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1. AZ ERTEKEZES CELJA, TARTALMA, A FELHASZNALT
FORRASOK ES A SZAKIRODALOM BEMUTATASA

1. 1. Bevezetés

A mindennapok bemutatdsa, az ¢életmdod és a gasztronOmiatorténet kutatisa a
torténelemtudomanyban az 1960-as, 70-es évektdl vett 1) lendiiletet Europaban. A figyelem a
korabban altaldnosnak tekintheté gazdasagtorténeti (mezdégazdasagi, kereskedelmi, ipari)
témak helyett, az emberek hétkdznapjai 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 kiilonb6zd rétegeinek az asztaldn az elmult évszazadok
alatt. Fontossa valt a fogyasztds, az eldallitott nyersanyagok tapértéke, és ezek utjanak
bemutatdsa. A kutatdsok sordn késébb mar nem csak az élelmiszerek mennyiségére vagy
mindségére vonatkozoan keresték a valaszt, hanem azok konyhai megjelenésére valamint az
asztali kultirara is. A gasztronomiatorténettel foglalkozé munkaknal megfigyelhetjiik, hogy
egy résziikk a kezdetektdl napjainkig kivanja feltarni és elemezni a tarsadalom taplalkozasi
szokdsait, mig masok egy rovidebb korszakban végbement valtozasok bemutatdsira vagy egy
specialis témara fokuszaltak.

A teljesség igénye nélkiil a nagyobb iddintervallumot feldleld publikaciok egyik
elofutaranak az 1960-ban Georges Blond és Germaine Blond altal kozzétett ,,Histoire
pittoresque de notre alimentation” tekinthetd (a konyv magyar kiadésa: ,, Georges Blond —
Germaine Blond: Evezredek asztaldndl. Taplalkozasunk kulturtorténete. Bp., Gondolat,
1971.7). A szerzOparos az Oskortél kezdddden napjainkig ismerteti a korszakok
jellegzetességeit €s mutat ra a valtozasokra. Az altalanos gasztrondmiai kutatdsok a 90-es
évektdl azonban ismét megujultak. Maguelonne Toussaint-Samat-nak 1993-ban angolul is
megjelent: ,,4 History of Food.” cimli mivében, a szerz6 a nyersanyagok torténete és
elterjedése alapjan elemzi a korszakokat. Szintén 1993-ban latott napvilagot Massimo
Montanari tollabol a ,,La fame e [’abbondanza. Storia dell’alimentazione in Europa” (a
konyv magyar kiadasa: , Massimo Montanari: Ehség és béség. A tapldalkozds eurdpai
kulturtorténete. Bp., Atlantisz, 1996.”) Az olasz torténészprofesszor az dkortol kezdve jarja
koriil a témat. Montanari Jean-Louis Flandrin-nal kozdsen szerkesztve 1996-ban jelentette
meg a ,,Histoire de [’almentation.”-t, melyben a francia-olasz paros szamtalan tanulmany
(4ltalaban olasz és francia kutatok) alapjan mutatja be a gasztronomia fejlodését a térténelem
elotti idoktdl napjainkig. Hozzajuk hasonlé a Paul Freedman altal 2007-ben 0Osszeallitott
,,Food. The History of Taste.” (a konyv magyar kiadasa: , Et-vdgy, az izlés torténete.
Gasztronomiai felfedezout az izek birodalmaba. Szerk. Paul Freedman. Bp., Joszoveg miihely,
2008.”) felépitése is. Freedman munkéja azonban elsé a maga nemében, amely alkalmazza a
civilizaciok kulinaris fejlédésével kapcsolatban! Paul Freedman szerkesztd francia, német,
belga, amerikai és brit torténészek esszéit gylijtotte dssze, hogy kronologikusan dsszefoglalja,
¢s bemutassa az iz torténetét a torténelem eldtti idoktd]l napjainkig. A rovidebb korszakok
bemutatdsaval foglalkoz6 jelentésebb munkak egyike, az Annales-mozgalom meghatarozé
egyéniségéhez Fernand Braudelhez kothetd ,, Civilisation matérielle, économie et capitalisme,
XVe-XVllle siecle 1. Les structures du quotidien: le possible et I’'impossible.” (A konyv



