Egyetemi doktori (PhD) értekezés teézisei

Fiireder Balazs Gabor

A ,,HOSSZU RENESZ”ANSZ KpNYHAKULTfJRA”
MAGYAR NYELVU SZAKACSK{)N’YVEINEK,
BEMUTATASA ES OSSZEHASONLITO ELEMZESE

Témavezetd: Dr. Papp Klara

DEBRECENI EGYETEM
Torténelmi és Néprajzi Doktori Iskola

Debrecen, 2009.



L
Az értekezés célkitiizése, a téma koriilhatarolasa

A mindennapok bemutatasa, az ¢€letmod és a gasztronOmiatorténet
kutatasa a tortenelemtudomanyban az 1960-as, 70-es évektdl vett 0
lendiiletet Europaban. A figyelem a korabban altalanosnak tekinthetd
gazdasagtorténeti (mezogazdasagi, kereskedelmi, ipari) témak helyett,
az emberek hétkoznapjai felé fordult. Mar nem , csupan” az
foglalkoztatta a szakembereket, hogy mivel, mennyit és mit termeltek,
hanem az is, hogy ezen termékek hogyan jelentek meg a tarsadalom
kiilonb6zo rétegeinek az asztalan az elmult évszazadok alatt. Fontossa
valt a fogyasztas, az eldallitott nyersanyagok tapértéke, €s ezek
utjanak bemutatasa. A kutatdsok soran késobb mar nem csak az
¢lelmiszerek mennyiségére vagy mindségére vonatkozoan kerestek a
valaszt, hanem azok konyhai megjelenésére valamint az asztali
kultrara is. A gasztrondmiatorténettel foglalkoz6 munkéaknal
megfigyelhetjiik, hogy egy résziik a kezdetektdl napjainkig kivanja
feltarni és elemezni a tarsadalom taplalkozasi szokasait, mig masok
egy rovidebb korszakban végbement valtozasok bemutatisidra vagy
egy specialis témara fokuszaltak.

Hazankban a taplalkozastorténet teriiletén az 1960-as és az 1970-
es ¢vekben néprajzkutatoként Schram Ferenc ¢és Belényesy Marta
alkottak maradandot. A torténészek kozill Makkai Laszlo, N. Kiss
Istvan, Perjés Geéza ¢és Zimanyi Vera foglalkozott a témaval
alaposabban, de Zolnay Laszlo régész is szamos tanulmannyal,
konyvvel jarult hozz4 a téma bemutatasahoz. Magyarorszagon a 20.
szazad vége fel¢, a 21. szazad elejére vettek 10 lendiiletet a
gasztronOmiatorténeti kutatdsok. Ettol kezdve egyre boviilt azok
tabora, akik érdeklddést mutattak a gasztronoOmiatorténet feltarasa
irant. Az ¢letmoddal, gasztronomidaval foglalkoz6 torténészek,
néprajzkutatok ¢s muzeologusok napjainkig szamos kutatast vegeztek
az udvari kultira, kiilonésen az étrendek, a taplalkozasi szokasok
valamint a népi taplalkozas teriiletén. A teljess€ég igénye nélkiil
példaul a 17. szazadi udvari kultaraval Benda Borbala, Jeney-Toth
Annamaria, Kiss Erika és Koltai Andréas foglalkozott részletesebben.
Palffy Géza a 15-17. szazadi korondzasi lakomdkat kutatta. Riisz-
Fogarasi Eniko a kolozsvari vendégfogadast ismertette. Kisban Eszter
a magyar ¢s europai, Hoffmann Tamas pedig inkabb az europai
parasztsag taplalkozasat vizsgalta. Kuti Klara Bornemissza Anna
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crer

Draveczky Balazs a 19-20. szdzad forduldjan miikodd vendéglok,
kavéhazak vilagat tarta fel. Azonban az utdébbi 30-40 évben sem keriilt
sor a fennmaradt receptek, szakacskonyvek ismertetésére €s
Osszehasonlitd elemzeésére.

