Mad og drikke folges ad ...

Af Sebastian Maskell Andersen

Pa Bibliotheque Nationale i Paris findes et handskrift skrevet i en karolingisk minuskel
omkring &r 800, Codex Salmasianus Latinus 10318." Handskriftet indeholder et tekst-
udvalg bestdende af mindre latinske digte (udgivet som Anthologia Latina), Sextus,
Sententiae, Ps. Seneca, De remediis fortuitorum, uddrag af Plinius Naturalis historia,
og en lille undseelig tekst, Apici excerpta a Vinidario — viro illustri. Den i gvrigt
ukendte Vinidarius vil blive behandlet her. Forst vil jeg beskrive de omgivelser, verket

er overleveret i for derefter at sette teksten ind i en senantik sammenhzng.’

Handskriftet

Sextus’ sentenser er en samling af 451 aforismer, der samler stoisk og pythagoreeisk
tankegods. Samlingen menes at gé tilbage til det 2. &rh. og blev oversat til latin af
Tyrannius Rufinus, der kom fra Aquileia, men endte sine dage pa Sicilien i 411. Ps.
Seneca De remediis fortuitorum er et filosofisk veerk, der efter stoisk forbillede giver
anvisninger pa, hvordan man kan udvise robusthed over for livets tilfeeldigheder, og
blev derfor tilskrevet Seneca. Uddraget fra Plinius’ Naturhistorie er fra bog 19-20 om
haveplanter. En skeon blanding af tekster, hvis feellesneevner kunne veere hverdagen, da
mange af digtene i Anthologia Latina pa den ene eller anden made omhandler ting fra
hverdagen. Hvornar de forskellige tekster er blevet sat sammen, og hvem der gjorde
det, kan veere sveert at gisne om. Da det seneste digt i Anthologia Latina dateres til
omkring 545, ma vi formode, at Codex Salmasianus er blevet til mellem ar 550 og ar
800. Redakteren har lavet en lille poesibog med dertilhgrende filosofiske / etiske over-
vejelser og hverdagsemner som arets gang, haven og mad. Uddragene fra Apicius er
kopieret ind mellem en oversigt over stjernetegnene og et veerk om maleenheder. Pa
den baggrund, vil jeg her lege med den tanke, at Codex Salmasianus er blevet til som
en samling af tekster med en praktisk nytteveerdi for redakteren og ikke af littersere

grunde. Hvis jeg har ret i denne antagelse, betyder det, at handskriftet er blevet til pa et

1. https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b8479004f/

2.  Til sidst i artiklen findes en overseettelse af udvalgte opskrifter fra Apicius, hele Vinidarius’ samling
og Anthimus.
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tidspunkt, hvor retterne fra Apicius stadig gav mening, og ingredienserne var til at
skaffe. Da enkelte af ingredienserne (indisk nard og nardus) kommer fra gsten enten
via Silkevejen eller Alexandrias havn, har de veret sveert tilgeengelige med arabernes
erobring af Mellemgsten og Nordafrika. Dette giver en gvre greense pa ar 670 ca.
Héndskriftet er derfor muligvis blevet til henimod slutningen af den periode, vi kalder
for folkevandringstiden, og har indeholdt tekster fra periodens begyndelse. Pa
baggrund af overleveringen, og titlen vir illustris, der siden ar 354 blev brugt til at
betegne den hgjeste senatsrang, ma uddraget veere blevet lavet mellem 354 og 670. En
datering mellem 411 og 670 passer fint med de seneste udgivers vurdering af uddragets
tilblivelse, som de setter til &r 460 ca.’ De tager udgangspunkt i navnet Vinidarius, der
leeses som en latinisering af det gotiske navn Winithar, der kendes fra Cassiodorus’
brevsamling Variae og Jordanes’ historie Getica. Uddraget lader altsa til at veere lavet af
en goter” for senere at blive inkluderet i et udvalg af litteratur, der kan have haft hver-

dagen som sit omdrejningspunkt.

Du er, hvad du spiser
Vi kan maske undre os over, at en fra eliten har valgt at skrive en kogebog, der ikke er
den mest fremherskende genre fra antikken. Her er det veerd at huske pa, at dén mest
bergmte samling af opskrifter fra antikken er Apicius’ samling. Denne samling lader
mest af alt til at veere seerligt udvalgte opskrifter fra hele Middelhavsregionen. Apicius
var navnet pa en bereomt rigmand, der udmeerkede sig ved at spise sin formue op og
foretreekke at de frem for at spise et ringere maltid. Bogen er dog ikke forfattet af
Apicius, men har taget navn efter ham

Kostvaner og livsstil er ogsa en made, eliten kan adskille sig fra peblen pa. Gennem
et udvalg af eksotiske retter fra hele Romerriget har man mulighed for at haevde sin
sociale status og promovere sig selv og sin rigdom.” Desuden var man overbevist om, at
der var en sammenheeng mellem kost og sundhed. Diseter og gredomslag er sdledes en

hyppig anbefaling i de medicinske skrifter. Et eksempel pa dette ses i den handbog, der

3. (Grocock and Grainger, 2006).

4.  Goter bruges her om visigoter og ostrogoter, da de antikke historikere ikke skelnede mellem de to
jf. Procopius Krigene bog 5-6, derudover Jordanes Getica, de mest omhyggelige beskrivelser af
goterne.

5. Jf. (Veblen, 1994).
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er tilskrevet Plinius, og som indeholder en samling af behandlinger, der kombinerer
dieet med salver og brug af magi, her er som appendix medtaget prologen og behand-
ling af lus og feber. Vidundermidlet lader dog til at have veret olivenolie, der hjeelper
pa alt. Ikke overraskende foreskriver “Plinius”, at man skal forsege at fordrive lus med
forskellige “harprodukter” og til sidst havvand. Ingredienserne i moderne shampooer
til lusebekeempelse er nogle andre, men fremgangsmaden og ideen om, at en shampoo
kan bekeempe lusen er den samme. Bekaempelse af feber er derimod en mere kompleks
sag. Her benyttes dyr fanget under serlige omstendigheder og tilberedt péa en seerlig
méade i kombination med omslag fremstillet under noget omstendelige forhold
sammen med magiske trylleremser. For den moderne leeser minder kuren mere om en
opskrift pa en trylledrik taget fra et fantasiunivers end en opskrift pa medicin og er
derfor knap sa tillidsveekkende. Men for den senantikke leeser, der ikke har haft samme
skelnen mellem videnskab og magi som vi, har opskriften virket lige s4 tillidsveekkende
som lusebekeempelsen. Foreskrifternes troveerdighed hviler udelukkende pa den auto-
ritet, Plinius havde. En lignende tekst er Anthimus’ brev om gode kostvaner. Her
preesenteres en lang reekke madvarer, der skulle veere med til at give en god fordejelse
og dermed et sundt helbred. Forfatteren postulerer har, at han har konsulteret flere
leegeautoriteter under udarbejdelsen; desveerre kommer han ikke med eksplicitte refe-
rencer, der gor det muligt at kontrollere ham. Vinidarius’ lille uddrag ma derfor ses i
relation til en tradition i overklassen for at betragte mad og drikke som en del af
menneskets sundhed og ikke “kun” en livsfornedenhed.

