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,»A histéria lapjai rengeteget hazudnak, a szakicskényvek-
ben azonban efféle emberi gydngeségnek nyoma sincs.”
(Zilahy Lajos)

A mai magyar gasztronémia nem nélkiil6zheti a hazai el6zmények ismeretét,
mivel ezen a terlleten is a hagyomanyok: régi receptek, a fézéshez-stitéshez
hasznalt alapanyagok, egykori ételkészitési eljarasok ujrafelfedezésének vagy ,,fel-
talalasanak™ lehetiink tanui.! S ez nem csupan a jelenlegi sokszinG gasztronémiai
kultdra részévé valik, hanem az életforma, a mindennapok gyakorlatainak szamos
mas tényezdjével, illetve a nekik tulajdonitott értékekkel és jelentésekkel egytitt
alkothatja meg a mai magyar tarsadalom csoportjait és teremthet elkilon{té iden-
titast.2 Ebben a tanulmanyban nem vallalkozhatunk a hazai gasztronémia multja-
nak és a jelennel valé kulturalis 6sszefiiggéseinek még oly vazlatos bemutatasaval
sem. Csupan néhany, a reformkortdl az 1. vilighaboruig terjedd id6szakban meg-
jelent szakacskonyv és a benntik kozolt receptek felidézésével e gazdag (és a jel-
zett tOrekvések ellenére jorészt mégis elfelejtett) hagyomanyt szeretném illuszt-
ralni. S talan az a kérdés is felvethetd, ezek a kiadvanyok a kiilénb6z6 korszak-
okban miként reprezentaltdk a ,,nemzeti”, a ,,magyar” vagy éppen a ,,polgari” és
a ,,népi” konyhat, milyen, nemcsak az étkezéshez és a fogyasztashoz két6d6, ha-
nem ezen keresztll tagabb kulturalis értékeket, értékrendeket kozvetitettek, és
hozzajarulhattak-e az el6bb emlitett sokat hasznalt fogalmak tartalmi-jelentésbeli
formalédasahoz?

A reformkor legismertebb és legkedveltebb receptgydjteménye az 1816-ban
Pesten kiadott Legtjabb magyar szakacs-kényv, mely 1829-t6] magyar nemzeti
jelzével jelent meg, és 1840-ben mar a 6., 1845-ben a 7. kiaddsndl tartott. Szerzé-
je a legendas Crzifray Istvan (az els6 két kiadason csupan a Cz. I. monogram sze-
repel?), aki a szakmai referenciat Jézsef nador udvari f&szakacs-mesterének sze-
mélyében jellte meg. A kitet bevezetSje a szakdtssdg 1ényegét a ,,nyerses étkek
helyes, j6 iz, egészséges, valamint tiszta” elkészitésében hatarozza meg, és a
gazdasszonyok szamara a £6z¢s és a haztartasvezetés, azaz a ,legfontosabb fogla-

1 A kutatast és a tanulmany elkészitését a TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonositd
szamu projekt, az MTA-DE Néprajzi Kutatécsoport és projekt az Eurépai Unié timogatasaval,
az Burdpai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval valésult meg.

2 V6. Gyani 2010: 44-45.

3 A szerz6 személyére késGbb visszatériink.
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latossaguk™ szempontjait is felsorolja. A talak, tinyérok és minden mas edény,
csakigy mint a konyha kéril forgolodo személyek ,,felette tisztak™ legyenek; a j6
ételekhez valokat ,,nem vesztegetve és béven, hanem takarékosan és szitken” kell
beszerezni; és hasonld szempontok érvényesiilnek a £6zésnél is (az ,,igen megfott
és igen megflszerszamozott étkek izetlenek és egészségtelenek™). Végiil a szerz6
azt tanacsolja, hogy a gazdasszony a vendégségek alkalmaval megmaradt ételeket
ne hanyja a ,,cselédek prédajara”, mert nyomban ,,nyalanksagra vetemednének”,
raadasul azokbol masnap j6iza bétsindltakat lehet késziteni.* Vilagos érték-, s6t er-
kélesrend jelenik meg ezekben az intelmekben, mely a rendet, a tisztasagot, a ta-
karékossagot és a mértékletességet teszi a f6z6mesterség és egyben a testi és lelki
egészség megbrzésének legfontosabb tényezbivé.

A szakaszokba és cikkelyekbe rendezett receptek a Bdjtis-Levesekke! kezd6d-
nek, melyekbe a szerz6 intencidja szerint (a s6rén és a boron kiviil) vajjal és tejjel
készult tésztakat, tojasokat, z6ldségeket, gombat és halakat lehet ,,illendéen” ten-
ni: a fekete leves pl. borsolével felontott, sargarépaval, veres hagymaval, szere-
csendiéval és petrezselyem-gySkérrel {zesitett parolt csukabol készilt. Majd a to-
jasételek kovetkeznek, koztik a Lauserinus Tojds-Etel, mely az absztinencia kéve-
telményének mar aligha felel meg:

WAz egyiive talba vert tojdasokat elsodorvin, s bele megapritott petrezselmet, sit, és fiiszert
vessély vagdalj hozzd fott sidart, ostreacsigdt, sgarvas, és csiperke gombat, ezeket vajba pdrgold
meg, § meghiitvén feverd a tojds kiZé. Olvasz ldbasban vajat, vagy zsirt, tiltsd belé a fellebb va-
Iokat, siisd meg, de ne kemeényre.,,>

A masodik szakasz a halétkek rendkivili gazdagsagat szemlélteti. Megtalal-
juk itt az értékesebb (nemesebb) angolnat, vizat vagy a tokaji borban f6tt piszt-
rangot, csakugy mint a kevésbé el6kelS, korabban inkabb a ,,nép” altal fogyasz-
tott és egyszerden ,budds bestidnak” nevezett stokfist (szaritott tékehalat).6
A potykdt frissen f6zve, 1ében siitve, fustolve, fiivekkel, citromosan és ,,zsidésan”
is lehetett késziteni; de ez a fejezet kozli a rakok, a békak és teknésbékak, az
ostrea- és kdzonséges csigak, tovabba a rantott vidra receptjét is.” Majd a boijti és
htsev6 napokon fogyaszthatd kokokat mutatja be (koch — felfijt), és a vesepe-
csenyével készilt, valamint a tojasos, kolompér vagy articsoka kok mellett, a sze-

Czifray 1816: III-XI.

Czifray 1816: 28.

Kisban 1997: 487-488.

Az 1830-as kiadas szamol azzal, hogy némelyek ,,nagyon utaljak a kerti tsiga vagy kagyld ételt”,
mégis olyan betegeknek ajanlja, akik semmilyen mas orvossiaggal nem gyogyithatok. Crzifray
1830: 34-35.
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gény ember kokjanak a receptjét is kozli (a vajjal, cukorral és tojassal habositott,
majd zsirral kent talban kistitott keverék csupan egy citromot tartalmaz).

A szakacskonyv kiillon fejezetet szentel a hisleveseknek. Ezt sok mindenbdl
lehet késziteni (pl. tyakbdl, kappantaréjbél, kakasbol, borjalabakbél, majbdl, ve-
16bél, s6t fenyémadarbdl is), a legjobb és legerésebb leve azonban (az el6bbiek-
kel kombinalva) a marhafartének és az oldalbordanak van, amit a petrezselyem, a
sargarépa és a zeller fokoz tovabb. E levesek kitiintetett szerepét a tdbb mint
harmincféle recept jelzi, valamint a benntk talalt his vegyiiletek valtozatossaga
(t6bbek kozott tyakmaj veld, szalonna- és grizgombdeok, raktojasok); majd a fe-
jezethez csatolt tehénhus-ételek eurdpai tavlatot kapnak: a szakicskényv ugyanis
a bavariai, az anglus, a hollandus, az olasz és a moszkvai, valamint a kufsteini
moédon készitett marha receptjét is bemutatja.

A kévetkez6 szakaszban a fézelékek keriilnek sorra, ismét bojti és hisevs
napokat megkiilénboztetve. Ezek krumplibdl, diszné- és z6ldbabbdl, répabdl, ar-
tics6kabol, borsobdl, karalabébdl és salatabol egyarant f6zhetbek, a legvaltozato-
sabb lehetSséget azonban a kaposzta kinalja. Elég csupan az apréra gyalult sava-
nyu kaposztaval, kévér tydkkal, kappannal vagy luddal, sonkéaval és vékony kol-
baszokkal, valamint az elmaradhatatlan szalonnaval készilt kolozsvari kaposztara
utalni, amely — hasonlé 6sszetevikkel — az 1695-ben Misztétfalusi Kis Miklos 4l-
tal kiadott szakdcskonyv legelsé receptje volt.8 De megtalaljuk Czifray Istvan
gylGjteményében az ugyancsak nagy hagyomanyu, fiistolt disznohussal (sodarral)
tétt kaposztat, a kasas kaposztat és az ecetben f6z6tt halikraval és fokhagy-
malével izesitett parolt kaposztat, tovabba az Gjitd szellemrdl tandskodd, lehaja-
zott stlt gesztenyével kevert kaposztat. S persze a toltott kaposztat is, melynek
bojti (halakkal és rakokkal), valamint hisevé napokra val6 valtozata egyarant is-
mert:

A savanyitott kaposztdt apritsd meg, tebén biist szalonndval aprits meg, borsal, gyombér-
rel, soval, szerecseny didvirdggal vagdald oszve, riskdsdt v. gerslit tebetsz bele, a. u. takargasd kd-
poszta levélbe, az apritott kdposztdaval f6zd meg jol, borsot és kevés bort bocsdss bele, a toltelékbe
rakfarkakat is vagdalhatsz.”