Ha alaposabban megvizsgaljuk a magyar
gasztronomiatorténeten, illetve ¢letmddkutatason beliil a recept- és
szakacskonyvkutatasokat, akkor megallapithatjuk, hogy az els6 ilyen
jellegt feltarasok a 19. szazad masodik felében kezdtek kibontakozni.
Az elsok kozott Jokai Mort (Kakas Marton alnéven) emlithetnénk, aki
az 1601-es, Szent Benedeki Mihdly altal irt kéziratos szakacskonyvrol
1862. julius 6-4n a Vasarnapi Ujsagban tajékoztatot kozolt. A szazad
vége fele a torténészeket egyre gyakrabban foglalkoztatta —
ugyanakkor a néprajzosok, irodalmarok, régészek, vendéglatos
szakemberek szamara is érdekessé valt — a téma, igy 1873-ban mar
ismertettek egy régi magyar ¢telleirast, 1881-ben egy 17. szazadi,
1879-ben ¢és 1893-ban pedig — Radvanszky Bélanak kdszonhetden —
két 16. szdzad végi receptgyljteményt. Természetesen a
receptkozlések mellett talalhatunk még néhany egyéb forraskozlest és
elemzést az adott korszakokrdl, illetve gasztrondmiai szokasainkrdl. A
19. szazad végén sziiletett publikaciok koziil — a teljesség igénye
n¢lkil — legelsdnek a Radvanszky Bé¢la altal irt haromkotetes
»Magyar csaladélet es haztartas a XVI. és XVII. szazadban.” cimii
munkat kell kiemelni, melyben a szerz6 az elemzések mellett szamos
nagyon fontos gasztrondmiai vonatkozasu forrast is kozolt. A leveltari
anyagok kozreaddsaban szerencsére Radvanszky mellett masokat is
megemlithetiink. Kozéjiik tartozik példaul: Fejérpataky Istvan, aki
1885-ben a magyarorszagi varosok régi szamadaskonyveit
(Selmecbanya, Pozsony, Besztercebanya, Nagyszombat, Sopron,
Bartfa, Kormocbanya) kozolte, EOr-Darmay Zsolt, aki leltarakat,
hagyatékokat ismertetett, B. Nyary Albert, aki egy asztali rendtartast
mutatott be, vagy Thaly Kalman, aki 1874-ben egy 1552-bdl szarmazd
gasztronomiai jellegli levelet kozolt. Az oOsszefoglald tanulmanyok
koziil kiemelkedik Csanki Dezs6 Hunyadi Matyas udvarat ismertetod
munkdja, Demko6 Kalmannak a felvidéki magyar varosok 15-17.
szdzadi ¢€letének bemutatdsa, valamint Herman Ottonak a magyar
halaszat torténetének feltarasa. Mellettiik tobbek kozott Acsay
Antaltol, Barczay Oszkartol és Taganyi Karolytdl olvashatunk még a
témaban.



A 20. szdzad elején a gasztronomiai jellegli kutatasok kicsit
veszitettek az elo6z0 szazad végén felfedezhetd dinamizmusukbol,
azonban az elemzd jellegli publikaciok kozil kiemelhetjiik Fogel
Jozsefnek a II. Ulaszlé ¢s II. Lajos udvarat bemutatd konyveit,
Gombocz Zoltannak a régi magyar ¢ételneveket feltard cikkeit,
valamint Takats Sandornak a fouri asszonyok levelezéseinek
kozreadasat. A haborat kovetden 1) erOre kaptak a kutatasok, majd
1943-ban megjelent Ballai Karoly szerkesztésében a ,,4 magyar
vendeglatoipar torténete. A honfoglalas szdazadatol napjainkig.” A
konyv maig egyediilallonak mondhatdé hazankban. Felépitése
megegyezik a Massimo Montanari—Jean-Louis Flandrin vagy Paul
Freedman  szerkesztette = munkakkal. @A  korszak  legjobb
szakembereinek irasai keriiltek bele, és ebben taldljuk a napjainkig
egyetlen olyan tanulmanyt, amely kizarélag szakacskonyvek, receptek
elemzésevel foglalkozik. Gundel Karolynak ,,4 konyha fejlédése és a
magyar szakacskonyvirodalom a XVIII. szazad vegeig.” cimi
korszakalkotd publikacidja, €s az altala alkalmazott modszerek jelen
disszertacid kutatdsi koncepcidjat is alapjaiban hataroztdk meg.
Gundelt kovetden a szakma érdeklodését elkeriilték a receptekbdl
nyerhetd informdacidk, €s azota csak néhany tanulmany sziiletett a
témaban, melyek altalaban egy adott szakdcskonyv ismertetésével
foglalkoztak. Kozéjiik tartozik Schram Ferenc Simai Kristof
szakacskonyvének bemutatasa (1964), Kovacs Sandor Ivan
irodalomtorténész bevezetd tanulmanya ,, 4 gyomros matéria” (1981),
melyben a szerz0 a Zrinyi-udvar ¢s Totfalusi Kis Miklos
szakacskonyvét tudomanyos alapossaggal elemzi, Lakd Elemér rovid
osszefoglaloja Bornemisza Anna szakacskonyvérdl (1983), Szanto
Andras néhany gondolata a régi magyar szakacskonyvekrdl (1986),
vagy Kuti Klara ismertetdje egy 16. szazadi kozép-eurdpai
szakacskonyvben talalhatd savanyu ételekrol.

