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Det er ikke ofte, at der kommer en dansk bog om antikkens madkul-
tur. Men her er en bog, der ikke bare vil oplyse om romernes spiseva-
ner, men som ogsa opfordrer laserne til selv at ga i kgkkenet og pro-
ve krefter med en forsvundet kogekunst. Bogen indgar i serien Lati-
nerkvarteret, der pa dette tidspunkt yderligere omfatter titlerne Jurister-
nes latin og Amalfitavlen. Der er med Latinsk kogebog ikke tale om en be-
arbejdet kildesamling eller en historisk fagbog i traditionel forstand,
men snarere om en kogebog med en historisk vinkel. Ikke desto min-
dre optraeder alle opskrifterne i tre udgaver: den originale latinske
opskrift, en dansk oversattelse og en afpravet og tilpasset opskrift pa
dansk. Derudover findes der bagest i bogen et register over retter og
ravarer, en kort guide til kokkelatin samt en ordliste.

Opskrifterne er udvalgt fra Apicius’ kogebog, et enormt kulinarisk
vaerk bestaende al 10 hgger, overleveret gennem senantikke og middel-
alderlige afskrifter. Derudover er tre opskrifter fra Cato den Aldres De
agri cultura medtaget som eksempler pa det romersk landkegkken un-
der republikken og som en mods@tning til Apicius’ senere overklasse-
kgkken. Til mange af opskrifterne er der tilknyttet en lille kommen-
tar, som satter retten eller dens ingredienser ind i en stgrre historisk
kontekst. Eksempelvis giver opskriften  kedboller efter badet” anled-
ning til en lille vignet om badekultur i Europa gennem tiden.

Da Latinsk kogebog er teenkt som en fungerende kogebog med op-
skrifter, som det vil veere muligt at tilberede for en moderne leser med
de ravarer og redskaber, der er tilgeengelige i dagens Danmark, er en
del opskrifter blevet fravalgt pa grund af deres utilgaengelige, eksoti-
ske eller ligefrem giftige ingredienser. Apicius har opskrifter med fla-
mingoer, strudsetunger og kamelhzele, der af gode grunde ikke finder
deres vej ind Latinsk kogebog. Mindre eksotisk er urten rude, der var po-
pular blandt romerne, men som i dag ikke anbefales i madlavning pa
grund af dens giftighed.

Bogens indledende kapitler er skrevet i et letforstaeligt sprog og be-
rgrer en myriade af temaer i den romerske madkultur lige fra kok-
keslaver og bordskik til landbrugsproduktion og garumfremstilling.
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Med begrenset plads i de forklarende kapitler siger det sig selv, at ikke
alle aspekter af det romerske kakken behandles lige grundigt. Hvis
man vil vide mere, kan man med fordel supplere med Lise ITanne-
stads Mad og drikke i det antikke Rom fra 1979.

Enkelte steder i Latinsk kogebog forfalder forfatterne til, hvad man
kan kalde en form for gkologisk fortidsromantisering, hvor antikkens
landbrug roses for sin rene og sunde beskaffenhed langt fra alt, hvad
der hedder pesticider og kunstgadning, Denne slags sammenlignin-
ger pa tvaers af arhundreder skal man vere forsigtig med, for de kan
meget nemt blive meningslgse. Nar fortiden her tilleegges en moderne
okologitankegang, bidrager det ikke til forstaelsen af antikkens land-
brug. At inddrage ekologiske overvejelser i forbindelsen med fpdeva-
reproduktion giver forst mening, ndr der er en tidssvarende konventi-
onel landbrugsproduktion at sammenligne med.

Kulturhistoriske kogebgﬁger er en genre for sig inden for kogebogs—
litteraturen, og Latinsk kogebog er et godt eksempel pa denne type bog,
hvor opskrifterne s®ttes ind i en stgrre kultur- og socialhistorisk kon-
tekst, men den er stadig forst og fremmest en kogebog, der kan bruges
til madlavning. Bogen undgar at falde i den klichéfelde, som temati-
ske kogebgger risikerer, nemlig at ende som vejledninger til den naste
temafest med romersk tema, hvor opskrifterne kemper om pladsen
med skabeloner til borddekorationer og udkladningsforslag.

De tre forfattere definerer selv Latinsk hogebog som en kulinarisk
tidsrejse, hvor formalet er at introducere laserne til den romerske
madkultur. Deres forehavende er pa mange mader lykkedes. Med La-
tinsk kogebog er der kommet en god indgang til det romerske smags-
univers. Selvom opskrifterne er tilpasset moderne lasere med moder-
ne kgkkener og ravarer, far man stadig en god fornemmelse for an-
tikke retters smagssammenszatninger og teksturer. Bogen inviterer til,
at man bruger alle sanser til at udforske fortiden, og den kan funge-
re som en fortrinlig introduktion til det kulinariske hjgrne af romersk
kulturhistorie.
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Normalitet og afvigelse er et klassisk og evigt aktuelt studieobjekt for
fortidsforvaltere. Samfundets overvagning af det afvigende individ
har i arhundredernes lgb fort til produktionen af adskillige hyldekilo-
meter dokumentation, som vi i dag kan laese os vej igennem 1 fm‘s;«}get