A f6zelékekrSl nem hianyozhatnak a &dilimbféle boritékok (vagyis a feltétek),
kozottiik a hurka és a kolbdsz a legnépszertbb. Els6 helyen a tormaéval fogyasz-
tand6 véres hurka, melynek az idedlis mérete (miként a mértékletes szerzé fo-
galmaz: a ,,hosszu kolbdsz — r6vid prédikaczié” bolesességével szemben) csupan
fertaly r6tnyi.!0 De ismeretes a tid6 és majas hurka, a borjabdl készil6 halé vagy

8 Kiraly (sajt6 ala rend.) 1981; Kisban 1997: 481.
9 Czifray 1816: 145.
10 Magyar r6ffel szamolva kb. 15 centiméter.
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rece kolbasz, a vel6s kolbasz, ezenkivill a bojti napokra ajanlott potyka, csukamaj
és rak, valamint a paréj kolbasz. A mellékétkek kozil pedig az eredetileg a sgegény
emberek altal fogyasztott, lagyra £6z6tt, majd vajban kistitott tehéntSgyet emlitjik
meg.

A szakacskonyv befejez6 szakasza a fortdtdikat (tortakat), siteményeket, fagy-
laltokat és nedveker mutatja be. Az el6bbick még nem vajkrémmel t6ltottek, in-
kabb gytimélesokkel (almaval, meggyel és cseresznyével), tovabba mandulaval és
tahéjjal, de a burgonya terjedésére vagy a szalonna népszeriiségire utal a kolom-
pér és a szalonnds tortata:

WFél font szalonndt aprits és olvasg meg mint a sirt, dztass semle belet téjbe, facsard ki,
és keverd a szalonna Rozibe, iiss 4 egésy tojast, és 4 tojds sdrgdjar bele, egy kalin tejfelt is,
cgukrozd meg, metélt citromot, fa héjjat, s3ékfitborsot, s fél font tirt mandoldt, kavargasd el jdl,
készits vajas tés3tdt, sikdroly fijnyi vastagsdgi tészta darabot, tedd a formaba, ontsd red a vegyii-
letet, de ne tele, siisd meg.”™

A cukros siitemények ugyancsak gazdag valasztéka talalhaté meg a recept-
gyljteményben: a fahéjjal, szegfiborssal és szerecsendioval fiszerezett mézes ka-
lacs, a barackos piskota vagy a zsiradékban siitétt citrom fank. De az ostyasiités,
az anglus perecek és a czvibak (almaval vagy csokoladéval {zesitett kétszersiilt) ké-
szitésének hazi technikdjat is bemutatja a szakicskonyv, mely a kilénb6z6
sulezok, azaz a barackbol, cseresznyébdl, malnabol, eperbdl és szilvabdl facsart,
jégen vagy pincében fagyasztott oltott levek (gyiimoleskocsonyak) felsorolasaval
fejezédik be.

Térjink vissza ezek utan a rejtélyes szerzére (Cz. 1.). A gondos gasztroné-
miai kutatasok kideritették, hogy valdjaban nem Czifray Istvan, hanem Czdvek
Istvan (1777-1828), aki Sarospatakon teoldgiat és jogot tanult, majd prédikator,
Losoncon teoldgia tanar, 1819-ben Pestre koltézik és tigyvédként dolgozik.
Kozben torténelmi elbeszéléseket és szinmuveket fordit, melyeket, ahogy az a
korszakban gyakori, sajat alkotasaiként ad ki.!? Lehetséges, hogy a kiadé megren-
delésére készilt szakacskonyvet Czévek nem tartotta az emlitett mufajokkal
egyenrangunak vagy a végzettségéhez és az allasahoz méltonak (ezért szerepelhe-
tett elészor a Cz. 1. monogram, majd halala utan a Czifray alnév az egymast ko-
vet6 kiadasokon), az azonban bizonyos, hogy a receptgyljteménye német mintak
(vagy egyetlen kotet) forditdsa.!® De talan nem csak azoké. A szerzé ismeri a

1t Czifray 1816: 196-197.

12 Dienes 1998: 202204, Cserna-Szabo—Fehér 2011: 73-82.

13 A korszak kiaddi viszonyait jol ismeré Vitkovics Mihaly a kévetkezéképpen fogalmaz, ami a
szerz6 nyelvhasznalatat is mindsiti: ,,Czovek Istvant ismerni kivanod. O sarospataki dedk. Pest-
re jovén, Trattnerrel [a kiad6val] ismeretségbe esett, és melléje, fizetés mellett, forditonak allott
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Misztétfalusi-féle Szakdcsmesterségnek konyvecskéjét, amit a 18—19. szazad for-
duldjan is kiadtak, és nem zarhatjuk ki azokat az ismereteket sem, melyeket az al-
sévadaszi nemesi csaladban sziiletett Czévek az 1800-as évek elsé évtizedeiben
Sarospatakon, majd az abatji falvakban (ahol kaplan és prédikator volt) szerezhe-
tett. Mindennek t6bbféle kévetkezménye lehet. A Misztotfalusi-kiadvanyhoz ha-
sonldan, nagy gondot fordit a bojti és husevd napokon fogyaszthatd ételek meg-
kilonboztetésére, amelyek osztilyozasa is megtorténik (pl. levesek, fézelékek,
tortatak), kézli a hozzavalok mennyiségét, és helyenként kisérletet tesz a német
terminolégia meghonositasara (kokok, sulczok). S bar a ,legtijabb” magyar sza-
kacskonyv ételeinek ,,j6 részét a hazai haztartasokban bizonyara sohasem csinal-
tak”,'* mégis az 1810-es évek kdzepétdl a gyakori kiadasok révén alkalmassa val-
hatott az eurépai (a német) gasztronémiai kultira megismertetésére, néhany 6sz-
szetevGjének kiprobalasara, vagyis a hazai hagyomanyok alakitisara.

Czifray (Czovek) Istvan szakacskonyve 1829-ben, a szerz6 halala utan at-
dolgozva emelkedett a ,,nemzeti” rangjara (ekkor mar a gulyas és mds paprikas
ételek receptjei is olvashatoak voltak), és a kiadasok alapjan az 1850-es évekig
6rizte meg toretlen népszerségét. Az 1896-ban, majd két év mulva djra megje-
lent, piros-fehér-zold szinekkel diszitett Magyar Nemzeti Szakacskényv a magyar
konyhat kivanta reprezentalni, am szerz6jének, Toronyay Rakoéczy Karolinanak
mas szandékai is voltak. A ,,csalad jolétének tényleges alkatrésze a j6 konyha” —
fogalmaz a bevezetSben, ami ezuttal is a haziasszony takarékossagan, szorgalman
és Ugyességén alapul. Bzt kivanta segiteni az éltala szerkesztett, Sopronban ki-
adott Holgyek lapja c. hazi tandcsadd és ez a receptgydjtemény is, melyhez — mi-
ként kiemeli — nem idegen kutféket, hanem a sajat ,,tapasztalasat” hasznalta fel.
Elsé férje ugyanis ,,dusgazdag foldbirtokos” volt, aki nyilt hazat és szakacsot tar-
tott,!> igy az ételek készitési modjat alaposan megtanulhatta. 16

A szakacskonyv szerkezete és az ételek osztalyozasa a 19. szazadban rogzilt
étkezési rendet kbveti. A nap mint nap fogyasztott leves az egész menii meghata-
rozé része (a rossz leves az ,,egész ebédet elrontand”), ezért a szerz6 néhany sza-
balyra hivja fel a figyelmet. A hust ,,igen csendesen” hagyjuk f6ni, hogy szép tisz-
ta levet nyerjiink, (1 kil6 hushoz 3 liter vizet szamitsunk), a z6ldséget Stnegyed
Oraval a talalas el6tt tegyiik a fazékba, s nem keriilhetd el a petrezselyem, a sarga-
répa, egy fél zeller és karalabé, egy kis szelet érett kaposzta, 2-3 zeller z6ldje, ke-
vés vereshagyma, valamint 3 csiperkegomba, a hiivelyes veteményektdl viszont a

be, amint minden munkai forditasok. Az 6 munkalasai magyarok, de nem csinosak, sét gyakran
patasztosak.” Idézi Dienes 1998: 203; Cserna-Szab6—Fehér 2011: 73-82. A 18-19. szazadi sza-
kacskonyvek nyelvhasznalatardl Kisban 2004: 311-326.