At skrive / samle en kogebog er altsa en mulighed for at vise éns overblik over de
delikate retter fra neer og iseer fjern samt éns viden om mennesket og dets sundhed.
Desveerre har vi ikke et dedikationsbrev til Vinidarius’ samling, men vi kan geette pa, at
der oprindeligt har veeret en introduktion lig den, vi finder hos hans samtidige (?) Ant-

himus. Et eksempel pa en opskrift fra samlingen er:

24 Pattegris i exodiomum (gr. sursovs). Anret omhyggeligt pattegrisen og
leeg den i en sovs, og tilbered derneest i en morter placerer du 50 peber-
korn, s meget honning som nedvendigt, 3 terrede log, lidt frisk eller tor-

ret koriander, % pot liquamen, 1 kop olie, % pot vand. Du smager til i en
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gryde. Du leegger pattegrisen i det. Nar den begynder at koge, rerer du ofte
rundt, sddan at den ikke koger. Hvis sovsen koger ind, tilfgjer du da % pot

vand. Saledes koger du den feerdig og serverer pattegrisen.

Hvis jeg har ret i, at Vinidarius oprindelig er goter kan jeg pa baggrund af denne
opskrift gisne om, at han skriver pa latin, at retten ikke findes i den version af Apicius,
vi har overleveret, og at han med det greeske ord exodiomum og den latinske specialitet
liquamen har haft et forleeg a la Apicius, eller at han har kendt Apicius’ retter si godt,
at han har kunne frembringe en troveerdig pendant.

Anthimus fra Byzans var tilknyttet Theoderik d. Stores hof og senere den frankiske
konge Theuderiks hof. Han skrev en kostvejledning sddan, at Theuderik med Guds vilje
kunne leve et langt liv. Anthimus’ tekst bliver kompleks, fordi han var en greeker, der
skriver pd latin til en franker og undervejs benytter gotiske ord, som vi altsd ma for-

mode, frankeren forstar. Et eksempel er §64:

64 Ptisanen er en grontsag, der tilberedes med byg. De er gode for bade sy-
ge, raske og febersyge, nar de er tilberedt af en, der kender til det. Det
kommer ogséa gode retter fra byg, som vi graekere kalder alfita, pa latin po-
lenta, men goterne pa barbarisk kalder fenea, det er et stort leegemiddel
tempereret med varm vin. En fuld ske fra blandingen drikkes lidt efter lidt,
og det hjelper godt mod darlig mave og giver neering. Det gor vidundere
mod dysenteri varmet op med ren vin og iblandet en skefuld, den fastende
syge skal have den godt sammenblandet, enten om natten efter hanegal el-
ler efter daggry, séledes at han, nér han har faet den, ikke far andet at spise
i en tid, indtil han har fordgjet det. Vi plejer at give noget af det til febersy-
ge med rent lunkent vand, ikke tykt, men tyndtflydende. Det gavner i lobet
af fasten pa fyrre dage i begyndelsen med varmt vand, fordi det beroliger

maven og giver naring.
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Anthimus’ sprog beerer preeg af at tage steorre hensyn til meningen end til gramma-
tikken (conmstructio ad sensum) et feenomen, der gerne knyttets til den udannede
mengde og derfor vulgerlatin / senlatin.’ Bdde Vinidarius og Anthimus skrev til ‘eliten’
og begge med reference til autoriteter. I Vinidarius’ tilfeelde naevnes Apicius direkte i
titlen, hvorimod Anthimus postulerer, at hans kostrad bygger pa legelige autoriteter.
Begge forfattere preesenterer retter, der har en vis lighed med de retter, der findes over-
leveret hos Apicius, og som benytter sig af mange af de samme ingredienser. Anthimus
adskiller sig ved specifikt at behandle frankernes gleede ved bacon. Det er derfor
neerliggende at betragte de to kogebager som forseg pa at skabe bro mellem en middel-
havskultur og en centraleuropaisk kultur.” De to kulturer smittede af pd hinanden,
hvor limes markerer skillelinjen; sydvest for limes havde middelhavskulturen overtaget,
hvilket méske tydeligst treeder frem i den latinske rod i de romanske sprog, og nordest
for limes findes kulturelle objekter som statuetter, menter, brakteater mm. i forbindelse
med grave og sterre byer som f.eks. Gudme pa Fyn. Men limes blev ogsa skillelinjen
mellem kristendom og hedenskab (man lader til at have holdt fast i de gamle guder i
Norden) og mellem skreven ret (romerret) og seedvaneret (vi har ikke fundet
nedskrevet love som Romerretten i Norden fra for Landskabslovene).® De to ‘kogeboger’
kan saledes ses som et forseg pa at tilneerme sig den prestigefyldte romerske kultur.
Her er det dog vigtigt at pointere, at pavirkningen gik begge veje. Kejserne Arcadius og

Theodosius s sig sdledes ngdsaget til at forbyde bla. brugen af bukser.’

6. se (Adams, 2013).

7. Vi kan formode, at der lige gst for limes har veeret en samling af folkeslag gotere, vandaler, burgun-
dere, frankere, svebere mm., der har haft kulturer, der har veeret neert beslegtet, og som muligvis
har strukket sig gennem central og gsteuropa op til og med Norge (Thule).

8. se (James, 2009).

9. CTh.14.10.2: Impp. arcadius et honorius aa. ad populum. usum tzangarum adque bracarum intra
urbem venerabilem nemini liceat usurpare. si quis autem contra hanc sanctionem venire tempta-
verit, sententia viri illustris praefecti spoliatum eum omnibus facultatibus tradi in perpetuum exi-
lium praecipimus. et cetera. dat. proposita romae in foro divi traiani caesario et attico conss. (397
apr. 7?). De ophgjede kejsere Arcadius og Honorius til folket. Ingen har lov til at bruge rejsestgvler
og bukser inden for den eerveerdige by. Hvis nogen har forsggt at overtreede denne bestemmelse,
beordrer vi, efter bestemmelsen fra vir illustris preefekten, at han skal bergves alle sine ejendele og
sendes i evigt eksil. Og s& videre. Givet i Rom pa Trajans Forum, da Caesarius og Atticus var
konsuler.
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At vi kan leese om alle disse dejlige retter, er ikke ensbetydende med, at senantik-
kens romere rent faktisk spiste dem. Nér det kommer til romersk kejsertid, har vi
undersogelser fra Pompeii og Herculaneum, der viser, at man spiste en kost, der lader
til at have varet overvejende plantebaseret.”” Her skal vi dog huske p3, at vi kun har
evidens fra den del af kosten, der har veeret igennem fordgjelsessystemet, hvilket gor
det usandsynligt at finde knoglerester fra sterre dyr. Ingredienserne har veeret mangfol-
dige, og man lader til at have spist seesonbestemt og beeredygtigt med andre ord, hvad
der var tilgeengeligt." Fra vores viden om store landbrugsvillaer sisom Apionernes i
Zgypten og deres regnskaber samt spredningen af lervarer, kan vi se at basiskosten i
senantikken har hvilet pé fire grundpiller (fuld)korn til bred og gred, oliven til olie,
druer til vin og svin. Det er de fire ingredienser, borgerne i Rom og Konstantinopel var
sikret, og som blev fragtet rundt i det romerske fellesmarked. Indbyggere i Rom ville
séledes hgjst sandsynligt spise korn og olie produceret i det vestlige Nordafrika. Svin
lader til at veere solgt lokalt, da man ikke transporterede dem levende for at undga
veegttab, kun fa svineavlere havde faciliteterne til at producere polser mm. i storre
skala.”” Man ville sdledes fa kostfibre fra kornet, fedt fra olien og proteiner fra kad.
Derudover har man suppleret med frugt og grent, der var lokalt tilgeengeligt. Vi kan
kun gisne om fordelingen, men et godt bud vil lyde, at kosten har veret overvejende
plantebaseret og derfor overvejende sundhedsfremmende, udfordringen har veret at fa
nok og undgé underernaering."