Véleményiink szerint hazank gasztronomiai fejlodéset, a
korszakokban bekovetkezett valtozasokat az udvari kultura, étrendek,
nyersanyagok értékelése mellett csak a régi receptek, szakacskonyvek
elemzesével egyiitt lehet hitelesen feltarni. (A szakdcskonyvek alapjan
a felsObb tarsadalmi réteg taplalkozasat lehet érdemben vizsgalni, a
polgarsagra vonatkozoan csak idonként, a parasztsagnal, pedig nagyon
ritkan talalhatunk értékelhetd forrast a receptgylijteményekben!)

A magyar gasztrondmiatorténetet folyamatdban egyediil Kisban
Eszter vizsgalta az wutobbi eévtizedekben. Szerinte az elmault
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¢vszazadokban a kovetkezd nagyobb egységeket lehet elkiiloniteni
,,konyhank” torténetében: , A késé kozepkori taplalkozaskultura
(1300-1500)", ,,A kora ujkori taplalkozaskultura (1500-1690)”, ,, Az
ujkori taplalkozaskultura [...] (1690-1780)”, majd az ezeket kovettd
egységek” az 1780-1880 ¢s az 1880-1970 kozotti idéintervallumba
estek.

Disszertacionk megirasanak kezdetekor tobb lényeges kérdés
merilt fel bennilink. Az elsd, hogy miért nem irdnyultak a kutatdsok
kell6 intenzitassal eddig a receptek vizsgalatanak iranyaba?
Valosagos-e az az elképzelésiink, miszerint a szakacskonyvek alapos
elemzéseét a gasztrondmiakutatok nem hagyhatjak figyelmen kiviil? A
kutatasok elvégzését kovetden a kapott eredmények megerdsitik,
illetve elvetik a tobbi részteriilettel foglalkozd szakemberek
megallapitdsait? A magyar gasztronOmiatorténeti ,,fejezeteket”
mennyire lehet a receptek vizsgalatat kovetden aldtamasztani, elvetni,
esetleg kiegésziteni?

Az ismert forrdsok és a szakirodalom feldolgozasa utan ugy
dontéttiink, hogy kutatasaink kozpontjaban a 16-18. szazadban
lejegyzett vagy kiadott magyar nyelvii szakacskonyveket helyezziik.
Természetesen ezen iddszak alatt szamos német, latin stb. nyelvii
receptgylijtemény is napvilagot latott hazdnkban, melyek vizsgalata
szintén fontos, de mivel a magyar nyelvii forrdsanyag sincs kello
mértékben feldolgozva, ezért ennek a prioritasa
megkérddjelezhetetlen. A téma sziikitését kovetden azonban
elengedhetetlennek éreztilk egy korabeli kéziratos szakacskonyv — a
tobbinél alaposabb — elemzesét.

Valasztasunkat tobb tényezd befolyasolta. Kutatasaink soran azt
feltételeztiik, hogy a 16. €s a 17. szazadban szokasos nyersanyagok,
konyhatechnologidk alapjai a 18. szdzad végéig megmaradhattak, €s
csak minimalisan mddosulhattak, ennek alatdmasztdsara mindenképp
egy 18. szazadi szakacskonyvre volt sziikségiink. A szazadbol
fennmaradt forrasok jelentds részénél azonban a tényleges tulajdonost
nem ismerjik, ebbdl adodéan nem megoldott egyéb leveltari
forrasokkal kiegésziteni a receptekben ,,megbuvd” informaciokat. A
lehetséges receptgytijtemények kore igy tovabb szikiilt, mig végiil a
véalasztasunk Balassa Agnes 1769-ben lejegyzett konyvére esett. A
szakacskonyvvel kapcsolatban két kérdés meriilt fel benniink. Vajon
mennyire befolydsolta a recepteket a konyv német eredete, és ebbdl
adodoan a fogasok mas ¢ételleirasokkal torténd Osszehasonlitasa soran
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felfedezhetiink-e majd hasonlosagokat? Munkank soran a kérdések
szerencsere megvalaszolasra keriiltek. A 18. szdzadban ugyanis tobb
szakacskonyvet forditottak németrél magyarra. Az ezekben talalhato
receptek viszont nem mutattak eltérést azoktol a leirdsoktol, melyek
eredetén¢el nem tiintették fel a kiilfoldi szarmazast, igy a Balassa
konyvbdl nyert informaciok minden bizonnyal hiien tikrézik a
korszakot.