14 Kisban 1989: 47.

15 A nevét nem 4arulja el, a masodik férje Stettner Karoly.

16 A tanulmanyban a 2013-as kiaddst haszndltam. Toronyay Rakéczy 2013: 7-10.
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féztlink ,,sGravé és izléstelenné” valna. A gazdag kinalatb6l nem hidnyozhat a
sokféle husleves: pl. a bebécscombbdl'? készilS kolozsvari turbolyaleves és az egy-
szerlbb, flstolt husbol £6z6tt, tejfdllel és borecettel savanyitott, kockazsemlével
talalt kasgdsleves (amit egykor a nyari napokon a szant6fdldeken dolgozdk fo-
gyasztottak!®), tovabbd a rantas szinére utald sdrga siri gombaleves és a paradicsomleves
burgonydval. Miként az évszazadokkal kordbban a nagybéijt idején tiltott tojast he-
lyettesits, utdbb a parasztsag korében is elterjedt £ukd, illetve az azzal készult deb-
receni 1oltitt kokdleves sem, amely ,,modern” valtozatdban mar aligha val6 béjti na-
pokra:

wMinden tojashéjat, melynek tartalmait felbaszndltnk, eltesziink és kovetkezdképp iiritiink
ki. A tojds kiilsejét tiszta rubdval vizben megmosvin, a tojis egyik végét krajedrnyi nagysdagi be-
Den kilyukasztva a tartalmat kirdxguk, és a tojashéjakat tisgta belyre elrakjuk. Ha mdr 30 to-
Jashéiunk dsszegyiilt, vesziink V2 kild borjriszeletet csont nélkill. Egt igen aprora dsszevdgvan, ke-
vés borsot, did nagysagi reszelt voroshagymat, metélt Foldpetrezselymet és 10 dekagramm finom
rist, egy egésg tojdst hozgdiitvén és megsozvdn jol dsszekeverjiik. Ezen keverékkel a tojdshéjakat
megloltjiik, de nem egész, tele, hogy a rigs megdagadbasson. A tojasokat iigy rakjuk egy edénybe,
hogy fel ne fordulbassanak, s hiislevet ontiink red, hogy a tojdsokat éppen ellepje. Befedvén s drdig
csendesen [i3ziik. Egutin szintén biislevesbe kevés rigst f0ziink, 1 tojdssargdjaval, 3 kandl édes
teffollel, metélt pothagymdival, kevés safrannyal dsszekeverve bebabarjuk és a tojdsokra dntvén, be-
adjuk.”

A kovetkez6 fejezet a leves utian valé étkeket veszi sorra. A szerz$ ugy fo-
galmaz, hogy az ,,el6keld, uri asztaloknal” volt ezelétt nagy divat 5—6-féle asgétlit
feladni, 4am mivel a hdziasszony a ,,polgari haznal is szeret magaért kitenni, f6leg
ha vendégei vannak”, immar ott sem nélkilézhetéek. Ezek raaddsul nemcsak az
ebédhez, hanem barmely id6szakban, akar estelihez vagy villasreggelihez is fel-
hasznalhatbak: pl. a bogricsgnlyds, a pdsztorpecsenye, a tejfeles sijburgonya vagy a rizotto
(rizskdsa olasz médon). Az aszétli utan a kif6tt hushoz valé martasok kévetkez-
nek, koztik az igen sokféle gyliméles- és zOldségmartas szS816b4l, szilvabol, mal-
nabdl, csipkebogyobdl, céklabdl, séskabdl, valamint voros- és fokhagymabdl,
amit olyan aprora kell vagni, hogy ne is latszédjék, mert ,,nincsen izléstelenebb,
mintha a hagymadarabok a fogak ald szorulnanak.” (Az étvagyapaszté rantas-
csomokat ugyancsak keriilni kell.)?0

Ha az el6ételek az ,,ari” hazaktdl a ,,polgari” hazak felé, tgy a f6zelékek in-
kabb ellenkez6 iranyban terjedtek. Ezek a ,,polgari” hazak asztalan nélkilézhetet-
lenek — mondja a szerz6, majd hozzateszi, ,,ismerek nagy drihazakat is, ahol csak-

17 A juh népies, az erdélyi tajnyelvben hasznalt elnevezése.
18 Kisban 1997: 483.

19 Toronyay Rakéczy 2013: 23—24; Kisban 1997: 496.

20 Toronyay Rakécezy 2013: 51, 69.
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nem minden sulth6z kiulonféle fézelékféléket adnak mellékletul, és killonosen
kedvelik a das taplalékkal biré hiivelyes veteményeket..., a szegényebb munkas-
osztalynak [pedig] majdnem minden eledelik f6zelékbdl all, és mily erével bir-
nak.”?! Egészen nagy erSt adhatott a pergeltkdpossta kolbdsszal (a szakacskényv tobb
mint huszféle kiposztds ételt mutat be), de a hiivelyesek tébbféle elkészitési mod-
jat is kozli (pl. zéldborsé fustolt hussal, huslében és tejben f6zve, borsopiiré).

A kotet legterjedelmesebb fejezete a stlteké, majd a halételek kozott elsG
helyen a tobbféle halbol £6z0tt eredeti sgegedi haldszlevet, illetve a ,finomabb mo-
don”, azaz harcsabdl, stll6bdl és kecsegébdl késziilt valtozatat talaljuk. Czifray
(Czovek) Istvan kotete utan, mely csupan néhany vadételt kozol, feltinben gaz-
dag a VVadak c. fejezet. Ezek leginkdbb a ,,nagy uri asztalok diszei”, enélkiil el
sem képzelhetéek — szégezi le Rakéczy Karolina, bar a ,,munkasnép is élvezettel
fogyasztja, ha a szerencse kedvez neki, és azt megszerezheti.”?? A tarsas étkezé-
sek alkalmaval csakis frissen 16tt vadakat szabad talalni, melyek befedhetd, mély
cserépedényben, forr6 paccal, barna és atszlrt martassal készillnek. Hogy miféle
gonddal kell eljarnunk, azt a pdcolt vaddiszndfilé receptje szemlélteti:

2 Ujjnyi vastag szeleteket vagunk a hdtsé combjibil, és ezeket fogas bunkdval megveregetve
besozzuk, borssal bebintjiik, és 1 drdig dllni hagyjuk. Ezalatt f6%iink jo erds pdcot 1 rész vz, 1
rész borecethdl, adunk bele aprira metélt sdrgarépdt, petrezselymet, vereshagymat, borsfiivet, babér-
levelet és citrombéjat, ag egészet jol felforralva a hilsra ontjiik, és 2 napig a pachan hagyuk. Az-
alatt tobbszor meg kell forgatni, hogy minden részét keresztiiljarhassa a lé. Haszndlatkor mind a
két oldaldn siriin megspékeljiik, é libasba rakva zsirral, teffellel és paclével leontve, befedve por-
hanydsra paroljuk. 1 égre a siitébe téve kissé megpiritink, és a gsirjaban kevés lisztet és cukrot pi-
ritunk. Ezutin borral feleresztve, tejfolt és narancslevet adunk bele, kissé felforralvan a siilt biist
beletéve 10 percig hagyjuk. Ekkor tilba rendezve és a mdrtist redintve, aprd pdstétomokkal ko-
szorizva beadjuk.”

Crzifray (Czovek) Istvan szakacskonyvének els6 kiadasaiban, miként utal-
tunk rd, a gulyas nem szerepelt, holott nemzeti étellé mindsitésének, a tradicié
»teltalalasanak™ hosszu folyamata a 18. szazad utolsé évtizedeiben kezd6dott.2*
Rakoécezy Karolina 6nallé fejezetet szentel a Gulyds és pirkilteknek (tehat a koz-
nyelvi és a népi, valamint a paprikds elnevezést is hasznalja), melynek bevezet6jé-
ben kifejti, ezek ,,kivalé magyar étkek, erds, paprikds zamatjat ritka nemzet ked-
veli Ggy, mint a magyar, ha tesz is bele egy kis paprikat, de csak annyit, hogy az
ételt kissé megszinesiti.”? E sorokban némi ellentmondast fedezhetiink fel: bar a

21 Toronyay Rakéezy 2013: 81.

22 Toronyay Rakéezy 2013: 175.

23 Toronyay Rakéczy 2013: 183-184.
2 Errél Kisban 1989: 13—41.

2 Toronyay Rakéczy 2013: 211-212.
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»nemzet” kedveli a piros paprikat, a szerzé mintha tartézkodé lenne, és legin-
kabb az esti étkezésre, tovabba villasreggelihez vagy ebédhez eléételként javasol-
ja, azaz a siltekkel és a vadakkal semmiképpen sem egyenranguak. A gulyds és
porkoltek marha-, juh-, barany-, sertés-, tirii-, csirke-, pulyka- és galambhusbdl
egyarant készilhetnek, Am az eredeti sgékelygnlyds mellett, az 1 liter fehérborral és
apréra szaggatott vajas nokedlivel készUlé Benyicgki gulyds, tovabba a Banfi gulyds
és a Rakdezi porkilt arra utal (igaz, a névaddkrol és a névadas eredetérdl nincs in-
formacioénk), hogy a pusztak vildgabdl a gulyas legfeljebb atalakitva kertlt az
,,uri” asztalokra.