magyar kiadasa: Fernand Braudel: Anyagi kultura, gazdasag és kapitalizmus XV-XVIII.
szdazad. A mindennapi élet strukturdi: a lehetséges és a lehetetlen. Bp., Gondolat, 1985.)
Konyve 1979-ben jelent meg ¢s alapmunkanak szamit napjainkban is a kora tujkorral
foglalkozok szamara, de ebbe a csoportba sorolhatjuk még Peter Garnsey 1999-es (,, Food and
Society in Classical Antiquity.”) vagy Terence Scully 1997-es (,, The art of cookery in the
middle ages.”) és Melitta Weiss Adamson 2004-es (,, Food in Medieval Times.”’) muveit is.
Az eldbbi az oOkori, az utobbiak a kozépkori gasztrondmiai szokasokat mutatja be. A
., specialis téma” kategorianal talalkozhatunk olyannal is, amely egy korszakbdl ragad ki egy
réteget, mint példaul Marcus Junkelmann 1997-ben (,, Panis militaris. ), aki a romai katonak
gasztrokultarajat ismerteti, de olyannal is, amely a kezdetektdl napjainkig egy adott
eseményre dsszpontosit, mint példaul Roy Strong (,, Lakoma. A dusan teritett asztal torténete.
Bp., Magyar Narancs — Athenaeum. 2006.7), aki a lakomak torténetét tarja fel. A
kultartorténeti irdsok koziil — melyekbdl a gasztrokultura fejlédésével kapcsolatban hasznos
informdciokat nyerhetiink — tobbek kozott megemlithetjiik még Egon Friedell ,, Az wujkori
kultura torténete. I-1II. IV. V. VI. Bp., Holnap, 1992., 1993., 1994.”, Philippe Ari¢s ¢€s
Georges Duby szerkesztette ,, Histoire de la vie privée.” vagy Norbert Elias ,, 4 civilizacio
folyamata. Bp., Gondolat, 2004.” ¢s ,, Az udvari tarsadalom. A kiralysig és az udvari
arisztrokracia szociologiai jellemzoinek vizsgalata. Bp., Napvilag, 2005.” cimi miiveket is.

A téma népszerliségének ellenére a historiografiai munkakban a nyersanyagok étellé
vald atalakulasara, tehat a tényleges feldolgozasi, azaz konyhatechnoldgiai modszerekre
napjainkig nem helyez6dott kell6 hangsuly. A szakacskonyveket, receptgylijteményeket a
kutatok 4ltaldban megemlitik tanulmanyaikban, de nem elemzik Oket a megfeleld
alapossaggal. Nem vizsgaljak meg a fogasok nyersanyagait, a siitési, f6zési, slritési
technologidkat, igy nem lehet azok eld-, és utdéletét végigkdvetni. Ebbol addddan az
évszazadok alatt bekovetkez6 technologiai valtozasok egy része rejtve marad. Természetesen
a nemzetkozi szakirodalomban taldlhatunk néhany forrast a témaval kapcsolatban, de ezek
szama elenyészOonek tekinthetd a gasztrondmiatorténeti kutatdson beliil! A nemzetkozi
publikaciok koézé sorolhatjuk példaul Constance B. Hieatt tanulmanyat (,, Constance B.
Hieatt: Medieval Britain. In: Regional Cuisines of Medieval Europe. A Book of Essays. Ed.
Melitta Weis Adamson. London, 2002. 19-45.”") vagy Hans Wiswe konyvét (,, Hans Wiswe:
Kulturgeschichte der Kochkunst. Kochbiicher und Rezepte aus zwei Jahrtausenden mit einem
lexikalischen Anhang zur Fachsprache von Eva Hepp. Miinchen, Heinz Moos, 1970.”)