11
A kutatas sordan hasznalt forrasok és alkalmazott modszerek

Miutan elddlt, hogy mit fogunk vizsgalni a disszertacid szerkezeti
felépitésén beliil 6t nagyobb egységet kiilonitettiink el. Az elsében (,, 4
magyar gasztronomia valtozdsai’”) a magyar gasztrondmiatorténet —
altalunk velt — fejezeteit ismertettiik a témaban megjelent publikaciok
¢s szakacskonyvek alapjan. A konyveknél, tanulmdnyoknal az
altalanos gasztronémiaval kapcsolatos munkdk mellett (,, Kisbdn
Eszter: Taplalkozaskultura.;, Benda Borbala: Etkezési szokdsok a 17.
szazadi fouri udvarokban Magyarorszdagon.”) az egyes korszakokat
bemutatd miivekbdl a taplalkozastorténettel foglalkoz6 részeket
hasznositottuk. Igy kiemelhetjiik példaul: , Gyérffy Gyorgy: Istvdn
kirdly és miive.; Jozsa LdszI6: A honfoglalé és Arpad-kori magyarsdig
egeszsege ¢s  betegségei;, Kosa Laszlo  (szerk.): Magyar
miiveldéstorténet.;; Zolnay Laszlé: Unnep és hétkoznap a kozépkori
Buddn.” ciml konyveket. A tanulmanyok kozil: ,, Benda Borbdla:
Fogyasztasi szokasok és valtozasaik a 17. szazadi fouri udvarokban.,
Csanki Dezsd: 1. Matyas udvara.; Csernus Sandor: Francia forrasok
Zsigmond parizsi tartozkoddasarol. (1416 marcius).; Kisban Eszter:
Korszakok és fordulopontok a taplalkozasi szokasok tortenetében
Eurdpaban.; N. Kiss Istvan: Husfogyasztas (katonai és kozfogyasztas)
a XVI-XVIIL szdazadi Magyarorszagon.” A fejezet megirdsahoz
korabeli forrasokra is tamaszkodtunk, melyeket mas részeknél is
felhasznaltunk.  Kozéjik  tartozik  példaul:  ,,Apor  Péter:
Metamorphosis Transylvaniae.; Bel Matyas: Magyarorszag népeinek
elete 1730 tajan.; Bethlen Miklos onéletleirasa; Galeotto Marzio:
Matyas kiralynak kivalo, bolcs, tréfas mondasairdl és tetteirol szolo
konyv és Vay Sarolta: Régi magyar tarsasélet.”