Motivationen til at forfatte en kogebog kan vere at vise ens sociale status og dan-
nelse samt vise en magthaver, at man har vedkommende i sine tanker og haber, han

ogsa vil teenke venligt om én selv. Men hvad er en kogebog egentlig?

10. Seievrigt (Knudsen et al., 2019) mht. de akeeobotaniske studier fra Herculaneum.
11. se (Knudsen et al., 2019).
12. se (Stessa, 2018).

13. Det kan veere en fordel at betragte kost som enten sundhedsfremmende eller sundhedsheemmende,
da sund/usund er relative storrelser (franskbred er sundere end chips men mere usund end rug-
bred) se (Felding & Schmidt Hansen, 2020).
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De latinske ‘kogeboger’

Den romerske kogekunst kendes bedst fra den samling af opskrifter, der er overleveret
under navnet Apicius, men der findes ogsa en antal opskrifter i Catos og Columellas
landbrugsskrifter, Vinidarius’ udvalg og i Anthimus’ brev med kostrad. En sproglig
sammenligning mellem de fire kan give os en indikation af, om der findes en udvikling
inden for den seerlige genre, opskrifter er. Denne udvikling kan seettes i relation til den
udvikling, der findes i den mere litteraere latin og dermed veere med til at give et billede
af de respektive teksters forhold til deres samtid. Forst ber vi lige undersege opskriften

som genre. En opskrift pa pizza hentet fra Valdemarsro lyder:

Oplos geeren i en skal med lunkent vand. Brug 5 g geer, til koldheevning

natten over, og 25 g geer, hvis pizzadejen blot kan na at heeve i 1 time.

Kom 1/3 mel, olivenolie og salt i og rer godt rundt til en ensartet konsis-
tens. Tilseet resten af melet lidt ad gangen under omrering. Drys lidt mel
pa keokkenbordet og elt til sidst dejen sammen til en smidig dej med heen-

derne.

Vask skélen og smer den med olivenolie, kom dejen tilbage i skalen og
vend den, sa den er deekket af olivenolie. Olien gor dejen nem og smidig at

arbejde med og skorpen ekstra spred ved bagningen.

Lad dejen heeve i ca. 45-60 minutter. Hvis du seetter dejen til koldheevning i

keoleskabet, skal den heeve leengere, gerne natten over.

Drys lidt mel pa kekkenbordet. Del dejen i to og form to runde pizzaer

med heenderne pa bordet.

Vi har en pizzaplade og laver pizzaen pa grillen, men ellers kan du ogsa
bruge en alm bageplade og ovnen. Lad ovnen varme op til 250 grader
(over/undervarme eller grill) med bagepladen i ovnen, sa den bliver varm.

Eller endnu bedre brug en stenplade. Det gor bunden pa pizzaen spreodere.

Kom pizzaen pa pladen, fyld dit favorit fyld pa og bag i ca. 10 minutter, el-

ler til bunden er spred.™*

14. https://www.valdemarsro.dk/hjemmelavet-pizza/
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I opskriften er der 28 finitte verbalformer, af dem er de 15 i imperativ. Desuden er der 7
verber i indikativ og 6 verber i, hvad der pa latin ville veere konjunktiv. Imperativerne
falder i de afsnit, hvor vores handlinger skal reguleres, indikativ bruges til uddybende
bemerkninger / beskrivelser, og konjunktiv bruges gerne hypotetisk / potentielt hvis...,
du kan... Brugen af imperativ og konjunktiv viser, at teksten skal regulere vores hand-
linger i en retningen, sadan at vi felger anvisningerne. En opskrift er, som Chr. Gorm
Tortzen ger opmarksom p3,"” noget andet end en filosofisk dialog eller anden littereer
produktion. Det er forst og fremmest en form for huskeseddel, der skal erindre os om
ingredienserne og fremgangsmaden i produktionen af en given ret. Opskrifterne hos
Vinidarius giver derfor ikke udtryk for hverken et talt eller litterert latin, og de
udmeerker sig ved ofte ikke at angive meengder. Opskriften er pa en italiensk ret pizza,
der er et fremmedord, og benytter sig af en del fagudtryk som grill, bageplade, sten-
plade mm., hvilket viser, hvor sproglig og kulturel divers en opskrift er selvom den er
umiddelbart forstéelig for modtageren.

I Grocock og Graingers udgave af Apicius har de lavet en optelling af opskrifter og
brugen af imperativ, futurum brugt som imperativ, preesens (imperfektiv preesens) indi-
kativ, preesens (imperfektiv preesens) konjunktiv, futurum (imperfektiv futurum) og
passiv i de opskrifter, vi har overleveret."® Af tabellen fremgar det, at Cato primeert
benytter sig af intensiv imperativ (46%), og at preesens konjunktiv (21%) og futurum
(25%) optreeder omtrent lige mange gange (de tre former deekker i alt 92%). Hos Colu-
mella er fordelingen nogenlunde jeevn mellem futurisk imperativ (18%), preesens
konjunktiv (24%) / indikativ (24%), og futurum (27%, i alt 75%). Apicius benytter sig
hovedsagligt af preesens indikativ (37%) og futurum (48%, i alt 75% af teksten). Hos
Vinidarius tegner preesens indikativ (35%) og futurum (44%) sig for 79% af formerne,
og hos Anthimus udger preesens indikativ (30%) / konjunktiv (30%) og passiv (20%)
80% af formerne. P4 baggrund af opteellingen virker det til, at der i opskrifterne er en
udvikling i sprogbrugen, der beveeger sig fra imperativ og gar mod praesens og futurum.
Her melder sig to spergsmal. Er fordelingen af verbalformer tilfeeldig, og er der en sam-

menheeng med latinens udvikling generelt? Ved hjelp af en chi i anden test kan vi

15. (Tortzen, 2024)
16. taget fra (Grocock and Grainger, 2006). Jeg har udregnet procentfordelingen.
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efterprove, om fordelingen er tilfeeldig. Dette gor vi ved at underseg, om der er en sam-

menhaeng mellem forfatter og verbalformer. Vores nul-hypotese ma veere den, at

reekker og sojler er uathaengige af hinanden, med andre ord at valget af former ikke

afheenger af forfatteren. Jeg vil her behandle Apicius under ét og dermed reducere

antallet af forfattere til fire, hvilket giver tabel 2. Pa baggrund af denne tabel udregner

vi de veerdier, vi ville kunne forvente, hvis nulhypotesen er sand.