A kévetkez6 fejezetben sorra kerild vegyes kdsafélék a szerzG intencidja sze-
rint vacsorara valok, ,,polgari hazaknal” azonban ebédhez is adjak. A kinalat rizs-
kasabdl a legb8ségesebb, am a receptek kézott megtaldljuk a 18. szazadban a
,,k6znép” fogyasztasira korlatozodé koleskasat (pl. a huslében f6tt juhhisos ka-
sat vagy a fahéjas cukorral édesitett tejben f6tt koleskasat), sét a kifejezetten pa-
rasztételnek szamito, szalonnatepertével talalt kukoricakasat, tovabba a kukorica-
lisztb6l készUlS kolozsvari tejes mdlét és a sajtos puliszkat is. Ezenkivil volt olyan
rizsétel: a Kossuth rizs, mely a tarsas Osszejoveteleken és étkezéseken alkalmas le-
hetett a nemzeti és fliggetlenségi hagyomanyok apolasara:

o Lizenkeét deka legfinomabb rizst hideg vizbe dztatunk. Ezutdn porceldn- vagy
ezdist edénybe dntiink 4 deci mdlnaszorpot és ngyanennyi meggy vagy ribisgkelevet, és ha
ag forrmi kezd, lesgirjiik a rizsrdl a viget és a felforrott lében pubdra fo3ziik. Ha mdr
puha és sirii lett, akkor egy csinos siitdformat hideg vizzel kidblitiink, de nem szabad
megtoriilni. A rigskdsat belenyomkodya, a jégre dllitjnk, vagy ennek hidgnydban hideg
pincében 1 draig hagyjuk. Most egy s3ép nagy lapos tal kozepére boritva tejszinbabbal
kiriilrakjuk, s a tal s3elét 30ld gyiimolesikkel kosgorizva, Részen van a nemzeti syini
rigs. Ami a 200d gyiimolesiket illets, azok dllhatnak a kivetkeikbil: befdzont 6ld-
mandnla, gorogdinnye, 30ldszilva, 2oldbab és ringlita. 0

A sitemények hosszu sora a rétesekkel és a bélesekkel kezdddik, melyek
gondos készitésének tobbszor kiprébalt, begyakorolt technikajat is kozli a sza-
kacskényv (a tésztat legalabb négyszer kell mind vékonyabbra nydjtani), a toltelé-
kitk pedig nemcsak turé, alma, szilva, meggy, dié, mak, valamint kdposzta és bur-
gonya, hanem sédar, vadhus és rak is lehet. Az élesztds tésgtakndl a legtobb figyel-
met szintén a kidolgozasra kell forditani, amihez a szerz$ Gjabb tanacsot ad: a
falvakban, mivel ott alig hasznaljdk, nehéz friss éleszt6hoz jutni, ezért az tgyes
haziasszonyok a porlé kelesztGanyagot vizben vagy langyos tejben javithatjak fel.
(Igy készil pl. a kdvéhoz vald kalics vagy a t6bb vajat igénylé népkugldf). Ezutan a

26 Toronyay Rakéczy 2013: 233.
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gslirban siilt tésztik kovetkeznek, melyek kézott nemesak a t&bb évszazados farsang
fank és a magyar csirige, hanem az egészen 14j (és évtizedek mulva igen népszertivé
val6), vékony karikakra vagott és b6 zsirban (gyorsforraloban) kisiitétt, 6nalléan
és koretként is fogyaszthaté burgonya, s6t a kevés gasztronémia tudast igénylS
bundds kenyér is helyet kapott.

Végiil a receptgyljtemény fiigeelékét érdemes szemtgyre vennink. A szerz4
ugy vélekedik, hogy falun csak a decemberi és a januari diszn66lések alkalméaval
lehet hurkahoz és kolbaszhoz jutni, rdadasul sok helyen ,,nincsen j6 disznédl6”,
aki azt {zletesen készitené.?” Mégsem a falusi, hanem a varosi (,,mez6varosi”) ha-
ziasszonyok szamara adja meg a ,,jé magyaros” hurka és kolbasz receptjét: a hor-
dés kaposztaval vagy ecetes uborkaval fogyasztandd boros kolbdszét, a magyar alfoldi
1idds hurkdét, tovabba a hajszéllel, szalonnaval, kéleskasaval, hagymaval, borssal és
finoman tort kapormaggal toltott alfoldi gombocét. (Igaz, mindez nem vetekedhet a
Crzifray (Czovek) Istvan altal nyolc évtizeddel korabban bemutatott hurka- és
kolbasztélék gazdagsagaval.)

A Millennium évében kiadott Magyar Nemzeti Szakdcskonyv alkalmas lehe-
tett a gasztronomiai kultira hagyomanyainak és magyar karakterének reprezenta-
lasara, valamint erdsitésére is. A gulyasok és porkoltek 6nalld fejezetet kaptak, a
leves utan val6 étkek a bogrdcsos gulydssal, a t6zelékek a magyaros tiltitt kaposztaval, a
halak az eredeti szegedi haldszlével, a gyart tésztak a magyar galuskdval, a kasafélék a
Kossuth rizzsel kezdbdnek, s az Alféldhéz, Debrecenhez és Kolozsvarhoz, mint a
magyarsag ¢és a tGsgyOkeresség lokalis szimbolumaihoz is szamos, kétségtelentl a
legrégebbi ételek kétédnek (pl. debreceni ittt kokdleves, debreceni tysikleves, debreceni
fonatos [fank], debreceni tepertds pogdcsa, debreceni perec).

A szakacskonyv lapjain a hagyomany konstrualt és nemzetiesitett valtozata
mellett, egy masfajta, a szerzd személyiségéhez és kozvetlen szandékaihoz koze-
lebb all6, mindennapi formaja is megjelenik. Az ételek készitésének generaciorol
generaciora 6r6kl6ds gyakorlata (a ,,mamak oktassak [gyermekeiket]... a hazi te-
endéikre, foglalkozasaikra”), megannyi apré eljaras, amit6l elvalaszthatatlan a ha-
ziasszonyok kisérletezé és jité készsége. A hagyomany ebben az értelemben
nem a régivel és a valtozatlannal azonos, hanem a jelennel 6sszefonédik, azt 4l-
landéan alakitja.2® Erre példa az ,,eredeti” és ,,finomabb médon” készitett halasz-
1¢, a ,,régi mdd szerint” és az ,,ujabb médon” stitdtt piskodtatorta egyiittes jelenlé-
te, vagy akar az edények praktikus hasznilata is: a ,,savanyu étkeket legtanicso-
sabb régi méd szerint cserépedényben f6zni, a tejes étkeket viszont porcelan-
vagy mazos vasedényben.”??

27 Toronyay Rakéczy 2013: 299, 443.
28 V6. Shils 1987: 30-31.
2 Toronyay Rakéczy 2013: 9.
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Az étkezések rendje, ceremonialitdsa és a fogyasztott ételek Rakéczy Karo-
lina szamara az egyének azonositdsaban és a tarsadalmi kategorizacidban is sze-
repet jatszanak. Igaz, a killénb6z6 ételek ,,vandorlasa” tobb iranya és nehezen
kovethetS, elég ha a debreceni tiltitt kokdlevesre utalok, mely az évszazadok soran
béjti tojasételbél husos napokon fogyasztott levessé valtozott, Debrecenbdl a
Dunantilra, illetve az elit kultarabdl a popularis kultdraba is eljutott.’* Az azon-
ban bizonyos, hogy az ,,el6keld uri asztalok” vagy a ,,polgari hazak™ a szerz altal
ismert csaladokat azonositd, a rendektdl vagy a tarsadalmi osztalyoktdl eloldé-
dott fogyasztasi szokasokat és életstilust jel6lnek.