Hazankban a taplalkozastorténet teriiletén a ’60-as és a ’70-es években
néprajzkutatoként Schram Ferenc és Belényesy Marta alkottak maradandot. A torténészek
koziil Makkai Léasz16, N. Kiss Istvan, Perjés Géza és Zimanyi Vera foglalkozott a témaval
alaposabban, de Zolnay Laszl6 régész is szdmos tanulmannyal, konyvvel jarult hozz4 a téma
bemutatasdhoz. A 20. szazad vége felé, a 21. szazad elejére a gasztrondmiatdrténeti kutatasok
Uj lendiiletet vettek Magyarorszagon. Ett6l kezdve egyre boviilt azok tabora, akik érdeklddést
mutattak a gasztronémiatorténet feltardsa irant. Az életmoddal, gasztronomidval foglalkozo
torténészek, néprajzkutatok és muzeoldgusok napjainkig szdmos kutatast végeztek az udvari
kultara, kiilonosen az étrendek, a taplalkozasi szokasok valamint a népi taplalkozas teriiletén.
A teljesség igénye nélkiil példaul a 17. szazadi udvari kultaraval Benda Borbéla, Jeney-Toth
Annamaria, Kiss Erika és Koltai Andras foglalkozott részletesebben. Palffy Géza a 15-17.
szdzadi korondzési lakomékat kutatta. Riisz-Fogarasi Eniké a kolozsvari vendégfogadast
ismertette. Kisban Eszter a magyar és eurdpai, Hoffmann Tamds pedig inkabb az eurdpai
parasztsag taplalkozasat vizsgalta. Kuti Klara Bornemissza Anna gazdasdgi napldinak
miikodd vendéglok, kavéhazak vilagat tarta fel. Azonban az utobbi 30-40 évben sem keriilt
sor a fennmaradt receptek, szakacskonyvek ismertetésére €s 6sszehasonlito elemzésére.
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Ha alaposabban megvizsgaljuk a magyar gasztrondmiatorténeten, illetve
¢letmddkutatason beliil a recept- és szakacskonyvkutatasokat, akkor megallapithatjuk, hogy
az elso ilyen jellegli feltdrasok a 19. szazad masodik felében kezdtek kibontakozni. Az elsék
kozott Jokai Mort (Kakas Marton alnéven) emlithetnénk, aki az 1601-es, Szent Benedeki
Mihaly altal irt kéziratos szakacskonyvrél 1862. julius 6-an a Vasarnapi Ujsagban
tajékoztatot' kozolt. A szazad vége felé a torténészeket egyre gyakrabban foglalkoztatta —
ugyanakkor a néprajzosok, irodalmarok, régészek, vendéglatdos szakemberek szdmara is
érdekessé valt — a téma, igy 1873-ban mar ismertettek egy régi magyar ételleirast,” 1881-ben
egy 17. szdzadi,3 1879-ben és 1893-ban pedig — Radvanszky Bélanak koszonhetéen — két 16.
szdzad végi receptgylijteményt.4 Természetesen a receptkozlések mellett taldlhatunk még
néhany egyéb forraskozlést és elemzést az adott korszakokrdl, illetve gasztrondmiai
szokdsainkrol. A 19. szazad végén sziiletett publikdciok koziil — a teljesség igénye nélkiil —
legelsonek a Radvanszky Béla altal irt haromkotetes ,, Magyar csaladélet és haztartas a XVI
és XVII. szazadban.” cimii munkat kell kiemelni, melyben a szerzé az elemzések mellett
szamos nagyon fontos gasztrondmiai vonatkozéasu forrast is kozolt. A levéltari anyagok
kozreadasaban szerencsére Radvanszky mellett masokat is megemlithetiink. K6zéjiik tartozik
példaul: Fejérpataky Istvan, aki 1885-ben a magyarorszagi varosok régi szdmadaskonyveit
(Selmecbanya, Pozsony, Besztercebanya, Nagyszombat, Sopron, Bartfa, Kérmocbanya)
kozolte, E6r-Darmay Zsolt, aki leltarakat, hagyatékokat ismertetett, B. Nyary Albert, aki egy
asztali rendtartdst mutatott be, vagy Thaly Kélman, aki 1874-ben egy 1552-bdl szdrmazo
gasztronémiai jellegli levelet kozolt. Az 6sszefoglald tanulméanyok koziil kiemelkedik Csanki
Dezs6 Hunyadi Matyéas udvarat ismerteté munkaja, Demk6 Kalmannak a felvidéki magyar
varosok 15-17. szdzadi életének bemutatdsa, valamint Herman Otténak a magyar halaszat
torténetének feltarasa. Mellettiik tobbek kozott Acsay Antaltol, Barczay Oszkartol és Taganyi
Karolytdl olvashatunk még a témaban.

A 20. szadzad elején a gasztrondmiai jellegli kutatasok kicsit veszitettek az eldz6
szazad végén felfedezhetd dinamizmusukbol, azonban az elemzd jellegli publikaciok koziil
kiemelhetjiik Fogel Jozsefnek a II. Ulaszlo és II. Lajos udvarat bemutat6 konyveit, Gombocz
Zoltannak a régi magyar ételneveket feltard cikkeit, valamint Takats Sandornak a fouri
asszonyok levelezéseinek kozreadasat. A haborut kdvetSen 4j erbre kaptak a kutatasok,” majd
1943-ban megjelent Ballai Karoly szerkesztésében a ,,4 magyar vendeglatoipar torténete. A
honfoglalds szdzadatdl napjainkig.”® A kényv maig egyediilallonak mondhaté hazankban.
Felépitése megegyezik a mar korabban emlitett Massimo Montanari—Jean-Louis Flandrin
vagy Paul Freedman szerkesztette munkakkal. A korszak legjobb szakembereinek irasai
kertiltek bele, és ebben taladljuk a napjainkig egyetlen olyan tanulmanyt, amely kizardlag
szakacskonyvek, receptek elemzésével foglalkozik. Gundel Karolynak ,,4 konyha fejlédése és
a magyar szakdcskonyvirodalom a XVIIIL. szdzad végéig.”” cimii korszakalkoto publikacioja,

"KOVACS S. 1., 1981. 13.; KAKAS, 1862, 321.

ifj. K. M., 1873. 444,

> TOLDY, 1881. 367-371, 569-581.