Forfatter Total antal |Imperativ |Intensiv Przesens Przesens Futurum Passiv Former i
opskrifter imperativ  |indikativ  |konjunktiv alt
Cato 25 1 (2%) 24 (46%) |2 (4%) 11 (21%) |13 (25%) |0 52
Columella |14 1 (3%) 6 (18%) 8 (24%) 8 (24%) 9 (27%) 1(3%) 33
API 35 14 4 18 4 21 3 64
APII 24 0 0 20 3 21 3 30
AP III 57 2 1 12 5 34 3 57
APIV 54 3 0 34 10 52 0 99
APV 31 0 0 29 4 26 5 64
AP VI 41 5 0 28 3 31 0 67
AP VII 77 4 0 47 1 44 1 97
AP VIII 69 2 1 42 9 49 7 110
AP IX 36 1 1 12 1 22 2 39
AP X 35 0 0 6 0 25 0 31
AP total 459 31 (4,5%) (7 (1%) 248 (37%) |40 (6%) 325 (48%) |24 (3,5%) |675
Vinidarius |32 6 (8%) 0 24.(35%) |7 (10%) 30 (44%) |2 (3%) 69
Anthimus |3 0 1(10%) 3 (30%) 3 (30%) 1(10%) 2 (20%) 10
Tabel 1
Forfatter Imperativ Intensiv Preesens Preesens Futurum Passiv Former i alt
imperativ indikativ konjunktiv
Cato 24 2 11 13 0 51
Columella 6 8 8 9 1 33
Apicius 31 7 248 40 325 24 675
Vinidarius 6 0 24 7 30 2 69
Anthimus 0 1 3 3 1 2 10
Total 39 38 285 69 378 29 838
Tabel 2
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Forfatter Imperativ Intensiv Praesens Preesens Futurum Passiv Former i alt
imperativ indikativ konjunktiv

Cato| 2,37350835] 2,31264916| 17,3448687| 4,19928400| 23,0047732| 1,76491646 51
322196 46778 350835 954654 696897 778043

Columella| 1,53579952| 1,49642004| 11,2231503| 2,71718377| 14,8854415| 1,14200477 33
267303 77327 579952 088305 274463 326969

Apicius| 31,4140811| 30,6085918| 229,564439| 55,5787589| 304,474940| 23,3591885 675
455847 854415 140811 498807 334129 441527

Vinidarius| 3,21121718| 3,12887828| 23,4665871| 5,68138424| 31,1241050| 2,38782816 69
377088 162291 121718 821002 119332 229117

Anthimus| 0,46539379| 0,45346062| 3,40095465| 0,82338902| 4,51073985| 0,34606205 10
4749403 052506 393795 1479714 680191 2505967

Total 39 38 285 69 378 29 838

Tabel 3

Det gor vi ved at gange det totale antal former hos hver enkelt forfatter med totalen af
former og dividere det med totalen i alt. Og far tabel 3. Vi beregner nu den samlede
teststorrelse for hver celle ved at treekke den formodede verdi fra den observerede
veerdi, seette resultatet i anden og dividere med den formodede verdi ((Oij-Fij)2/Oij).
Nu leegges alle resultaterne sammen, og vi far en teststorrelse pa 311,1579636. Ved
hjelp af et regneark udregnes p-veerdien for 20 frihedsgrader (antal sgjler -1 ganget
antal rekker -1). Det giver en p-veerdi pa 4,2306e-54, og en kritisk veerdi pa
31,41043284 for 20 frihedsgrader for et konfidensinterval p& 0.05 — vi kan med andre
ord veere 95% sikre pa vores resultat. Vores p-veerdi er altsd markant mindre end den
kritiske veerdi, og vi mé derfor forkaste nul-hypotesen, og konkludere, at valget af
verbalform ikke er tilfeeldig, men afheengig af forfatteren. Den intuitive formodning, at
en forfatter spiller en veesentlig rolle i den sproglige udformning, lader til at holde, ogsa
nar det geelder opskrifter. Nar vi nu kigger pa den procentvise fordeling af verbal-
former, kan vi se, at Vinidarius og Apicius minder om hinanden, og Columella og
Anthimus er sammenlignelige, Cato skiller sig ud med sin overveegt af imperativer.

Vi m& nu overveje, om forskellene i brugen af verbalformer kan skyldes en

sociolekt.
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Kokkesprog?

De maske bedste'” kilder til kokkens sociale status og dannelsesniveau findes i Plautus’
komedier og Petronius’ Satyricon. I komedien Aulularia (Krukken med guld) findes et
direkte eksempel pa en dialog mellem to kokke. Her fremgar det, at de er blevet hyret
pa forum, og at de bliver betragtet med misteenksomhed og antaget for at veere tyve.
Slaven Strobilus sperger til de to kokkes (Anthrax’ og Congrios) ferdigheder (ll.
321-326):

Strobilus: ... hvem af jer er hurtigst? Sig mig det!

Anthrax: Det er jeg, og det endda meget bedre end han dér.

Strobilus: Jeg soger en kok, ikke en tyv.

Anthrax: Ja, og jeg mener som kok.

Strobilus (Til Congrio): Hvad siger du til det?

Congrio: Ah, jeg er, som du ser.

Anthrax: Han er en sgndagskok. Han géar kun i kekkenet hver ottende dag
(i otte dage).

Congrio: Skeelder du, en mand pa tre bogstaver, mig ud? Tyv!

Anthrax: Du kan selv veere tyv, ja tredobbelt tyv.

Vi kan af citatet se, at kokkene konkurrerer om at fa bestillingen, og som en del af sin
selvhaevden anklager Anthrax Congrio for at veere coquos nundialis, der kokkererer in
nonum diem. En coquos nundinalis ma betyde en kok, der kun er brug for ved
markedsdage, hvor der er sterst behov for kokke. Han kan med andre ord kun fa job,
nar neden er storst. Preepositionsforbindelsen in nonum diem kan som joke henvise til,
at han laver mad indtil den niende dag, og antyde til hans manglende feerdigheder og
hastighed. Kokke tilhgrte med andre ord den usynlige del af befolkningen, som
romerne var afheengige af, men helst ikke ville omgés eller anerkende (infames). Nu
skal vi huske at tage det forbehold, at Plautus’ skildring herer hjemme i en komedie,

der lever af stereotyper og overdrivelser, vi kan derfor ikke med sikkerhed slutte, at

17. Se (Knapp, 2013).
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forholdet mellem Plautus’ kok og en ‘egte’ kok har veeret én til én, men for at komi-
kken skulle virke, mé& det have veeret et vis niveau af genkendelighed. Desveerre disku-
terer kokkene hos Plautus ikke opskrifter, men fordelingen af deres varer. Vi kan derfor
ikke lave en direkte sammenligning med vores opskrifter, men deres sociolekt vidner
om en sprogbrug, der ligesom opskrifterne indeholder en del imperativer og
opfordringer.

Petronius’ Satyricon er beremt for et middagsselskab hos den rige Trimalchio, der
forseger at heevde sin status gennem et overdadigt gilde. Her sidder byens bedstebor-
gere ligger til en middag fyldt med overvejelser over dagligdagens trivialiteter som
f.eks. kornforsyningen, fejlcitater fra Iliaden og Odysseen og en afsluttende overvejelse
over Trimalchios gravmonument. Pa sin vis er situationen den direkte modseetning til
Platons Symposion og har mere tilfeelles med Lukians Symposiet. Den viser dog, hvor
vigtigt et element feellesspisning var. Det er her tanken, at veerten gennem udvalgte
retter viser sin status og dannelse. Trimalchios fejl i denne sammenheeng er den
nermest forrykte made de enkelte retter bliver preesenteret pa, det er for meget. I lobet
af middagen fremgar det, at kokke og tjenere er sidestillede som slaver og lever i frygt
for deres herres luner. Kokken bliver sdledes hevet ind i to omgange, forst da Trimal-
chio skal bestemme, hvilket svin der skal spises, og i anden omgang, da kokken bliver
bedt om at partere svinet for gjnene af geesterne (indvoldene viser sig at veere palser).
Desveerre bidrager scenen ikke til vores viden om kokkenes sprog, da kokken ikke har
nogen leengere replik, men det fremgar, at kokken er Trimalchios slave og er blevet
testamenteret til Trimalchio. Satyricon har veeret skelseettende i vores opfattelse af det
romerske kekken som forholdsvist dekadent.