A masodik egységben a hosszi reneszansz konyhakultira
magyar nyelvii szakacskonyveit kronologikus sorrendben mutattuk be.
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A fejezet megirdsa sordn elsodlegesen a kéziratos magyar nyelvii
szakacskonyveket haszndltuk, melyek tobbsége az Orszagos Széchényi
Konyvtar Kézirattaraban talalhato (OSzK Fol. Hung. 1361.; Oct.
Hung. 412.; Oct. Hung. 636.; Oct. Hung. 845.; Oct. Hung. 1660.; Oct.
Hung. 1747.; Quart. Hung. 1373.; Quart. Hung. 1595.; Quart. Hung.
2906.; Quart. Hung. 3023.; Quart. Hung. 3024.; Quart. Hung. 3316.;
Quart. Hung. 3317.; Quart. Hung. 3536.; Quart. Hung. 3687.; Quart.
Hung. 4175.; Quart. Hung. 4355.), de a Kézponti Piarista Levéltarban
(KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.), a Magyar Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Muzeum Konyvtaraban (MKVM 1987. 23.; 1978.9.),
es a Magyar Orszagos Levéltarban (MOL Gyartfas cs. P 1874, 4. cs.
13. tétel) is fellelheto egy-egy receptgyiijtemény. A kéziratok mellett a
nyomtatdsban megjelent szakacskonyveket €s recepteket is vizsgaltuk.
Koz¢jiik tartozik az if]. K. M. altal kozolt ,, Régi magyar ételrecipe”; a
Kiraly Erzsebet szerkesztette ,, Szakdcs mesterségnek konyvecskéje”’; a
Lako Elemer oOsszeallitasaban megjelent ,,Bornemisza Anna
szakdcskonyve”; a Radvanszky Béla 4altal publikalt |, Szakdcs
Tudomany” ¢€s ,,Szakdcskonyvtoredek” valamint a Filiskati Landerer
Mihaly kiadasaban megjelent , Uj” (1795) és , Uri” (1801)
szakacskonyvek. Elemezziik a forrasok felépitését, az alkalmazott
konyhatechnologidkat és részletesen kozoljiik a konyvekben talalhato
0sszes nyersanyagot, amelyek alapjan vilagosan lathatjuk az adott
munkdban megemlitett receptek hatterét. A nyersanyagok bemutatisat
altalaban a napjainkban elfogadott csoportok alapjan végeztiik. Igy a
husok koziil (haziallatok) elore keriiltek a nagy vagoallatok, a
baromfifé¢lék, vadon ¢16 allatok (apro- ¢€s nagyvadak), majd
kovetkeznek a halak, valamint az egyéb hidegvérii allatok. A
zO0ldségekneél  (burgonyaf€lék, kaposztafélek, gyokérgumosok,
kabakosok (uborka, tok), hagymaf€lek, hiivelyesek, levélzoldségek,
¢veldzoldségek, gombak ¢és virdgok), ¢€s gyiimolcsoknél (hazai
gyiimolcsok: almatermésliek, csonthéjasok, bogydsok, kabakosok,
szaraztermésiiek; déligylimolcsok: friss €s szaritott deéligyiimolcsok)
hasonlé modon jartunk el. A fliszerek koziil el6szor az eurdpai, majd a
keleti fliszereket soroltuk fel, az egyéb nyersanyagoknal, pedig
megprobaltunk nagyobb egységek alapjan (példaul: tejtermeékek,
festékek) kategoridkat kialakitani. Ebbe a csoportba i1dOnként az
izesitohoz tartozhatd nyersanyagokat is feltlintettiink (példaul: kave,
csokoladé, lekvarok), mivel véleményiink szerint ezek inkabb ide
tartoznak. A leirt nyersanyagokat el0szor a korabeli elnevezéssel
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kozoltiikk, de ezt kovetden a napjainkban hasznalatos megnevezést
alkalmaztuk, példaul: el0szor a forrasban eléforduld tengeri sz616rol,
majd helyette a késdbbiekben mar ribizlirdl irtunk.

A harmadik egységben a Balassa csalad rovid bemutatdsat
kovetden (Kempelen Béla és Nagy Ivan konyvei alapjan) az el6zo
fejezetben alkalmazott modszerek szerint tartuk fel a csalad
szakacskonyvét.

A negyedik fejezetben a Balassa Agnes konyvben talalhato
recepteket  kategorizaltuk, majd az ismertetésiiket kovetden
megprobaltunk egyeéb receptgylijtemeényekben leirt fogasokkal
Osszevetni Oket. A kategoriak kialakitdsanal elsddlegesen a korszak
mas szakacskonyveiben talalhatd csoportokat vettiik figyelembe, de
mellette napjainkbol is meritettiink oOtleteket. Balassa Agnes
szakacskonyvének elemzése kapcsan — a receptgylijteményeken kiviil
— a csalad levéltaraban fennmaradt gasztronomiai vonatkozast
iratokat is felhasznaltuk (MOL Balassa cs. P 11 17. c¢s. 26. 624—638.;
P 1769 22. cs. 48. tétel; P 1769, 29. cs. 1708.; P 1769, 29. cs. 1725—
1726.; P 1770 4. cs. 1757.; P 1770, 11. cs. 1797.; P 1776 13. cs. 8.
tétel 1730-1748.; P 1815, 14. cs. 22. tétel).

Az 6todik nagyobb egység a disszertacid mell€klete, melyben
kozoltiik a 14. szdzadbol szarmazo magyar torta cimii recept eredeti és
magyar forditasat, a kategorizalt szakacskonyvek tartalomjegyzeket,
Balassa Agnes szakacskonyvének korunk helyesirasi szabalyainak
megfeleléen atirt valtozatat, ¢és egy altalunk Gsszeallitott
szOmagyarazatot.