*RADVANSZKY, 1879. 37-50.; RADVANSZKY, 1893.

> Ballai Karoly a magyar kocsmak és vendégfogadok torténetét a 13—18. szézad kozott tarta fel (1935),
Bevilaqua-Borsody Béla a magyar sorfézés torténetét ismertette (1931). Domanovszky Sandornak és
tanitvanyainak kdszonhetéen szamos uradalomtorténeti-gazdasagtorténeti monografia latott napvilagot. Példaul
Jarmay Edit-Bakacs Istvan: 4 regéci uradalom gazdalkoddasa a XVIII. szazadban. Bp., 1930..; Komordczy
Gyorgy: Nadasdy Tamas és a XVI. szazadi nagybirtok gazdalkodasa. Bp., 1932.; Kalasz Elek: A szentgotthardi
apatsag birtokviszonyai és a ciszterci gazdalkodas a kozépkorban. Bp., 1932; Wellmann Imre: 4 godolloi
Grassalkovich -uradalom gazdalkodasa, kiilonos tekintettel az 1770-1815-0s esztendokre. Bp., 1933.; Sinkovics
Imre: A magyar nagybirtok élete a XV. szazad elején. Bp., 1933; Tholt Judit: 4 sdrvari uradalom
majorgazdalkoddsa a XVIII. szdzad elsé feléeben. Bp., 1934.

% A konyvet az Allami Konyvterjeszté Vallalat 1988-ban reprintben kiadta.

" GUNDEL, 1943. 287-371.
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¢s az altala alkalmazott modszerek jelen disszertdcido kutatasi koncepciodjat is alapjaiban
hataroztak meg. Gundelt kovetden a szakma érdeklddését elkeriilték a receptekbdl nyerhetd
informaciok, és azota csak néhany tanulmany sziiletett a t¢émaban, melyek altalaban egy adott
szakacskonyv ismertetésével foglalkoztak. Kozéjlik tartozik Schram Ferenc Simai Kristof
szakdcskonyvének® bemutatisa (1964), Kovacs Sandor Ivan irodalomtdrténész bevezetd
tanulmanya ,, 4 gyomros matéria” (1981), melyben a szerzd a Zrinyi-udvar és Toétfalusi Kis
Miklés szakacskonyvét tudomanyos alapossaggal elemzi,” Lako Elemér rovid dsszefoglaloja
Bornemisza Anna szakacskonyvérdl (1983),'° Szanté Andras néhany gondolata a régi magyar
szakacskonyvekrdl (1986),"' vagy Kuti Klara ismertetdje egy 16. szazadi kozép-europai
szakacskonyvben talalhato savanyt ételekrél.'

L. 2. A disszertdacio kutatasi feladatai, forrasai

Véleménylink szerint hazdnk gasztronomiai fejlodését, a korszakokban bekdvetkezett
valtozasokat az udvari kultura, étrendek, nyersanyagok értékelése mellett csak a régi receptek,
szakacskonyvek elemzésével egyiitt lehet hitelesen feltarni. (A szakécskonyvek alapjan a
felsobb tarsadalmi réteg taplalkozasat lehet érdemben vizsgalni, a polgarsdgra vonatkozdéan
csak idOnként, a parasztsagnal, pedig nagyon ritkdn taldlhatunk értékelhetd forrast a
receptgylijteményekben!)

A magyar gasztrondmiatorténetet folyamatdban egyediil Kisban Eszter vizsgalta az
utobbi évtizedekben."? Szerinte az elmilt évszazadokban a kévetkezd nagyobb egységeket
lehet elkiiloniteni ,,konyhank™ torténetében: ,, A késé kozépkori taplalkozaskultura (1300-
1500)”, ,,A kora ujkori taplalkozaskultura (1500-1690)”, ,, Az ujkori taplalkozaskultura [...]
(1690-1780)”, majd az ezeket kovettd ,, egységek” az 1780-1880 ¢és az 1880-1970 kozotti
idointervallumba estek.'*

Disszertacionk megirasanak kezdetekor tobb 1ényeges kérdés meriilt fel benniink. Az
elsd, hogy miért nem iranyultak a kutatasok kelld intenzitassal eddig a receptek vizsgalatanak
iranyaba? Valosagos-e az az elképzelésiink, miszerint a szakdcskonyvek alapos elemzését a
gasztrondmiakutatok nem hagyhatjak figyelmen kiviil? A kutatdsok elvégzését kovetden a
kapott eredmények megerdsitik, illetve elvetik a tobbi részteriilettel foglalkoz6 szakemberek
megallapitasait? A magyar gasztronomiatorténeti ,,fejezeteket” mennyire lehet a receptek
vizsgalatat kovetden aldtdmasztani, elvetni, esetleg kiegésziteni?