Hvis vi har ret i antagelsen af, at Vinidarius oprindeligt var en goter ved navn
Winithar kunne det veere relevant at sammenligne hans sprogbrug med gotisk.
Desveerre forholder det sig sadan, at vores bedste kilde til det gotiske sprog er Wulfilas
bibeloverszeettelse, der ligesom de andre antikke bibeloverszettelser, udmeerker sig ved at
veere en meget tekstneer oversaettelse og derfor i hoj grad reflekterer en greesk ordstil-
ling og graesk grammatiske konstruktioner. Da en stor del af de grammatiske konstruk-
tioner, der bliver betragtet som typisk for senantik, snarere skyldes social variation og
ikke sproglig udvikling, er der ud over retternes beskaffenhed ikke noget sprogligt, der
afslorer teksten som hverken senantik eller “gotisk”™ En seetning som necesse habemus

nos gubernare taliter fra Anthimus (' s. 3 1. 14; vi er nedt til at / skal styre os saledes),
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hvor habeo + infinitiv synes at erstatte en futurum / konditional er typisk for mange
romanske sprog, men konstruktionen kendes allerede for Plautus, hvor den er med til
markere en seerlig social klasse, og fra det 3. arh. og frem sniger konstruktionen sig ind
i tekster fra de hgjere sociale klasser og den ender med at udkonkurrere futurum."®

Det er maske ikke overraskende, at Apicius, Vinidarius og Anthimus minder mere
om kokkenes dagligdags tale end Cato og Columella, fordi sidstneevnte skriver hénd-

bager, hvor den type sprog ville virke upassende.

Pot og pande”

Hvis vi kort betragter arkeeologien, kan vi folge en udvikling, der gér fra en stor fore-
komst af gryde (olla) til storre forekomster af pander og potter (patina, patella,
caccabus / caccabina) og henimod folkevandringstiden er olla helt vek og caccabus
lader til at have overtaget. Kekkenredskaberne er passende til de retter, der bliver
beskrevet i vores kilder. Retterne hos Cato og Columella er til at lave i et kogekar, mens
Apicius’ udvalg af retter med en stor variation af ingredienser kreever flere forskellige
redskaber, og Vinidarius’ opskrifter let tilberedes pa en pande (evt. en dyb pande).

Den arkeeologiske udvikling felger den gkonomiske udvikling. Det er under det
romerske imperiums storste udbredelse i kejsertiden, hos Apicius finder vi den mest
komplekse sammenseaetning, bdde nar det geelder sprog, ingredienser og redskaber,
hvilket spejles i Romerrigets mange handelsruter pa tveers af Middelhavet, der gav
eliten muligheden for at nyde en kost, hvor saucer, ked og grent sammen med
fiskesauce var hjgrnestenen i et godt méaltid. Som Romerriget gik i oplgsning, seendrede
antallet af tilgeengelige ingredienser sig ogsa. Fiskesauce forsvinder saledes gradvis fra
opskrifterne hos Vinidarius og bliver forbudt af Anthimus, og vi kan se, hvordan red-
leret afrikansk husgerad bliver sjeeldnere og sjeeldnere for helt at forsvinde. Det er neer-
liggende at se eendringerne som udtryk for en “afromanisering” af Middelhavet. Men
sporgsmalet er, om vi kan betragte mad som en marker, der er med til at definere en
etnisk identitet. Det er intet, der tyder pa, at Apicius’ opskrifter er traditionelt

romerske. Ingredienser mm. taget i betragtning er det mere sandsynligt, at samlingen

18. Sei ovrigt (Adams, 2013) og (de Melo, 2024).

19. Folgende bygger pa Andrew Donollys Cooking, Cooking Pots and Cultural Transformation in Impe-
rial and Late Antique Italy, https://ecommons.luc.edu/luc_diss/2279/.
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er udtryk for et Middelhavskekken, der var en del af elitens repertoire af muligheder
for at distancere sig for underklassen. Etnicitet er kun en af flere faktorer, der definerer
en madkultur. Tilgeengelighed, preeferencer og status er andre faktorer. Madkulturen i
Romerriget sendrede sig saledes ikke homogent, men forskelligt fra provins til provins.
I nogle provinser fastholdt man traditionen leengere end i andre, overordnet set lader
udviklingen til at veere foregdet som en belge. De arkeeologiske fund i Italien (Monte
Barro) viser at redskaberne var mere egnet til de opskrifter, vi finder hos Anthimus,
end dem hos Vinidarius. Det er interessant, at eendringen i kostvaner til en mere vari-
eret kost tilsyneladende gjorde, at befolkningen blev hgjere og levede leengere. Zndrin-
gerne har veret mest tydelige for eliten, der pludselig ikke kunne skaffe de ingredi-
enser, de var vant til, som en konsekvens af de forandringer Romerriget undergik. Iseer
Rom oplevede store omveeltninger. Det politiske centrum overgik séledes til Milano og
senere Ravenna. Frankernes, goternes og vandalernes invasion afskar Rom fra Frankrig
og Spanien, og vandalernes erobring af Nordafrika blokerede for den arlige kornudde-
ling (anonnae), desuden blev byen plyndret af to omgange, éngang i 410 og igen i 455.
Byen kom sig dog hurtigt, da den lokale elite finansierede en genoprettelse, og Theo-
derik d. Store pa et senere tidspunkt var med til at bekoste genopbygningen af flere
monumenter.”® 1 forlengelse af de klimatiske forandringer (afslutningen af den
romerske varmeperiode), vulkanudbrud, der deekkede for solen i ca. 1% éar, sygdom-
sepidemier (den justinianske pest), og de militeere uroligheder ved invasionerne var det

nermest umuligt at opretholde samme levestandard og levevis som tidligere.

Rosinen i polseenden

Hvad skal vi s mene om Vinidarius og hans uddrag? Det virker mest sandsynligt, at
uddraget er et forseg pd at passe ind i en blandingskultur, der giver den nye gotiske
elite og den gamle romerske elite mulighed for at opretholde en livsstil og kostvaner,
der kan praktiseres i forhold til gkonomiske, politiske og klimatiske omsteendigheder,
de levede under. Theoderik d. Store forsggte at fremme en kultur, der bade tilgodesa
hans gotiske ophav og hans romerske dannelse. Veerket finder en parallel i Anthimus’

skrift, der efter eget udsagn er skrevet pa latin af en greeker til en franker og indeholder

20. Se (Salzman, 2021).
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retter, der har et gotisk ophav. Begge tekster vidner sidledes om, at Romerrigets fald var
et fald eller en udvikling, hvor en politisk elite for en periode var multikulturel, men at
denne diversitet gradvis blev til en monokultur, der var formet af status fra den “gamle”
romerske kultur og de tilgeengelige ressourcer, og gik over til det, der senere fik navnet
middelalder.