Az  értekezésiink  céljanak a  kordbban  felallitott
gasztronomiatorténeti szakaszok megerdsitése, kiegészitése, esetleg
elvetése mellett a ,, Hosszu reneszansz konyhakultura” ideje alatt
keletkezett szakacskonyvek forrasértékének bemutatdsat tekintjiik,
melyekbdl elsddlegesen a nemesi udvarok konyhdiban hasznalt
nyersanyagok, etelkészitési technologidk ismerhetéek meg. Nem allt,
nem allhatott szdndékunkban — a disszertacidé korlatai miatt — ezen
1doszak magyar taplalkozasi szokasait részletiben elemezni masfajta
forrastipusok bevonasaval!

A receptek, szakacskonyvek vizsgalata soran szamos nehézség
mertilt fel. Tobbek kozott megallapithatjuk, hogy a 16. szazad végén
keletkezett leirasok roppant fontosak, de a szerzOket vagy a forditokat,
a tulajdonosokat ¢€s a keltezés pontos helyét €s datumat nem ismerjiik.
A 17. és a 18. szdzadbol fennmaradt szakacskonyvek koziil 1s csupan
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négy felel meg az elobb emlitett négy kritériumnak. Ezek kozé
tartozik: a Thokoly-udvarban tevékenyked6 Szent Benedeki Mihaly
tollabdl 1601-ben Késmarkon lejegyzett ,, Magyar étkeknek fozése”, a
Bornemisza Anndnak Keszei Janos altal 1680-ban Radnoton forditott
Egy 1j fézésriil valé konyv”, a Balassa Agnes tulajdondban allo,
1769-ben Szablik Istvan 4altal Vacon forditott ,, Kiilomb-féle
nadmezzel”, valamint Wesselényi Katanak 1772-ben Szebenben Lazar
Janos altal forditott ,,Szakdts Koényv”. EbbOl addddan sajnos a
receptek, szakacskonyvek megjelenési helyét, tulajdonosanak
lakhelyét térképen nem tudjuk szemléltetni. A szakdcskonyvekben
nagyon gyakran eléfordul, hogy akar oldalanként is eltér az irdasmdd,
nem egyseges a helyesiras, és bizonyos alapanyagok (példaul: tragant,
dragant) konyvenként eltérOen vannak feltiintetve. Ezért nem lattuk
célszerlinek a nyersanyagokat korabeli névvel leirni, mert igy egy-egy
nyersanyagot akar kétszer, haromszor is megemlithetnénk miivenként,
nagyban nehezitve annak pontos beazonositasat. A nyersanyagok
kozott idonként taldlkozhatunk olyanokkal 1s, melyek jelentését nem
sikeriilt megfejteniink (példaul: corciron olaj, kukurik), igy a leiras
hiteles elemzését sem tudtuk a megfelelé6 modon elkésziteni.

111
Az eredmények tézisszerii felsoroldsa

1. A szakacskonyvek, receptek alapjan vilagossa valt szamunkra, hogy
gasztrondmiatorténetiink kordbbi kategoriait (I. 1300-1500, II. 1500-
1690, III. 1690-1780, IV. 1780-1880, V. 1880-1970) nem tudjuk
megerositeni. ,, A késo kozépkori taplalkozaskultura (1300-1500)”, ,, A
kora ujkori taplalkozaskultura (1500-1690)”, ¢és ,,Az ujkori
taplalkozaskultura [...] (1690-1780)” 1iddészaka alatt sok minden
valtozott, de az alapok valtozatlanok maradtak, ¢és ezeért ezen
korszakot egységesen , Hosszii reneszansz konyhakulturanak”
nevezhetjiik.

2. A konyvek, receptgylijtemények feldolgozasat kovetden
megallapithatjuk, hogy a ,, Hosszu reneszansz konyhakultura” 1id6szak
alatt folyamatos fejlddés mutathatdo ki a munkakban, de a lényeges
elemekhez nem nyultak a szakacsok.