Az ismert forrasok ¢és a szakirodalom feldolgozdsa utan ugy dontottiink, hogy
kutatdsaink kozpontjdban a 16-18. szdzadban lejegyzett vagy kiadott magyar nyelvii
szakacskonyveket helyezziik. Természetesen ezen idészak alatt szamos német,” latin stb.
nyelvill receptgylijtemény is napvildgot latott hazdnkban, melyek vizsgalata szintén fontos, de

® SCHRAM, 1964. 578-598.

" KOVACS S. 1., 1981. 5-142.

'Y LAKO, 1983. 5-31.

'''SZANTO, 1986.

"> KUTI, 1997. 21-36.

3 A Hanidk Péter altal 1980-ban szerkesztett , Hogyan éltek elddeink? Fejezetek a magyar miivelédés
torténetebdl.” cimii konyvben szamos gasztronomiai emléket talalhatunk, de a mii inkébb a korabeli életmoddal
foglalkozik. Ketter Laszl6 1985-ben megjelent ,, Gasztronomiank kronikaja. A magyar konyha multja és jovdje.”
vagy Szeleczky Arnold ,, Inyesiklandé. Gasztrondmiai fogalomtir. Csemegézé a teritett asztal miivészetébdl.”
(2003), és ,,A Karpat-medence historikus lakomai. Legmagasabb foku beavatas a magyar gasztronomia
tortenetebe. ” (2006) kdnyvei inkabb ismeretterjesztd, mint tudomanyos munkanak tekinthetok.

"* KISBAN, 1997. 423-439.

'3 A féuri udvarokban alkalmazott német szakacsok (pl. Batthyanyak stb.) a 17. szazadtol er6teljes német hatasra
utalhatnak.
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mivel a magyar nyelvli forrdsanyag sincs kelld0 mértékben feldolgozva, ezért ennek a
prioritasa megkérddjelezhetetlen. A téma sziikitését kovetden azonban elengedhetetlennek
¢éreztiik egy korabeli kéziratos szakacskonyv — a tobbinél alaposabb — elemzését.

Vilasztasunkat tobb tényezd befolydsolta. Kutatdsaink sordn arra a feltételezésre
jutottunk, hogy a 16. és a 17. szazadban szokasos nyersanyagok, konyhatechnologidk alapjai a
18. szazad végéig megmaradhattak, ¢és csak minimdlisan modosulhattak, ennek
alatdmasztasara mindenképp egy 18. szdzadi szakacskonyvre volt sziikségiink. A szazadbol
fennmaradt forrasok jelentds részénél azonban a tényleges tulajdonost nem ismerjiik, ebbdl
addédoan nem megoldott egyéb levéltari forrasokkal kiegésziteni a receptekben ,, megbiivo ™
informdciokat. A lehetséges receptgyiijtemények kore igy tovabb sziikiilt, mig végil a
véalasztasunk Balassa Agnes 1769-ben lejegyzett konyvére esett. A szakacskonyvvel
kapcsolatban két kérdés mertilt fel benniink. Vajon mennyire befolyasolta a recepteket a
kdnyv német eredete, és ebbdl adoddan a fogasok mas ételleirasokkal torténd dsszehasonlitasa
soran felfedezhetiink-e majd hasonlésdgokat? Munkénk sordn a kérdések szerencsére
megvalaszolasra kertiltek. A 18. szdzadban ugyanis tobb szakacskonyvet forditottak németrdl
magyarra. Az ezekben taldlhato receptek viszont nem mutattak eltérést azoktol a leirasoktol,
melyek eredeténél nem tiintették fel a kiilfoldi szdrmazast, igy a Balassa konyvbdl nyert
informéaciok minden bizonnyal hiien tiikrézik a korszakot.'®

A disszertacio szerkezeti felépitésén beliil 6t nagyobb egységet kiilonitettiink el. Az
elsében (,, 4 magyar gasztronomia valtozasai’’) a magyar gasztrondmiatorténet — altalunk vélt
— fejezeteit ismertettiik a témaban megjelent publikdciok és szakdcskonyvek alapjan. A
konyveknél, tanulmanyoknal az 4ltaldnos gasztrondmiaval kapcsolatos munkik mellett
(,,Kisban Eszter: Tapldlkozdskultira.; Benda Borbdla: Etkezési szokdsok a 17. szdzadi féuri
udvarokban  Magyarorszagon.”) az egyes korszakokat bemutaté —miivekbél a
taplalkozastorténettel foglalkozo részeket hasznositottuk. Igy kiemelhetjiik példaul: ,, Gyérffy
Gyorgy: Istvan kirdly és miive.; Jozsa Ldszlo: A honfoglalé és Arpad-kori magyarsdg
egeszsége és betegségei; Kosa LaszIlo (szerk.): Magyar miivelodéstorténet.;; Zolnay LaszIo:
Unnep és hétkoznap a kozépkori Buddn.” cimii kényveket. A tanulméanyok koziil: ,, Benda
Borbadla: Fogyasztasi szokdsok és valtozasaik a 17. szazadi fouri udvarokban.,; Csanki Dezso:
1. Matyas udvara.; Csernus Sandor: Francia forrasok Zsigmond parizsi tartozkodasarol.
(1416 marcius).;, Kisban Eszter: Korszakok és fordulopontok a taplalkozasi szokasok
tortéenetében Europaban.; N. Kiss Istvan: Husfogyasztds (katonai és kozfogyasztas) a XVI-
XVII. szazadi Magyarorszagon.” A fejezet megirdsahoz korabeli forrasokra is tdmaszkodtunk,
melyeket mas részeknél is felhaszndltunk. Kozéjiikk tartozik példaul: ,, Apor Péter:

