vilag, mint azt sokan feltételezik. Nem csupan Nyugat-Eurépdabdl érkeztek

ekkortajt uj bekoltozok, de a kelet-eurdpai stepperégio iranyabol sem ért

még véget az a sok évezredes folyamat, mely soran nomad népek sora

talalt itt otthonra. A kései vagy kozépkori nomadok kiilonleges, egyedi
anyagi kulturajukkal gazdagitottak a kozépkori Magyarorszagot, nyomot hagytak a magyar
nyelvben, a helynévi anyagban, és régészeti leletanyaguk is hosszu évtizedek 6ta izgatja a ha-
zai kutatast. Oszi szamunkban ezeknek a kései nomadoknak, igy a kunoknak, jaszoknak, be-
seny6knek a nyomaba erediink.



RENDELJE MEG EDDIG MEGJELENT LAPSZAMAINKAT?

Erdekl6djon a hatartalanreg@gmail.com e-mail-cimen.
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