3. A nyersanyagoknal a husok koziil mindveégig megtalaljuk a marhat,
a borjut, a baranyt, a sertést, a szarnyasokat (tyuk, kappan, lud,
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pulyka), a vadakat (vaddiszno, 6z, szarvas €s vadszarnyasok), az
¢desvizi- (ponty, csuka, harcsa, pisztrang), a tengeri- (tOkehal,
szardella), és a vandorhalakat (tok, viza), rakokat, csigakat.
Megfigyelhetjiik a belsdségek (veld, maj, tiidd, gyomor) jelentOs
merteki  felhasznalasat. A zoldségek kozott szamos esetben
bukkanhatunk a kozkedvelt képoszta, répa, petrezselyemgyokér,
voros- €s fokhagyma, hiivelyesek, spenot, soska, uborka, fejes salata
mellett a napjainkban az atlagemberek altal alig ismert spargéara,
articsOkara, endiviara is. Ugyanezt mondhatjuk el a kiilonb6zo
viragokrol (rozsa, viola, bodza), melyekbdl lekvarokat vagy illatos
vizeket készitettek. A gyilimolcsoknél a szakacskonyvek alapjan a
legkedveltebbnek a birsalma, a mandula €és a citrom tekinthetd, de
mellettilk az alma, korte, szilva, cseresznye, meggy, szolo, ribizli,
malna, eper, egres, did0, mazsola, narancs, limonia is nagy
jelentdsséggel birt. A gabonaféléknél a rizs, az arpa, a koles, a zab, a
bliza szamit gyakori nyersanyagnak. Az ételek fliszerezése, izesitése
alapvetden valtozatlan maradt a ,, Hosszu reneszansz konyhakultura”
ideje alatt. A zoldfiiszerek (eurdpai fiiszerek): bordkabogyd,
petrezselyemlevel, tarkony, zsalya, menta, kapor, kakukkfi,
babérlevel mellett a keleti fliszerek: bors, safrany, gyombér, fahé;,
szegfliszeg, szerecsendio, szerecsendid-virag mindvégig jelen voltak.
Az izesitoknek koszonhetden — s6, méz, nadmeéz, bor (savanyu, €des,
fehér, voros), ecet, alaplevek (tehénhusle, kappan 1€, borsolé, hal 1¢),
vér, rozsaviz, citrus levek és héjjak (citrom, narancs) — a fogasokban
gyakran az édes, savanykas izvildag dominalt. A fdzéshez, siitéshez
vajat (sima vaj, irosvaj), olivaolajat, szalonnat, zsirt, hajat, faggyut
hasznaltak. Az egyéb nyersanyagok kozt a viz, a kenyér, a zsemle, a
liszt, a keményitd, a tojas, a tejtermekek, €s az €lesztd mellett gyakran
hasznaltak a tragantot, a vizaholyagot, €s a kiilonb6zo ételfestékeket
is.

4. Az ¢ételkészités soran, a konyhatechnologia teriiletén a siités
(zsiradékban, szabad tlizon €s zart hoben), a piritas, a f6zés, a parolas
a tobbség altal gyakran alkalmazott mddszer volt, azonban példaul a
g0z0lést még nem figyelhetjiik meg. Az ételek stritését eldszeretettel
oldottak meg kenyérrel, zsemlével, de mellette taldlkozhatunk a
rantassal, a lisztszorassal (idOnként piritva is), €s a megpuhult
z0ldségek, gylimolcsok attoresével. A haziasszonyok koreben a 20.
szdzadban népszerlinek tekinthetd tejfolos-lisztes habaras mellett,
gyakran szimpla tejfol vagy vaj hozzaadasaval , fogtik” meg az
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cteleket, de nem egyszer alkalmaztak a tejfolos-tojassargas siiritést is.
A befejez6 miiveleteknél, a talalasnal tapasztalhatjuk, hogy a hid
hasznalata vagy az ételek aranyozéasa a szdzadok soran folyamatosan
csokkent, de még a 19. szazad elejérdl is maradtak fenn bizonyitékok
alkalmazasukra.

5. Az 1 ételtipusok megjelenésével kapcsolatban a 16. és a 17.
szazadban bekovetkezett valtozasok megallapitadsa a forrdsok
viszonylag alacsony szdma miatt egyelére nehézkes. A levesek, fott
tésztdk ¢€s gabonagombdcok a 17. szazadban mar szerepelnek a
konyvekben, de feltételezhetjiik, hogy akar mar az el6z6 szazadban is
ismerték Oket. A fagylaltok, a kiilonb6z0 égetett szeszekkel,
fliszerekkel és egyéb izesitokkel készitett rozsolisok, a német eredetii
czeltlek, 1ébczeltlek és szultzok azonban bizonyosan a 18. szdzadban
jelentek meg a hazai konyhakultiraban.