' Az ELTE Régi Magyar Irodalom Tanszékén a hallgatok mar koribban is foglalkoztak 16-18. szazadi
haztartasi-, orvosi- és szakacskonyvekkel és ezekbdl példaul 2006. aprilis 28-an 17:00 o6ratdl a budapesti Pet6fi
Irodalmi Mtzeumban ,, 4 17-18. szdazadi gasztronomia elméletben és gyakorlatban” cimmel rovid el6adasokat is
tartottak. (http://www.museum.hu/search/event.asp?IDE=9536&ID=51 a letoltés ideje: 2006. aprilis 20.) Az
el6adasok azonban inkabb ismeretterjesztd jellegiiek voltak és gasztronomiatorténeti elemzéseket nem
tartalmaztak. Napjainkban Sardi Margit vezetésével a ,, Gyogyito és haztartdsi receptek” cimll szemindriumon
lehet kutatasokat folytatni a témaban: ,, 4 szemindrium vallalt feladata 17-18. szdazad kéziratok szévegatirasa
mai helyesirds szerint, tovabba kézzététele internetes formaban. Az elsé oran a most csatlakozokat beavatjuk a
szovegatirds és kézirdasolvasas rejtelmeibe. Az elsé honapokban folyik a szévegek beirdsa, az dsszeolvasds,
november kozepéig kell a szévegeket a tanarnak megkiildeni, utana torténik a jegyzetkészités, a szerkesztés. E
félévben 18. szdzadi kéziratokat irunk at”. Balassa Agnes konyvével kapcsolatban a kovetkezoket talalhatjuk a
tanszék oldalan: ,, Quart. Hung. 1373. Kiilonféle nadmézzel és mas, ahhoz alkalmaztatott elegyitésekkel izesitett
siitemények, melyeket Ms. N. bdré Balassa Agnes asszonynak német nyelvriil magyarra forditott djtatos
oskolabéli szerzetes, Szablik Istvan. Vac, 1769. 18. sz. Tobb kéz munkdja, késobbi kéz bejegyzéseivel. 115 f.
Atirasa elkésziilt.” (A konyvet vagy értékelheté gasztronomiai elemzést a témaval kapcsolatban — az tiras
ellenére — egyetlen egy internetes oldalon sem sikeriilt felfedezniink a disszertacionk befejezéséig.)
http://miti.freeblog.hu/archives/2008/10/03/Sardi_Margit Gyogyito es haztartasi receptek/ (a letdltés ideje:
2008. november 20.)
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Metamorphosis Transylvaniae.;, Bél Matyds: Magyarorszag népeinek élete 1730 tdjan.;
Bethlen Miklos onéletleirasa; Galeotto Marzio: Matyas kirdalynak kivalo, bélcs, tréfas
monddsairol és tetteirol szolo konyv és Vay Sarolta: Régi magyar tarsasélet.”