Rakéezy Karolina kifinomult, mégis kénnyed és vilagos stilusa, tovabba re-
ceptjeinek praktikus tanicsai minden bizonnyal népszerek voltak a 19. szazad
végi olvasok szamara — ezt a szerzének irt és nem elhanyagolhat6 reklamként a
bevezetSben kozolt elismerd és kszond levelek is jelzik. Az 1881-ben megjelent
Magyar—franczia szakacskonyv szerzéje, Dobos C. Jozsef a j6 hirnévre apelldl,
melyet ,,Ausztria—Magyarorszag f6uri hazainal voltam szerencsés kivivni, s mely-
nek évek 6ta f6nnallo tizletem is 6rvend”, és a magyar gazdasszonyokat arrdl biz-
tositja, hogy mivében ,,egy szakember igazin gyakorlati, sokévi tapasztalat altal
kiprébalt tanacsait és utasitasait” fogjak olvasni.!

A szakmai 6ntudat nem alaptalan. Dobos az Andrassy csaladnal tanult, br.
Atzél Béla toldbirtokos konyhédjan bévitette tudasat, majd 31 éves koraban, 1878-
ban nyitotta meg csemegeiizletét Pest belvarosaban.?? Harom év mdulva jelent
meg szakacskonyve kozel 2400 recepttel, melynek nagy része — a gondos kutatas
ezt is kideritette — Johann Rottenhéfer feltehet6en francia mintakat felhasznald
német nyelvi munkajinak szé szerinti forditasa.’’ Ezuttal sem célom az atvétel
»mértékének” és a szévegek nemzetkdzi vandorlasanak kritikai-filologiai vizsga-
lata, inkabb arra keresek valaszt, hogy a dualista korszak egyik legismertebb cuk-
raszmesteréhez kotott szakacskényvnek milyen szerepe lehetett a hazai gasztro-
némiai kultdra és izlésvilag alakitdsaban.

30 Kisban 1997: 496.

31 Dobos 1881: 5-6.

%2 Flids—Szanté (szerk.) 1985: 9—13.

33 Bonyolitja a problémat, hogy Dobos C. Jézsef kétete két év mulva Duby Karoly neve alatt je-
lent meg, aki Szinnyei Jézsef szerint nem mas, mint Szentpaly Janka {réné. Lehetséges tehat,
hogy a fordit6é sem a kittiné cukrasz volt, aki egyébként az elsé kiadas elészavaban a kévetke-
z6képpen fogalmaz: ,,Ami az Gjabb szakacskonyveket illeti, bizony meg kell vallani, hogy azok-
ban atkozottul kevés az 1j, az eredeti eszme. Amit az egyikben talalunk, azt megtalaljuk hisége-
sen a masodikban, harmadikban, széval valamennyiben... Pedig hat rendjén valé dolog-e, hogy
a szerz6 ellopja valamelyik tarsanak a szellemi munkajat, hogy azzal aztan mint tulajdonaval
kérkedhessék? Bizony ez furcsa dolog!” Dobos 1881: 10; Cserna-Szab6—Fehér 2011: 188-189;
Csap6 2012: 14-16, az ,,eredeti” munka Rottenhofer 1858.
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A szerz6 — miként az el6széban fogalmaz — figyelmét a ,,j6 polgari konyha-
ra” irdnyozza, ami azonban nem jelenti a ,,magasabb és finomabb” francia kony-
ha mell6zését. Ez r6gton a levesek fejezetében kideril, s a Sonka-puré leves gr.
Csekonics-midon vagy a Faczan-leves gr. Palffy-mdidon ennek nyelvi reprezentacidjat is
szemlélteti (utdbbi receptjét Dobos — allitasa szerint — Palffy Janostdl kapta):

gy ficzdnt, mely egy héttel eldbb lovetett, jol megtisztitunk, kimossuk, a mellbisa egy ré-
536t Rivdgink, félretessziik, a tobbi bisdt pedig a csontokkal egyiitt kis darabokra dsszevdgink,
két liter hideg consomméval felontjiik, tizre tesgsziik, s jol befodjiik. Mikor forrni kegd, lehaboz-
guk, aztan igen jol — amennyire lehet ligmentesen — elzdnuk, s iigy mdsfél ordig lassan foni hagy-
Juk. Ezalatt egy mdsik ficzdnt, mely két héttel eldbb lovetett, jol megtisztitunk, megmosunk, kis-
€ megsozunk, azutdn nydrson sgépen megsiitjik. Mikor megsiilt, a mellbiisdt kivagink, s a tob-
bit egy biisosfazékba teszsziik a fovésben levd consomméhoz. A fazekat jol befodjiik, azutin ismét
Joni hagyjuk. Ekizben a legeldszior emlitett nyers faczdn-mellbishil farce-ot készitiink édes tejfol-
lel. Most 12 lapos tartelette-formdeskdt eldszor vajjal kikeniink, azutin késfoknyi vastagsdagban
ag emlitett facgan-farce-ot kenjiik el benniik. Most a siilt faczan-mellet sgétvagdaljuk, mozsdarban
Sfinomra dsszegizznk, négy evikandlnyi hideg consommét adunk hozza, s egy s3iirdn ag egészet jol
attorjiik. Az ily modon nyert pirrét most megmelegitjiik, kelldleg megsizzuk, birom evikandlnyi
Blond de vean-val meghigitink, egy szitan dttorjiik, s e pirrével toltetnek meg agtin a fiacgdn farce-
szal kikent tartellette-formacskak. Foliil az egész ismét farce-szal kenetike be. A tdlalis eltt a
leves folszinérdl jol le kell szedni minden siradékot, aztan egy frissen kimosott asgtalkendin dt-
szirjiik, s 1igy tdlaljuk fol a leveses tilban, a fonnebbi farce-tortdcskdkat kiilon adva fol melle.
A levest klarifirozni nem kell, mert ag hatranyos lebetne kellemes izére.”*

Ebben az el6kelé kornyezetben kapott helyet az apréra vagott, puhdra pa-
rolt és szirén atpasszirozott vesepecsenyébdl egy csipetnyi paprikaval készitett
Attirt gulydsleves, a Magyar nemzeti leves, s6t a Magyar paraszt-leves is; valamint a hi-
deg levesek: pl. a Hideg leves sdrga dinnyébdl tokaji borral. 1gaz, utébbiak nyari fo-
gyasztasa masodik levesként, miként Németorszagban szokds, nem ajanlatos, mi-
vel ebben az évszakban minden folyadék ,kellemetlen izzadast” okoz, raadasul
az ,,iny kovetelményének” sem felelnek meg. (,,Hogyan izlene a nagyobbrészt
gyimolesbdl és czukorbdl készitett hideg leves a meleg és flszeres husleves
utan?”’) Ezért a hideg leveseket a ,,szép olvaséndknek” inkdbb uzsonnahoz vald
csemegeként javasolja a szerz6.%

34 A Klarifirozas (a zavaros leves tisztitisanak) mell6zése bizonyara sok olvasét megnyugtatott,
melynek médszerét ugyancsak lefrja a szerz6: ,,A huslét egy kevéssé kihtilni hagyjuk; azalatt ve-
sziink egy kevés, mintegy 50 dekagrammnyi marhahust, melyet nagyon finomra tériink. Ehhez
harom tojas fehérét adjuk, azutin az egészet jOl Gsszekeverjik a huslével, melyet most a tdzre
tesziink, s ott hagyunk a forrasig, mikor is aztan leszirjik.” Dobos 1881: 21, 47—48.

35 Az utdbbi ketté készitése hasonld, és szintén a gulyasra (gulyaslére) emlékeztet.

36 Dobos 1881: 115-116.
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Ezutan a Kozonséges levesek kbvetkeznek, melyek a ,,polgari konyhdban” min-
dennaposak. A hozzavalok (z6ldségek, gomba) parolasanal és piritasanal a szerzé
a megszokott vaj helyett ,,szép friss” disznézsirt ajanl, példaul az ezuttal a hus
passzirozasa nélkil készilé Magyar gulyds-leves vagy a Magyar hal-leves £6zésekor, a
felhasznalt paprika mennyisége pedig a ,,tetszéstinktdl fugg.”