Vender vi tilbage til handskriftet Paris Latinus 10318, giver handskriftet samling af
tekster méske bedre mening, hvis vi husker pa, at Anthimus’ brev viser den sammen-
heeng mellem kost og sundhed, man sé i antikken. Vinidarius’ opskrifter er her blevet

inddraget i en sammenheeng, der som tema kan have mental og fysisk sundhed.
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Appendix

Udvalgte opskrifter fra Apicius®
[2.4] Lukanske P@LSER: [Du laver] lukanske polser pa samme made som skrevet foroven.
Man steder peber, kommen, kyndel, rude, persille, blandede urter, laurbeer og
liquamen, og, nar de er grundigt stedt saledes, at det pa ny kan reres med krydderi,
blandes det. Sa fylder du tarmene med liquamen iblandet med hele peberkorn, rigeligt
fedt og pinjekerne. Tarmen traekkes tynd og heenges séledes til rygning.
[3.1] Om kal. Saddan bliver alt kal smaragdgren. Al kal bliver smaragdgren, hvis det
bages i soda.
[3.2] PAL&zG TIL MAVEN. Du hakker redbede og kulet porre og arrangerer det pa et fad.
Du steder peber og kommen, heelder liquamen og passum over, for at gere det sadt.
Seorg for at det koger. Nar det har kogt, serverer du det. P4 samme made laegger du
engelsod i det varme vand. Nar det er blevet blgdt, skreeller du dem og arrangerer dem
skiveskaret pa et varmt fad med peber og kommen, og nyd det.
[3.2.2] ALTERNATIV OPSKRIFT TIL MAVEN. Du skal lave redbedebundter. Tor dem, vask dem
ikke. Du stror soda i deres midte og binder hverenkelt sammen til et bundt. Du leegger
dem i [kogende] vand. Nar du har kogt dem, krydrer du retten med kogevandet,
passum eller caroenum, du drysser bade kommen og peber over samt en smule olie.
Nér det er kommet i kog, steder du engelsed og knaekkede nedder med liquamen. Du
vender det over den varme ret og deekker det. Du tager straks af og nyder det.
[3.2.3] ALTERNATIV VARROS RODDER. Varro: du afterrer rodderne fra sorte beder og koger
dem i mulsum med et gran salt og lidt olie, eller du koger dem i saltvand og olie. S&
laver du en saft til at drikke. Det er endog bedre, hvis en kylling er blevet kogt i vandet

forst.

21. Overseettelsen folger (Grocock and Grainger, 2006) og er af de opskrifter, der henvises til.
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Uddrag af Apicius
ved Vinidarius, vir illustris*

KKORT OVERSIGT OVER DE INGREDIENSER, DER B@R VZARE 1 ET HJEM, SA DET IKKE SKAL MANGLE
KRYDDERL>

Saffran, peber, ingefeer, laser, blad,” myrteber, costum, kryddernellike, indisk nardus,
hertil skal fojes: kardemomme og nardus.”

FoLGENDE AF Fre: Valmuefre, rudefre, rudebeer, laurbeer-beer, dildfre, sellerifrg, fenni-
kelfre, lovstikkefrg, rucoloafre, korianderfre, spidskommen, anis, persille, kommen og
sesam.”

FOLGENDE AF TORREDE KRYDDERIER: laserrod, mynte, hedebjergmynte, salvie, gurkemeje,
oregano, enebeer, log, ensian, timian, koriander, kamille, citronblade, pastinak, skalot-
teleg, kogleaks-rodder, dild, polejmynte, sede siv, hvidleg, osprea, samsucum (?)7,
leegealant, dyvelsdreek, og kardemomme.

FoLGENDE AF VESKER: Honning, defrutum, caroenum, pebersovs, passum.

FoLGENDE AF N@DDER: Valngdder, pinjekerner, mandler, hasselngdder.

FOLGENDE AF TORREDE FRUGTER: damascenerblommer, dadler, rosiner, granateebler, leeg alle

disse et tort sted, sd de ikke mister duft og kraft.

22. Oversettelsen folger (Grocock and Grainger, 2006). Vir illustris er en erestittel, der giver ham ret
til deltagelse i senatsmoder i Rom.

23. I handskriftet er dette overskriften.
24. Der er neppe tale om laurbeerblade men et andet specifikt bladkrydderi.
25. Dette er formodentig en glosse.

26. I handskriftet kommer overskriften efter dette afsnit.
27. Maske en fejlleesning for ssmbucum — hyld
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OVERSIGT OVER MALTIDER

1 kasserolleret; 2 timbale; 3 hapser i garum; 4 ristede hapser; 5 alternativ hapser; 6
hapser i garumsovs; 7 skorpionfisk med roe; 8 Fisk af enhver art ristet; 9 Alternativ
ristet fisk; 10 grillet fisk; 11 fisk i oenoganon; 12 Sardiner; 13 Alternativ fisk i oenoe-
ganon; 14 multe i dild; 15 alternativ multe; 16 multer og &l; 17 hummer og rejer; 18
kogt fisk; 19 aeggekage; 20 pattegris kryddert med timian; 21 pattegris kogt; [22 patte-
gris i sovs]; 23 pattegris med timian; 24 pattegris i sursovs; 25 pattegris i laser; 26
pattegris i sovs; 27 dagligdags lam; 28 lam i laser; 29 fyldt drossel; 30 turtelduer; 31
sovs til agerhgne

1 KasseroLLERET. Anret diverse kogte grentsager og bland dem med kylling, hvis du
onsker. Du smager til med liquamen og olie, og lad det koge. Du steder en smule peber
og folium™ og blander g sammen med de stedte krydderier og pisker det.

1.2 Avternativ. Du heelder krydderi over gryderetten. Du steder altsa folium, som
passer til, desuden en kryddernellike, e kvart laurbeer-beer, en halv kogt kal og korian-
derblade, og du moser den for saft og varmer det op i varm aske. Du skal anrette
[ingredienserne til] gryderetten, for du placerer den i en skal, du krydrer den, og
saledes serverer du.

2 TiwvBALE. Du placerer katost, porre, redbede eller kogt kal og drosselfars, kyllingfars,
stykker af gris eller kylling og andet, du métte have for hdnden i lag. Du steder peber,
lovstikke med 2 pund gammel vin, 1 pund liquamen, 1 pund honning og lidt olie. Smag
til, ror igen og anret det tilsmagt pa et fad og serg for, at det varmes ved middelvarme,
og nar det koger, tilfgjer du en %2 pot meelk og et zeg oplest i meelken. Du heelder det
over fadet, og sa snart det har sat sig, baerer du det ind.

3 HapsER 1 GARUM. Du placerer hapser i stegepanden, du tilfgjer et pund liquamen, ligesa
meget olie og lidt mel, og sa steger du.

4 RISTEDE HAPSER. Du opkoger dem omhyggeligt og leegger dem i stegepanden. Du steger
dem i oenogarum. Dernzest serverer du dem med samme oenogarum og drysser med
peber.

5 ALTERNATIVE HAPSER. De steges i liquamen, varme pensles de med honning og saledes

skal de serveres.

28. folium betyder blad og er en reference til nogle seerlige blade, men vi ved ikke hvilke.
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6 Haprser 1 GarRUMsovs. Du steder laser, ingefeer og kardemomme i en skal, blander
liquamen med dine stedte krydderier, og koger hapser deri.

7 SKORPIONFISK MED ROER. Du leegger dem i liquamen og olie, og nar de er halvt feerdige,
fjerner du det kogte. Kog roerne blade, snit dem fint og tryk med heenderne indtil, de
ikke har mere veeske, jeevn det med fisken og lad det koge med rigelig olie. Og, nér det
har kogt, steder du kommen og halvt laurbeer-beer og tilfgjer saffron for farvens skyld.
Du jeevner med rismel for tykkelsens skyld. Du heelder det over fisken, og sa serverer
du den. Du tilfgjer lidt eddike.

8 SADAN LAVER DU FISK AF ENHVER ART. Du steder peber, korianderfrg, laserrod, oregano,
rude og dadel. Du helder eddike, olie og liquamen over og tilfgjer defrutum. Du
smager det hele til, leegger det pa sautérpanden og bringes i kog. Nér du har kogt det
op, heelder du det over fisken. Du serverer det drysset med peber.

9 ALTERNATIV MADE AT STEGE FISK PA. Du steder peber, lgvstikke, laubeer-beer, koriander,
honning, liquamen og vin. Du smager til med passum og caroenum. Du steger det over
en svag ild, du jeevner med stivelse og serverer.