A maésodik egységben a hosszi reneszansz konyhakultira magyar nyelvii
szakacskonyveit kronologikus sorrendben mutattuk be. A fejezet megirasa soran elsddlegesen
a kéziratos magyar nyelvli szakacskonyveket hasznaltuk, melyek tobbsége az Orszagos
Széchényi Konyvtar Kézirattaraban'’ taldlhatd, de a Kozponti Piarista Levéltarban,'® a
Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Miizeum Konyvtaraban,'” és a Magyar Orszagos
Levéltarban® is fellelhetd egy-egy receptgylijtemény. A kéziratok mellett a nyomtatdsban
megjelent szakacskonyveket és recepteket is vizsgaltuk. Kozéjiik tartozik az ifj. K. M. altal
kozolt ,, Régi magyar ételrecipe”; a Kiradly Erzsébet szerkesztette ,, Szakdcs mesterségnek
konyvecskéje”’; a Lako Elemér 6sszeallitdsdban megjelent ,,Bornemisza Anna szakdcskényve”;
a Radvanszky Béla altal publikalt ,, Szakdcs Tudomany” és ,,Szakdcskonyvtoredék” valamint
a Fiskuti Landerer Mihdly kiaddsdban megjelent ,,Uj” (1795) és Uri” (1801)
szakacskonyvek. Elemezziik a forrasok felépitését, az alkalmazott konyhatechnologiakat és
részletesen kozoljiik a konyvekben taldlhatd 0sszes nyersanyagot, amelyek alapjan vildgosan
lathatjuk az adott munkéban megemlitett receptek hatterét.”’ A nyersanyagok bemutatasat
altalaban a napjainkban elfogadott csoportok alapjan végeztik. Igy a husok koziil®
(haziallatok) elére keriiltek a nagy vagoallatok, a baromfifélék, vadon €16 allatok (apro- és
nagyvadak), majd kovetkeznek a halak, valamint az egyéb hidegvérii allatok.” A
z0ldségeknél (burgonyafélék, kaposztafélék, gyokérgumosok, kabakosok (uborka, tok),
hagymafélék, hiivelyesek, levélzoldségek, ¢éveldzoldségek, gombak és virdgok), és
gytimolcsoknél (hazai gyltimolcsok: almatermésiieck, csonthéjasok, bogyosok, kabakosok,
szaraztermésliek; déligyiimolcsok: friss €s szaritott déligyiimdlcsok) hasonld mddon jartunk
el.** A fiiszerek kozil elészor az eurdpai, majd a keleti fiiszereket soroltuk fel, az egyéb
nyersanyagoknal, pedig megprébaltunk nagyobb egységek alapjan (példaul: tejtermékek,
festékek) kategoridkat kialakitani. Ebbe a csoportba idénként az izesitdhoz tartozhatod
nyersanyagokat is feltiintettiink (példaul: kavé, csokoladé, lekvarok), mivel véleményiink
szerint ezek inkabb ide tartoznak. A leirt nyersanyagokat eldszor a korabeli elnevezéssel
kozoltik, de ezt kovetden a napjainkban haszndlatos megnevezést alkalmaztuk, példaul:
elOszor tengeri sz616, majd a késObbiekben mar ribizli.

A harmadik egységben a Balassa csalad rovid bemutatasat kovetéen (Kempelen Béla
¢s Nagy Ivan konyvei alapjan) az el6z0 fejezetben alkalmazott médszerek szerint tartuk fel a
csalad szakécskonyvét.

A negyedik fejezetben a Balassa Agnes konyvben talalhaté recepteket kategorizaltuk,
majd az ismertetésiiket kovetden megprobaltunk egyéb receptgylijteményekben leirt
fogasokkal Osszevetni Oket. A kategoridk kialakitasanal els6dlegesen a korszak mas

'7 Orszagos Széchényi Konyvtar = 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.

'8 K 5zponti Piarista Levéltar = KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.

' Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Muzeum = MKVM 1987. 23.; 1978. 9.

2 Magyar Orszagos Levéltar = MOL Gyarfas cs. P 1874, 4. cs. 13. tétel

2l Kutatdsi modszeriink alapjan, a szakacskonyvek eddig fel nem tart részleteit is megismerhettiik.
Természetesen tisztaban vagyunk modszeriink hatranyaival is. A disszertacionk ezen része, a sok adat miatt nem
biztos, hogy konnyen értelmezheto.

> A hiisok felsorolasanél figyelembe vettiik — a korabeli szakécskonyvekhez hasonléan — az allatok korat is, igy
példaul nem csak a marhat vagy a tyikot emlitjiik meg, hanem a borjut és a csirkét is.

* A husoknal kiilon emlitjiik a husrészeket (comb, fej) és a félkész és késztermékeket (szalonna, kolbész,
majas).

** SAHIN-TOTH, 2003. 58-68, 72-85, 93-108.
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szakacskonyveiben talalhatd csoportokat vettiik figyelembe, de mellette napjainkbol is
meritettink  Gtleteket. Balassa Agnes szakacskonyvének elemzése kapcsan — a
receptgylijteményeken kiviil — a csalad levéltardban fennmaradt gasztrondmiai vonatkozasu
iratokat is felhasznaltuk.*

Az 0tdodik nagyobb egység a disszertdcio melléklete, melyben kozoltik a 14.
szazadbol szarmazd magyar torta cimill recept eredeti és magyar forditasat, a kategorizalt
szakacskonyvek tartalomjegyzékét,”® Balassa Agnes szakacskonyvének korunk helyesirasi
szabalyainak megfelelden atirt valtozatat, és egy altalunk Osszeéllitott szomagyarazatot.