Hasonlé struktdraban: a ,,magasabb szakicsmiivészet”, valamint a ,,j6 pol-
gari konyha” igényei és lehet&ségei szerint mutatja be Dobos C. Jézsef a marta-
sokat, majd a hideg és meleg el6ételeket. Ezutan a kiilénb6z6 hisételek fejezetei
kovetkeznek, melyek végére egy-egy révidebb, a ,,magyar konyhat” reprezentald
(és a német forrasmunkatol elszakadd) szakaszt illeszt.3” A marhahus-ételek ko-
z6tt a zsirban porkolt sargarépaval, petrezselyemmel, paszternakkal és hagymaval
izesitett, egymasra helyezett roastbeef darabokbdl készitett Eszrerhdzgy-rostélyost és
a villasreggelire vagy vadasztirsasagoknak ajanlott, nyarson sult Zsiviny-pecsenyét
egyarant megtaldljuk. A magyar konyha, illetve a ,,régi magyar gazdasszonyok”
egyik legkedveltebb eledele — a szerz$ szerint — a Tdrkonyos bardany becsindlt (ami a
betegek szamara is ,igen célszerd”); a valtozatossag nélkil, paprikasan £6z6tt
trtihus viszont inkdbb csak az Alf6ldon népszerd, és ,,uri asztalokra nem szokas
feladni.”® A sertésreceptek, kdztik az egész egyszerinek (,hétkéznapinak”) td-
n6 Bdris-pecsenye magyarosan, a Savanysi vese, a Kdsds sertés-hiis vagy a Sertésnyely torma-
val az ,,el6kel6bb” konyhakban szintén nem kap kiilénésebb figyelmet, ugyanak-
kor a szerz6 a Malacg, paprikdst tartja az orszagmarketing legkivalobb eszkozének:
,»€z a magyar gazdasszonyok f6 biiszkesége, mert alig van még a hires franczia
konyhanak is ennél jobbnak elismert étke, s a kilféldiek el6tt is teljes elismerés-
ben részesul.” Igaz, a készitési modja, illetve a recept tomorsége, nyelvi minima-
lizmusa az emlitett egyszeriséget jelzi:

WA legfolebb 3—4 hetes szopds malaczot jol megtisztitiuk, aprd koczkdkra vdgink, és bideg
vizhen kiaztatiuk. Egy libasba egy kanndl zsirral boven aprira metélt virishagymit és toritt
paprikdt tesziink; a hagymidt sdrgdra piritink; a hist jol kinyomva belé tessziik, megsizzuk,
gakran kavarva fedd alatt paroljuk.”™

A husételek a szarnyasokkal folytatodnak. A szerzé szerint a csirke egyre
népszeribbé valik, és a legvaltozatosabban készithets (pecsenyének siitve, rantva,
tizdelve vagy becsiniltnak), de kedvelt a pulyka is, kivéve — sz6l Dobos anekdo-
tdja — ha hazasuland6 férfiaknak linyos hazaknal kinaljak — ez ugyanis kikosara-
zast jelent. A vadételek készitésekor keriil a francia és a magyar konyha egymas-
hoz a legkdzelebb, igaz, a szakacskonyv a hazai szokasok atalakulasat regisztralja:

37 A tovabbiakban ezekre koncentralunk.
38 Dobos 1881: 312-313.
39 Dobos 1881: 343.
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régen a vadat nyarson stt6tték, am a mai ,,szlkre szoritott haztartasok takarékos-
sagbol a stitéesével is beérik.”40

A receptgyljtemény 6nall6 fejezetet szentel a f6zelékeknek, melyek a francia
,»konyha-torvények” szerint és az azokat kovets ,,nagyari asztalainknal” legfel-
jebb a husétel diszitésére (kiegészitésére) szolgalnak, a ,,polgari asztaloknal” vi-
szont 6nallé ételként is fogyasztjak (ami ha ,finom konyhamindséget” akarunk,
mindenképpen keriillendd). A magyar konyhat a kiposztafélék hatarozzak meg: a
toltétt kaposzta és a kolozsvari kdposzta, a ,,hazi mulatsagok vagy balok utan”
reggelire fogyasztott Korbelyleves kdposztabil (melynek ,,nagyon savanyunak és jo
paprikasnak” kell lennie), tovabba nagy a valaszték a feltétekkel: kolbasszal, ran-
tottaval és tiikortojassal készilé f6zelékekbdl is (salata, soska, spenot, tok és a
kora tavaszi komlé-inda). Az ,,uri asztalok” igényének viszont a siiltek mellé
adott piritott brokkoli és rézsakel felel meg.

Ezt kovetSen a szakidcskonyv szerkezete médosul, és az itthon is régota
népszerl, zsirban silt, fStt, tejes és élesztSs tésztak (fankok, rétesek, lepények,
perecek, gombdcok) nemzetkézi kdrnyezetben, az eurdpai (a francia) konyha ré-
szeként jelennek meg. A magyar konyhat viszont csak néhany, ,kilénésen ha-
zankban szokasos” étel képviseli: a Jubtsirds baluska, a Tepertds pogdcsa, a Kapros trirds
lepény, az onalloan, ,,egyszer vacsoraként” is fogyaszthatd Kemény, piritott tarbonya,
a Tuirds puliszfa, a Magyar kaldes és a Mdikos guba, amit karacsonykor és hasvét
szombatjan ,,szokas késziteni.” Tovabba a ,,régi magyar” ételként szamon tartott,
am a ,,divatbol kiment” Marczafink és a Levelen siilt magyar tészta. Mind-mind olyan
étel, melyek az egykori taplalkozas taji-regionalis és etnikai sokféleségét jelezték,
illetve a hétkéznapi és az tnnepi ritusok, a szokds- és hiedelemrendszer részévé
valtak. Tgy egyiitt azonban a nemzeti és népies hagyoményok kuriézum gytijte-
ményévé stilizalédnak:

\,Sirif palacsinta-tésztit keveriink, s ha kész, friss kdposzta-leveleket, 100-150-et megmo-
sunk, ruhdval megszikkasztiuk és friss irdsvajjal megkenjiik. A tésztabil kandllal red tesziink
és rajta s3étkenjiik, a tetejére irdsvajat csepegtetiink, siiti-lapdton a RoZépszeri meleg kemencébe,
mint a kenyeret, egymds mellé siriien bevetjiik. Fél dra milva kiszedjiik, és a kdposzta-levélrd]
késsel leszedjiik, tilra egymdsra rakjuk, melegre tessziik, és filadink. Osszevagdalva széles las-
kdra és czukros manduldval keverve is lebet adni.”™!

Miként a legtébb 19. szazadi szakacskényv, Dobos C. Jézsefé is az étlap ké-
szitésére, az asztali etikettre, valamint a f6lszolgalasra vonatkozo tanacsokkal za-
rul. Nem is tanacsok ezek, mint inkabb szitkséges és nélkulézhetetlen szabalyok a

40 A pléhvasbdl késziilt siit6r6l (Backréhre) van sz6. Dobos hozzateszi, a siiteményeket is egyre
t&bb helyen ebben siitik, bar meg sem kozeliti a kemence ,,t6kélyét.” Dobos 1881: 390, 822.
4 Dobos 1881: 788-789.
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,,Jobb tarsasdgok tagjai” szamadra, mivel a ,,mai vilig még a jellemhibat is kony-
nyebben bocsatja meg, mint egy illemszokas atlépését vagy annak nemtudasat.”
Kiulonosen a haziasszonyok esetében, akik ,,tudatlansaga és muveletlensége sehol
oly rikit6” nem lehet, mint a konyhaban, illetve a vendégei korében.

Egy ,,polgarias haztartasban” — szl a szerz6 intencidja — ebédre 3—4-féle étel
elégséges, ami vendégek fogadasakor egy-két fogassal bévithets, a meni helyes
Osszeallitasa természetesen a haziasszony szakértelmén mulik. A szakacskonyv egy
téli vasarnapra tydklevest szarnyas gomboccal, tyukhust alma-martassal, parolt ka-
posztat sertéshussal (eléétel), pulyka-pecsenyét salataval, végil zsirban siilt dere-
lyét és csemegét ajanl. Masnap marhahudsleves majas galuskaval, boeuf a la mode
apré burgonyaval és makarénival, farsangi fank és csemege talalhaté, utébbi elma-
radasa az év barmely napjan a gazdasszony ,,indolentidjarél” arulkodna. (,,Nagyuri
hazaknal” az ebéd, a desszerteket nem szamitva, 6-8 fé1ébdl all.)*2

Az asztali etikett szamos szabalya koziil csak néhanyat emlitek. A haziasz-
szony mindent a legkdriiltekintGbben készitsen el6, mivel a lehet6 legkinosabb, ha
étkezés kdzben kell , felugralnia” vagy a felszolgaléval ,,parlamentiroznia.” Ne tir-
je, hogy a cselédek a tarsalgasban részt vegyenek, akarcsak megszélaljanak vagy a
figyelmet barmi médon magukra iranyitsak. Igyekezzen a beszélgetést kézérdekd-
vé tenni, hogy abbdl egyetlen vendég se maradjon ki, és ne engedje, hogy minden
étel utan hosszu sziinet kovetkezzék, mert a ,,tarsasag elunja magat.”’+3

Az 1881-ben megjelent Magyar—franczia szakicskonyv nagy része forditas,
mégis ujszerd, a cimében is kifejez6dS céljai voltak. A gasztronémia tudomanya-
nak és muvészetének megismertetése,* melynek kulcsfogalmai kozil az érkezés
tarsadalmasitja az evést, a konyba pedig formalizalja a £6zést, rendszerezi az étke-
zési gyakorlatokat, a spontan és sokféle {zlést kulturdlis kédokka (vagy konstruk-
ci6va) alakitja.*>