6. Természetesen a szakdcskonyvek nem adhatnak egységes valaszt a
magyarsag asztali mindennapjair6l. A vizsgalt korszak paraszti
taplalkozasara csak idonként talalunk utaldst a munkdkban és ebbdl
kifoly6lag tovabbra is csak hipotéziseket lehet felallitani ezzel
kapcsolatban. A polgarsag esetében szerencsére — Totfalusi Kis
Miklés jovoltdbol — mar mas a helyzet. Konyvét az 1695-0s
kolozsvari kiadast kovetden, a 18. szdzadban tobbszor megjelentették
Kolozsvaron, Nagyszombaton ¢s Kassan, majd némi valtoztatassal
még 1811-ben is Gjranyomtak Pesten, viszont nem szabad
elfelejtentink, hogy a szakacskonyvben alkalmazott technikak, ajanlott
nyersanyagok nem minden esetben tiikrozik az ,,dtlagos” polgarsag
valodi szokésait. A ,, Hosszu reneszansz konyhakultura” ideje alatt
sziiletett kéziratos €és nyomtatott szakacskonyvekbdl leginkabb a
felsobb tarsadalmi rétegek tinnepi €s hétkoznapi etkezésein felszolgalt
fogasokat lehet megismerni. A receptek elemzését kovetden lathatjuk,
hogy mely allati és novényi eredetli nyersanyagokat alkalmaztak
rendszeresen, hogyan valtoztak a kiilonboz0 fogasok vagy mikor
jelentek meg az Gjdonsagok.

7. Az Ujdonsagok tekinteteben a szakacskonyvek konzervativ
forrasnak szamitanak! A szerzOk altal ajanlott — korabban ismeretlen
nyersanyagok — mas tipust forrdsokban el0bb megjelennek. Az
Ujvilagbol érkezett nyersanyagok mar a 18. szazad elején megkezdték
hoditasukat a Karpat-medencében, de a szakacsok, szakacskonyvirok
ugy tlinik, hogy csak a szazad végén kezdték ezeket ,, beepiteni” az
cteleikbe. A pulyka kivetelével a késobbiekben meghatarozo szerepet
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betoltd paprikaval, burgonyaval, kukoricaval alig egy-két recept
sziiletett. Az elobbieknél egy kicsit kedveltebbnek tekinthetd a
csokoladé ¢€s a vanilia, de ezek is inkabb a 18. szazad vége fel¢ valtak
ismertebbé. Azonban példaul az ananasszal csak a 19. széazad
kozepétdl probalkoznak recepteket ajanlani a szakacskonyvszerzok,
holott a gylimolcs létezésérél mar a 18. szazad végeén is biztosan
tudtak a nemesi udvarokban.

8. Nem allitjuk, hogy a korszak receptgylijteményei alapjdn, mas
jelleglh adatok felhasznalasa nélkiil, pontos képet kaphatunk elédeink
konyhakultargjarol, de véleményiink szerint ezen forrastipust sem
lehet figyelmen kiviil hagyni. A 16—18. szazadban keletkezett magyar
nyelvll szakdcskonyvek vizsgalatat, a felhasznalt nyersanyagok
ismertetesét, €s az etelkészités sordn alkalmazott konyhatechnologiak
elemzéseét kovetéen megallapithatjuk, hogy a receptek ugyanolyan
fontosak, mint peldaul a csaladi levelek, étrendek, inventariumok vagy
vasarlasi listak. A nemesi udvarok esetében szamos csaladi levélben,
¢ttrendben, esetleg irodalmi miiben fedezhetiink fel csigafogyasztassal
kapcsolatos  feljegyzéseket, de a nyersanyag az egyszerl
gazdasszonyok  korében sem = szdmitott  kuriozumnak. A
szakacskonyvek altal azonban bepillantdst nyerhetiink a csiga
felhasznaldsaval elkészitett e¢telekbe is.

Osszefoglalva az elemzett forrasokbdl levonhatd kovetkeztetéseket
megallapithatjuk, hogy a fennmaradt receptekbdl leginkdbb a nemesi
udvarok taplalkozasi szokasaira lehet kovetkeztetni a kiillonb6zo
szazadokban, de ténylegesen csak néhany munka jogosithatna fel
minket az altalanossagon tuli véleményformalasra. Igy nem szabad
kijelentenlink, hogy a 16-18. szdzad legkedveltebb gyiimdlcse a
mandula vagy a legelterjedtebb hala a csuka. A receptgylijteményeken
belil a kiilonb6z6 nyersanyagok, fliszerek gyakorisaganak
vizsgalataval csak az adott szakacskonyvre vonatkozoan kaphatunk
valaszokat, viszont az orszag egészére nem. Ebbdl adoddan a
szakacskonyvet iratdok, fordittatbk mas tipust forrashagyatéka
kiegészitheti, értelmezheti a szakacskonyvek receptjeit (uradalmi
anyagok, csaladi levelezések stb.)
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