10 GriLLET FISK. Du steder peber, lovstikke, salturt og terret lag. Du heelder eddike over
og tilfejer dadler, dild, seeggeblommer, honning, eddike, liquamen, olie og defrutum. Alt
dette blandet sammen heelder du ud over.

11 Fisk 1 OENOTEGANON. Du steger fisken. Du steder peber, lovstikke, rude, grenne kryd-
derier og tert lag. Du tilfgjer olie, vin, liquamen og serverer.

12 SADAN LAVER DU SARDINER. Du steder peber, lovstikkefre, oregano, terret log, hardkogt
eggeblomme, eddike og olie. Du smager dette til og heelder det ud over sardinerne.

13 Fisk 1 OENOTOGANON. Du vasker fisk efter frit valg fra rd af og anretter dem i en terrin.
Du tilfgjer olie, liquamen, vin, buketter af porre og koriander, og det koges. Du steder
peber, oregano, lovstikke og buketterne, som du har kogt, og du heelder veeske fra fadet
over. Du sorger for at tykne det. Nar det har sat sig godt, serverer du det drysset med
peber.

14 SADAN LAVER DU MULLER I DILDSOVS. Du renser, vasker den og anretter den pd fad. Du
tilfgjer olie, liquamen, vin og buketter af porre og koriander. Seet det i kog. Du leegger
peber og dildfre i morteren og steder det. Du tilfgjer olie og en smule eddike. Du
smager til med vin og passum. Du sztter det over i en dyb pande og koger det op. Du
jeevner det med stivelse og heelder det over fadet med fisk. Ovenover drysser du med

peber.
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15 ALTERNATIV MULLER. Du renser, vasker og anretter pa fad. Du tilferer olie, liquamen
og vin og til retten kommer du et bundt af porre og koriander, og koger det op. Du
stoder peber, lovstikke og oregano og tilfojer noget af dens egens sovs, veede fra gryden.
Du smager til med vin og passum, Du placerer det i en kassarolle og varmer det op. Du
jeevner med stivelse, og dernzest helder du det over fadet. Du drysser med peber og
serverer.

16 SADAN LAVER DU MURENE, AL ELLER MULLER. Du renser fisken og arrangerer den omhyg-
geligt pa fad. I morteren leegger du peber, lovstikke, oregano, mynte og terret log, og
blande dem med en kop vin, en halv kop liquamen, en tredjedel kop honning og en
smule defrutum under kogning. Men de bor deekkes med denne sovs, sddan at noget af
sovsen daekker retten under kogning.

17 HumMER 0G REJER. Du steder peber, lgvstikke og sellerifre og heelder eddike, liquamen
og eggeblommer, blandet sammen heelder du det over og serverer.

18 TiL xoGT FisK. Du steder peber, lovstikke, sellerifro og oregano. Du helder eddike
over og tilfgjer pinjekerner, rigeligt dadler, honning, eddike, liquamen og sennep,
smager til og bruger det.

19 FAD MED S@TUNGE MED ZG. Du renser, vasker og anretter den pa fad. Du tilfgjer
liquamen, olie, vin og en buket porre og koriander. Du far det til at koge. Du stoder
peber og en smule oregano. Du heelder meget af kogevesken over den selv. Du tilferer
sovsen ti rd seg. Du oploser det og rorer det sammen til en masse. Du heelder det pa
fadet over sgtungerne. Du placerer den pa svag ild til det koger, og nar det har trukket,
drysser du med peber.

20 PATTEGRIS 1 KORIANDER. Du steger grisen omhyggeligt. Du forbereder morteren
saledes: i den steoder du peber, dild, oregano og frisk koriander. Du blander honning,
vin, liquamen, olie, eddike og defrutum i. Nar alt dette er varmet op, heelder du det
over, drysser med rosiner, pinjekerner og hakkede log, og sddan serverer du det.

21 PATTEGRIS OENOcocTuM. Du tager pattegrisen, arrangerer den og koger den i olie og
liquamen. Nér den er kogt, leegger du i morteren peber, rude, laubzer-beer, liquamen,
passum eller caroenum, og gammel vin. Du stgder alt sammen samtidigt. Du smager til
og helder det pa et bronzefad. Du seetter [22] pattegrisen i den sovs og koger den
feerdig, men nar du lofter den, jeevner du sovsen med stivelse, og sddan leegger du den

over i en skal og serverer den.
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23 PATTEGRIS DRYSSET MED TIMIAN. Du koger en pattegris slagtet dagen inden i salt og
eddike og heelder igen og igen koldt vand over den, til den opnéar en hvid farve.
Derneest [tager du] grenne krydderier, timian, en smule polejmynte, hardkogt g og
fint hakket log. Alt det drysser du ud over, tilbereder, % pot liquamen, 1 pund olie, 1
pund passum og saledes serverer du.

24 PATTEGRIS 1 SURSOVS. Forbered omhyggeligt pattegrisen og leeg den i en sovs, og nar
den séledes er tilberedt i en morter placerer du 50 gran peber, sd meget honning som
svarer til, 3 torret log, lidt frisk eller terret korianer, % pot liquamen, % pot ilie, 1 pot
vand. Du smager til i en gryde. Du leegger pattegrisen i det. Nar den begynder at koge,
rorer du ofte rundt, sddan at den bliver tyk. Hvis sovsen koger ind, tilfgjer du da % pot
vand. Saledes koger du den feerdig og serverer pattegrisen.

25 PATTEGRIS 1 DYVELSDRZK. Du steder i en morter peber, lgvstikke og kommen, blander
lidt spidskommen i, frisk duvelsdraek og laserrod. Du heelder eddike i og tilfajer pinje-
kerner, dadel, honning, eddike, liquamen og feerdig lavet sennep. Du smager det hele til
med olie og heelder det over.

26 PATTEGRIS 1 sovs. Du leegger peber, lovstikke eller anis, koriander, rude og laurbeer-
beer i en morter og river dem. Du helder liquamen, porre, en smule passum eller
honning, lidt vin og en kende olie i. Nér du har kogt det, jeevner du med stivelse.

27 NEMT LAM. Fra et flaet lam skeerer du sma stykker, du renser dem ombhyggeligt og
leegger dem i en gryde. Du tilfgjer olie, liquamen, vin, porre og koriander hakket med
kniv, nar det er begyndt at koge, rorer du hyppigt rundt og serverer det.

28 GEDEKID I DYVELSDRZK. Du fylder indvoldene godt renset med peber, liquamen, laser
og olie og leegger det ind i kiddet, syer det grundigt sammen, og de koges sammen med
kiddet. Og nar det er kogt feerdigt, leegger du i en morter rude og laurbeer-beer, og, nar
kiddet er tagaet op af og dreenet fra sine egen veske, haelder du det over og saledes
serverer du.

29 FARSEREDE DROSLER. Du steder peber, laser og laurbeer-beer og blander det med oeno-
ganum, og saledes fylder du droslerne gennem halsen og binder dem med trad. Sa laver
du en sovs til dem, de kan koges i. Den indeholder olie, salt, vand, eddike og hoveder af
porre.