A szerz altal hasznalt 7iri (nagydiri) és polgari jelz6k ehhez kapcsolédva nyerik
el korabeli jelentéstiket, igaz, szem el6tt kell tartanunk, hogy Dobos C. Jézsef
egyszerre volt az arisztokrata csaladokkal kapcsolatban allé, fogadasaikat rende-
26, szakmdjat mivészetnek tekinté dntudatos mesterember?¢ és a csemegetizletét
vezeté vallalkozo, a Bristol szallé egyik asztaltarsasagahoz tartozo, és maga is
nagy vacsorakat ad6é hamisitatlan polgar. A magasabb (Gxi) és az egyszeribb (polgar)

42 Dobos 1881: 898-902.

4 Dobos 1881: 929-933.

4 A terminus a 19. szdzadi Franciaorszagban jelent meg.

4 Ferguson 2004: 1-4. Dobos ugyancsak meghatirozza az {zlést: ,,maga az enni tudds mestersé-
ge.” Dobos 1881: 8.

4 Ha engem valami magasabb hatalom kérdezne, hogy mi akarnék lenni 6rémestebb: nagy kolté
vagy nagy szakacs, én bizony barmennyire is tisztelem Apoll6t, a legnagyobb lelkesedéssel, oda-
addssal venném kézbe hii f6z6kanalamat.” Dobos 1881: 11.
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konyha a kilonb6zé tuddsformakat: a szakidcsmivészetet, illetve a csalidban elsa-
jatithato és érvényesithets ismereteket és készségeket jeloli. A polgdri asztal (az ét-
kezést helyettesité szokép) ugyanakkor identifikdlé fogyasztasi szokasokat, izlést,
modott és a funkcional esetenként fontosabb mddoz*” tovabba mivel az étkezés a
privat élet szférajabdl a nyilvanossag részévé valik, kotelezd viselkedési és tarsa-
dalmi érintkezési normakat hataroz meg. A magyar konyba ételei pedig ezekhez a
kulturalis k6dokhoz ,finomitva” vagy legfeljebb a hagyomdnyok kuriézumaként
szerepelnek a kotetben.

Kizarélag ezek a jelentések flzédnek az ,uri” és a ,,polgari” konyhahoz, s
vajon milyen értékeket kozvetitettek azok a receptgyljtemények, melyek nem az
haute cuisine nyugat-curépai kiadvanyait mdsoltak, hanem mindennapi tanicso-
kat kivantak adni a hazai olvasék szamara? A ,polgari haztartasoknak” szant
nagyszamu szakacskényv koziil# Komary Erzsébet 1906-ban megjelent munka-
jat veszem szemiigyre, melyet 1920-ban (?) takarékos magyar konyha alcimmel
Gjra kiadtak.#

A bevezetbben a févarosi polgari iskolai tanitoné részletes utmutatéval
szolgal. A recepteket minden mas forrds mell6zésével, a ,,csaladi hagyomany és
¢édesanyam félszazados tapasztalata alapjan” készitette, és els6sorban a kezdé f6-
z6nbket, koéztik a haztartasi iskoldba jard tanuldkat kivanta batoritani. Csak azo-
kat az ételeket mutatja be, melyek a ,,kézéposztaly egyszerti haztartasaba valok
mindennapos hasznalatra. Mi nem készitink sem teknésbékalevest, sem szalon-
kastltet, sem kaposztat pezsgéborral, sem pastétomot, sem fagylaltot. Nekiink
sziikségink van taplalo, izes, valtozatos, béséges, a magyar szdjnak kivanatos és
olcsé ételekre, amelyek konnyen emészthetbek, az egészséget j6 karban tartjak, és
a lehetd legrévidebb id§ alatt készithetSk el.”50

A haztartas vezetésére s az étkezés minGségére és mennyiségére épilé 6na-
zonossag tovabbi 6sszetevéit is megismerjik. A ,,polgari konyha a kozéposztaly
konyhéja” — szégezi le Komary Erzsébet, mely a ,,takarékossaggal parosult jozan
béségével”, ésszertségével, kévetkezetességével, sét ,,nyugodt dertiltségével” at-
menetet alkot a ,,szegény konyha” és az ,,uri konyha” kéz6tt, azok hibaitél men-
tes. El6bbire ugyanis a kapkodads és a rendszertelenség jellemzé (a szegény ember
hat napig ,,vizzel £62”, a hetedik napon viszont ,,rogyasig” eszik), a gazdag ember
pedig naprdl napra olyan béségesen taplalkozik, hogy ,,id6k multan egészsége
szenved, mar csak azért is, mert agyontaplalt szervezetét nem kénytelen testi

47 Bourdieu 1978: 148-149.

48 PL Voros 1875; Fényes 1909; Rad6 (szerk.) 1911.

4 A kiadason évszam nem szerepelt. (A tanulmanyban ezt a kétetet hasznaltam.) Komary (é. n.)
50 Komiry (é. n.): 9-13.



o

3
SN

|
D
/ DEBRECENI EGYETEM

5

1) SZECHENYI TERV

munkdval gy6térni.”s! A béles mértékletesség és az arany kézéput valik tehat a
szegény és a gazdag (Gri) konyhatdl egyarant megkiilonboztetett, a tarsadalmi
csoportoktdl elvonatkoztatott és a kézéposztalyival azonositott polgari ideal esz-
szencidjava, ami természetes modon egészil ki a polgari iskolai taniténé (aki te-
hat keresé foglalkozassal rendelkezik) a csaladrél és benne a né szerepérdl vallott
sz€ls6ségesen konzervativ felfogasaval. A receptgyljtemény célja ugyanis, akar
haztartasi tankonyvek flggelékeként hasznalva, hogy visszatéritse a f6zéshez
azokat, akik a helytelen nevelés, a kényelem szeretete vagy az anyagi javak bésége
miatt ,,eltantorodtak Gsanyaink gazdasszony-erényeit6l” és akiket nem tanitottak
meg arra, hogy a ,,csalad kézéppontja a né, és értéke annyi, amennyire a csaladot
sajat énjének hattérbe helyezésével boldogitani képes.””s?

A szakdcskonyv szerkezete eltér a megszokottdl, mivel nem a levesekkel,
hanem a ,,kénnyebben” készithet Tészrikkal kezdbdik, igy a taniténd reménye
szerint a tapasztalatlan hdaziasszonyok is Onbizalmat szerezhetnek. A Kozinséges
tésztak gazdag valasztékaban a feldarabolt szaraz kiflit vagy kenyeret tejjel, cukor-
ral, citromhéjjal 6sszekevert és ,,friss, tiszta {247 diszndézsirban kistutott kiflis-
marnit, a daras és lisztes smarnit, a turés, dids, makos, kaposztas, tejes, daras, va-
lamint a maradék metéltet, a burgonyas galuskat, a tejes tathonyat és a tarhonya-
felfujtat, a kukorica malét, a keszécével tolt6tt,> tovabba a turds és a szilvas
gombocot is megtalaljuk, melyek készitése valéban nem jelenthetett megoldhatat-
lan feladatot még a kezd6 haziasszonyok szamara sem.

WMegfiziok 1 kild rizsaburgonydt, meghdimozom, gyiridesgkdn kdsdva toromy hodme-
rek gy fél kild lisgtet, amelybil maréknyit teszek a desgka szélére a desgka belisztezésére. A
burgonyat é lisztet osszemorzsolom a tenyeremmel s beletorok 10 deka gsirt. Fészket készitek,
beleiitok 4 tojdssdrgdjdt, bevetek gyiisziinyi sot, hogzdintok kdvéskandlnyi rumot. Gyrirok beldle
egyontelii tésztdt, formdzok karvastagsagi hengert, felvagom késsel 1 cm vastag kirlepényekre. 1
liter mosott szilvanak kiszedem a magjdt. Belisztezem a tenyeremet; riteszem a Rorlepényt, ennek
kozepébe a sgilvit, amelynek magja belyére dugok toritt fabhéjba gyengén mdrtott egynegyed Rocka-
cukrot. Felbajtom a szilvira a tésztit, végeit osszefogva formdzok gombicot. Kifdzom a gombico-
kat. Ldbasban nagytojdasnyi gsirban piritok 2 deci finom morzsat, beleteszem a gombicot, leeme-
lem a tizhelyril a libast s a levegiben tartva a libast, mindaddig razom a gombicokat, amig ri-
Juk egyenletesen tapad a morzsa. Talalom.”>*

Ezutan a koltes, zsirban siilt, valamint a finom tésztak kévetkeznek (a kug-
16fok, pogacsak, lepények, piték, fankfélék és a tortik), utébbiak — mivel a havi
kosztpénzt hamar kimeritették — a napi ment Osszeallitasat is meghataroztak. Ha

51 Komary (é. n.): 9-13, 173-175.

52 Komiry (é. n.): 12-13.

3 Darabos szilvalekvar.

5 Az 1906-os kiadas a készités koltségét is feltiintette (1 korona 30 fillér). Komary (é. n.): 41-42.
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a gazdasszony pl. linzi tortival akar kedveskedni a csaladjanak, akkor elétte ,,0l-
cs6 levest”, valamint pecsenyét ,,0lcsé és béséges” f6zelékkel talaljon, s a tortat
kétnapi fogyasztasra ossza be.>

A levesek k6z6tt a tej-, bor- és a rantott-, a paradicsom-, z6ldborso-, csiper-
ke- és a burgonyaleves, valamint a minddssze fél kilé fart6bdl, keresztcsontbol és
eretlen majbdl készitett marhahusleves receptje szerepel, mely nélkil a ,,polgar-
ember ebédje nem tokéletes”, és hetente tobb alkalommal fogyasztja. (Ezzel ra-
adasul spérolhat is, mivel Komary Erzsébet megtanit arra, hogyan kell takaréko-
san, ugyanabbdl a hisbol harom napra levest £f6zni.) A levesekbe pedig csurgatott
tésztat, darat és daras galuskat, tarhonyat, rizs- és arpakasat, majgaluskat, tovabba
a barnalevesbe kitling, borjutidSbdl készitett tudSstaskat ajanlja a szerzd.

A husételek szintén egy mértékletességre inté tandccsal kezd6dnek. A tani-
t6nd az orvosokra hivatkozik, akik szerint az egészséges ember naponta egyszer
(délben) egyen hust, akkor is keveset, mert a talzott fogyasztasa idével ,,készvé-
nyes bajokat” okoz, s a tapértékét a haziasszonyok tojassal, tejtermékekkel, z6ld-
ségekkel és egyéb névényi anyagokkal potolhatjak.>® Valtozatos ebédek készithe-
t6k marha- és sertéshisbdl (gulyas, porkolt, tejfélés és hagymas rostélyos, vese-
és szlizpecsenye, pacolt nyelv és parolt comb), valamint szarnyasokbdl is, és nem
maradhat el a kirdntott diszndkaraj (a kirantott hus) receptjének minden apré for-
télyra kiterjed6 bemutatasa sem.

o Veszek 35—40 deka hossziibordast szeletekben, lekaparom a pisgkot, ha a hentes bele-
méri a gerincesontot, agt a hiislevesbe vetem. Késsel behasitom a hiis szélét, nehogy a siilésnél o5z
szehiizddjék a biis. A hiist vdgddeszkdn hiisverdvel vigyazva megverem, de lynkas ne legyen. Beso-
zom mindkét oldalit a szeleteknek. Mély tanyérba iitok 1 tojast, fél gyiszinyi soval villdval ele-
verem, kevés vizet dntve hozzd. Mds mély tanyérba ontok fél deci lisztet, mas mély tanyérba bisé-
gesen morgsdt. A szeleteket villaval megforgatom a liszthen, lerdzom; megforgatom a tojasban, le-
csurgatom; felmarkolok morgsat, laposan fektetem a szeleteket a morzsdra és raszdrom a marék-
ban lévdt, lerdzom; deszkdra teszem a szeleteket. Vaslibasban olvasztok 2 fojdsnyi sirt, nagyon
hirtelen ne siiljon a his, mert nyers marad a kogepe és a csont koriil, exenkiviil holyagosodik a
burkolat. Megforditom a bist a kétdgi villaval, hogy mindkét oldala pirosra siiljon. ol lecsepegte-
tem a gsirt. Leszdirom a maradék 3sirt a morgsdrdl, e nagyon i3es rantds-zsirt ad.”>

A szakdcskonyv végll a ,polgari ebéd” f6fogasahoz adott hiskoritéseket és
fézelékeket veszi sorra. Az el6bbick kéz6tt gyakori a burgonya (pititott, siilt, il-
letve burgonyakasa) és a tarhonya, ezenkivil talalhaté rizs, f6tt kukorica, maka-

%5 Komary (é. n.): 11.

5 Komary (é. n.): 68.

57 Komary Erzsébet a sz&veghez csatolt labjegyzetekben tovabbi praktikus tandcsokat ad: a stités
utan megmaradt morzsat pl. tésztaszirén kell megszitalni, és csak a szaraz, 6ssze nem tapadt
szemeket szabad tjra felhaszndlni. Komary (é. n.): 71.
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réni, valamint virdgos kel és varganya gomba; mig a f6zelékfélék akkor kertlje-
nek az asztalra, amikor olcson, a vidéki megbizhaté termel6ktdl szerezhetSk be.
A gondos haziasszony azonban nemcsak a piaci arakat kéveti nyomon, és van
ezaltal meghatiroz6 szerepe a csalad koltségvetésének, illetve fogyasztasanak
kontrollalasaban, hanem azt is tudnia kell, ,,mivel tartozik a hazanak’: az olasz
mandula, a francia dié vagy a tescheni vaj helyett — ami rdadasul Magyarorszagrol
szarmazik, Teschenben csupan atformaljak, és dragan kildik vissza — kizardlag
magyar termékeket vasarol.>®

Komary Erzsébet szakacskonyvében, Dobos C. Jozsefével 6sszehasonlitva,
a ,polgari” haztartds idealjanak és az étkezés kulturalis kodjainak feltiné killénb-
sége tarul elénk. A szakacsmester és tizlettulajdonos szamara (bar a szerzéssége
vitatott) ez a presztizsfogyasztas része, tarsas viselkedési szabdlyok 6vezik, melyet
a ,,polgarnak” éppugy be kell tartania, mint az haute volée tagjainak. A taniténé a
mértékletes és valtozatos, az egészséges és egyben taplalo étkezést, a ritualéval
szemben a praktikumot, a racionalitast tekinti a ,,polgari” haztartas és egyben ér-
tékrend legfontosabb elemeinek. Meglehet azonban, a kétetében bemutatott re-
ceptek nem mindenben felelnek meg az iménti eszményképnek. A felhasznalt
alapanyagok koézott gyakori ugyanis a buza- és kukoricadara, a burgonya és a tar-
honya, a laktat6 és egyben hosszu ideig eltarthat6 zoldségek (a hitvelyesek vagy a
kaposzta), tovabba a gyenge minéségl hastélék (vese, nyelv, maj, tid6).” Igaz,
Komary Erzsébet ,,polgarembere” igyekszik a latszatot fenntartani, az eszmény-
nek — még ha kompromisszumok aran is — megfelelni. Tobbszor eszik hetente
huslevest, bar az esetenként ugyanabbdl a husbdl készil. Ha desszertnek (linzi)
tortat valaszt, azt két napra osztja be, s el6tte olcsé levest és fézeléket fogyaszt; a
harmadik fogast ,,Ugyesen”: pl. parolt gytimélecsel ki is valthatja. Mindezen tdl a
szakacskonyvet olvasé haziasszonyok — a szerz$ tanicsa szerint — a zsirt a ran-
tashoz és a maradék morzsat Gjra felhasznaljak, vagy dids metéltet barackfelfdjt-
tal akkor készitenek, ha az el6z6 naprdl maradt egy kis tojasfehérje.® S ebben
mar nem a praktikumra vagy a racionalitisra, hanem a szikosségre és a kényszer(
sporolasra, a folyton valtozé életfeltételekhez valé alkalmazkodas tirsadalmi sta-
tusztol fiiggetlen képességére ismerhetiink, ami — nem kizart — ugyancsak a gaszt-
ronémiai hagyomanyaink részévé szilardult.

58 Komiry (é. n.): 12.
% V6. Saly 2013: 7-18.
00 Komiary (é. n.): 11.
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Tamads Csiki
Nép, nemzet és gyomornedvek.
Gasztronémiai hagyomanyaink néhany 19. szazadi szakacskényv alapjan

Mivel a mai magyar gasztronémia nem nélkiil6zheti a hazai el6zmények ismeretét,
és a hagyomanyok: a régi receptek, a f6zéshez-sttéshez hasznalt alapanyagok, valamint az
egykori ételkészitési eljarasok a jelenlegi sokszind gasztronémiai kultdra részévé valnak,
ebben a tanulmanyban a hazai gasztronémia multjanak kulturalis 6sszefiiggéseit vizsgal-
tuk. A reformkortdl az 1. vilighaboruig terjedé idészakban megjelent szakacskonyveket
és benniik k6zolt recepteket mutattunk be, azt elemezve, hogy ezek a kiadvanyok, illetve
a kilénbo6z6 ételek miként reprezentdltdk a ,,nemzeti”, a ,,magyar” vagy éppen a ,,polga-
ri” és a ,,népi” konyhat, milyen, nemcsak az étkezéshez és a fogyasztashoz kot6dé, ha-
nem ezen keresztil tagabb kulturalis értékeket, értékrendeket kozvetitettek, és hozzaja-
rulhattak-e ezen sokat hasznalt fogalmak tartalmi-jelentésbeli formalédasahoz.