30 TurTELDUER. Du dbner dem og renser dem omhyggeligt. Du steder peber, laser og en
smule liquamen. Du heelder det i selve turtelduerne, sé de bliver marineret, og séledes

steger du dem.
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31 Sovs TIL AGERHONS. I en morter stoder du peber, selleri, mynte og rude. Du heelder
eddike over og tilfojer dadel, honning, eddike, liquamen og olie. Du koger det sammen

og serverer det.
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Oversigt over enkelte romerske specialiteter
CaroENUM: sirup der minder om defrutum. Havde samme pris som den bedste
falernske vin.
Costum: indisk rod man lavede salve af.
DerruTuM: s@d sirup der blev brugt til at smage retter til med og blev brugt til at
konservere med.
GAruM: en fiskesovs lavet pa indvolde og andre rester fra fisken iblandet salt. Er maske
en lidt dyrere og finere version af liquamen.
Laser: Ogsa kendt som silphium, der var et legendarisk krydderi fra Cyrenaica i Libyen.
Det blev brugt som et vidundermiddel til helbredelse, elskov og fordgjelse. Ifglge
Plinius d.ze. blev den overhgstet, og den sidste steengel blev givet til kejser Nero.” P4
Alexander d. Stores tid havde asafoetida erstattet dette krydderi i madlavningen.
Alexander d. Stores maend tog asafoetida med hjem fra Medien og den blev brugt som
et afforingsmiddel og til at gore kodet mert. Pa dansk kendes den som dyvelsdraek.
LiQuaMEN: en fiskesovs lavet af den veede, der bliver tilbage, nar mindre fisk saltes.
Mutrsum: en blanding af honning og vin, hvor honningen blandes i efter fermentering.
Narbus: nardostachyum stammer fra Himalaya og bruges normalt til at fremstille
parfume.
OenoGaruM: en blanding af vin og liquamen.

Passum: en vin lavet pa terrede druer.

29. NH 19.35-38, 22.100-6.
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[Plinius Sceundus], Rejseapotek®

Prolog

1 Det er ofte haendt mig pa rejser, at jeg pa grund af min egen eller mit folges sygdom
har stiftet bekendtskab med forskellige bedrageriske leeger. De solgte de mest veerdilose
midler til en hej pris, andre péatog sig pa grund af deres begeer noget, de ikke kan
kurere. Jeg har yderligere erfaret, at nogle gar til veerks pa denne made, de trak
sygdommen, som kunne overvindes pa f& dage eller endog timer, i langdrag, sddan at
de havde de lidende som indteegt leengere, og de kom selv til at fremsta veerre end
sygdommen. 2 Derfor synes det mig en nedvendighed, at jeg alle vegne fra sammen-
drog leegemidler og samlede dem i en kort oversigt, sadan at jeg, hvorhen jeg end kom,
kunne undvige deres kneb og med denne sikker forvisning drage af sted efter omsteen-
dighederne, si sandt som jeg ved, at hvis en eller anden svaghed rammer mig, vil de
ikke kunne skabe profit pa mig eller taksere anledningen. 3 Men frem for alt mener jeg,
at man ber have det, som pludselig kan synes det sveereste savn at opdrive, pa rede
hand: nemlig gammel olie. Som hvis det ikke var ved hénde, meget hurtigt kan veere
det. Selv den mest friske olie kan opkogt fa den eldste olies duft og styrke. 4 Og hvis
behandlingen tilfeeldigvis kreever, at man opseger havvand midt i det indre af landet, er
der ikke grund til bekymring. To tredjedele havsalt i iblandet fire mal vand svarer til
det rette mal havvand, men et mal er for saltholdig. Men hvis man leegger mere til,
overstiger saltet vandet og kan ikke drikkes. 5 Oxymel kan vi skabe af to kopper
honning oplest i et mal eddike. Jeg vil gennemga, hvordan man fremstiller Thalas-
somel, nidr vi kommer til dets anvendelse. 6 Det er nogle gange nedvendig med
byggryn, som ber behandles siledes: Byggen skyllet med vand terres en nat. Derneest
fojes tre pund horfre, et halvt pund koriander og en kop salt til 20 pund byg. Om
morgenen ristes det og males pad mollestenen. 7 Ved alle behandlinger skal vi huske, at
den honning, i hvilken der er dede bier, er den nyttigste. Sadan en honning ber man
streebe efter, hvis det kan lade sig gore. Vi skal ligeledes huske, at frisk uld er bedst om
halsen. 8 Ved det leegemiddel bliver vi budt at bruge aske enten fra fugle, dyr alle andre

ting. Enhver af den art ber breendes i en ny krukke med lag forseglet med ler, og

30. Overseettelsen folger (Hunt, 2020).
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breendt i en ovn. 9 Ved enhver gurglen skal vi bruge noget varmt. Man ber kende medi-
cinens veegte og mal. En drachma har tre srcuple. En drachma vejer som en sglvdenar,
en obel er en sjette del af en drachma. En cyathus har ti drachma, en kop femten
drachma, en teske en halv drachma, en mine 100 drachma. Et medicinsk mal har 10
unse. 10 Det er neesten det, man i sin helhed ber veere opmeerksom pa.

Nu vil vi knytte leegemidler til hver enkel kropsdel. I dette lille skrifts forlgb vil vi
behandle tre-, firedagsfeber og sygdomme af den slags, som vi stoeder pa dem. Vi

begynder altsa fra hovedet.

Bog 1

2 Lus og klge i hovedbunden

1 Lus og klge i hovedbunden plejer at gore de fleste vanvittige. De ber afhjeelpes.
Derfor smores de med lgg malet i vin, pd samme méade med svovl oplest i vin. Pa
lignende vis smores de med ren cederolie. Hvidleg malet i eddike og natron gnides ind.
Fennikelmel med vin og natron udrenser klgen og i eddike skel. 2 Pa selvsamme
hjeelper en rod fra hellebore kogt i olie, gnedet og indsmurt. kyprisk olie og cederolie
fjerner klge og skab. 3 Klge i hovedbunden helbredes med féreskind gnedet med kimo-
lisk ler, indtil det torre ud. Luseeeg og andre for hovedet irriterende dyr, som er til gene,
dreebes med en vask i havvand. Ligeledes hvis samisk jord med eddike og olie

pasmgres. Natron blandet med alun pasmurt hovedet helbreder klge i hovedbunden.

Bog 3

15 Feber

1 Hovedet af et som, som en eller anden blev heengt pa et kors med, forbindes med et
kleede eller rebet fra et kors. 2 Aske fra komog spredes ud over. De forste fingre og teeer
smores med en drengs urin. Et harehjerte bindes rundt om, og dens lgbe drikkes for
anfaldet, en loves hjerte gives i feden. 3 Et afskaret slangehoved i bindes til et stykke
linned. Snuden og det yderste af grerne pa den levende mus afskeeres forst og festnes
til det redlige linned, og selve den levende mus seettes lgs. 4 Froer fra en korsvej koges
med olie. Nér deres kod er kogt fra olien, bruger de det som salve. Et mal af en anden
eliksir drikkes med dyvelsdreek med en obol bitter vin. 5 En tredjedel drachma af
svalemog med tre mal af gedemeelk, faremaeelk eller vin drikkes for anfaldet. Tjerne-

kratsfroers hjerte eller lever indbundet i linned fra Leucopetra [bindes om]. 6 Seede-

AIGIS 26,1 25



korn fra dild omsluttet tre fingre og seedekorn fra fennikel i samme grad med et mal af
mild eddike gives at drikke. 7 Pa et ubeskrevet blad skriver du, og den syge beerer det
bundet om hgjre arm: “G& veek fra denne Gaius Seius, feber, Solomon folger dig” 8
Ligeledes binder han bred og salt i linned til en tradd, binder trdden rundt om en gren
og sveerger tre gange ved brgd og salt: “I morgen kommer mine geester, modtag dette”

Det siger han tre gange.
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