Az ¢értekezéslink céljanak a korabban felallitott gasztronomiatorténeti szakaszok
megerdsitése, kiegészitése, esetleg elvetése mellett a ,, Hosszu reneszansz konyhakultura”™
ideje alatt keletkezett szakacskonyvek forrasértékének bemutatdsat tekintjiik, melyekbdl
elsddlegesen a nemesi udvarok konyhéiban hasznalt nyersanyagok, ételkészitési technologiak
ismerhetéek meg. Nem allt, nem allhatott szandékunkban — a disszertacio korlatai miatt —
ezen iddszak magyar taplalkozasi szokdsait részletiben elemezni masfajta forrastipusok
bevonasaval!

A receptek, szakdcskonyvek vizsgdlata sordn szamos nehézség meriilt fel. Tobbek
kozott megallapithatjuk, hogy a 16. szazad végén keletkezett leirasok roppant fontosak, de a
szerzOket vagy a forditokat, a tulajdonosokat és a keltezés pontos helyét é¢s datumat nem
ismerjik. A 17. és a 18. szdzadbol fennmaradt szakacskonyvek koziil is csupan négy felel
meg az elébb emlitett négy kritériumnak. Ezek kozé tartozik: a Thokoly-udvarban
tevékenykedd Szent Benedeki Mihaly tollabol 1601-ben Késmarkon lejegyzett ,, Magyar
étkeknek fozése”, a Bornemisza Anndnak Keszei Janos altal 1680-ban Radnoton forditott
. Egy ij fézésriil valé konyv”, a Balassa Agnes tulajdondban allo, 1769-ben Széblik Istvan
altal Vacon forditott ,, Kiilomb-féle nadmézzel”, valamint Wesselényi Katanak 1772-ben
Szebenben Lazar Janos altal forditott ,,Szakdts Kényv”. EbbOl adéddan sajnos a receptek,
szakacskonyvek megjelenési helyét, tulajdonosanak lakhelyét térképen nem tudjuk
szemléltetni. A szakacskonyvekben nagyon gyakran eléfordul, hogy akar oldalanként is eltér
az irasmdd, nem egységes a helyesirds, és bizonyos alapanyagok (példaul: tragant, dragant)
konyvenként eltéréen vannak feltliintetve. 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 is, melyek jelentését nem sikeriilt
megfejtentink (példaul: corciron olaj, kukurik), igy a leiras hiteles elemzését sem tudtuk a
megfeleld modon elkésziteni.

» MOL Balassa cs. P 11 17. cs. 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

% A szakacskonyvek tartalomjegyzékét a konyvekben talalhaté helyesirassal adtuk kozre, feltiintetve az adott
fejezetekben leirt receptek szamaval egyiitt.
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II. AMAGYAR GASZTRONOMIA VALTOZASAI

Mi magyarok hatartalan Onbizalommal rendelkeziink, ha konyhankrol, italainkrol,
taplalkozasi szokasainkrol kell beszélnlink. Hozzaallasunknak kdszonhetden a vilag szdmos
ételt, nyersanyagot illetve egyéb gasztronomiai élményt kot hozzank. Azonban tegyiik fel a
kérdést! Mitdl magyar a magyar gasztronomia? Miért mondjuk tipikusan magyar ételnek a
gulyast, a harcsapaprikast tiros csuszaval, a kolozsvari toltott kaposztat vagy italnak a tokaji
aszut, a kecskeméti barackpalinkdt vagy az Unicumot? A vdélaszt harom tényezd alapjan
tudjuk megadni.

El6észor is roppant fontos az orszag foldrajzi elhelyezkedése és a teriilet éghajlata. Ez
eleve meghatdrozza a konyhankban felhasznalhat6 alapnyersanyagok milyenségét ¢&s
mindségét. Masodszor Magyarorszag torténelme soran szdmos néppel keriilt kdzvetlen vagy
kozvetett kapcsolatba (példaul németek, torokok, szerbek, olaszok, francidk). Ezen népek
kulinaris szokasaibol meglehetdsen sok aprd elemet vettiink at, és esetleg némi modositassal
honositottuk meg asztalainknal. Végiil, de nem utolsé sorban pedig a magyarok altal krealt
kiilonlegességekre kell gondolni, melyek méltan 6rvendenek nagy elismerésnek.

A Karpat-medence az elmult évszdzadok alatt a népek igazi olvasztotégelye volt és
minden valdszinliség szerint ez a késObbiek sordn sem fog valtozni. Disszertacionk, ezen
fejezetében, arra kivanunk révildgitani, hogy a magyar gasztrondmia szamos elembdl
felépiilve alakult ki és valt ismerté! Nemzeti ételeink egy része nem magyar, hanem inkabb
karpat-medencei kiilonlegesség. A magyar konyhakultura igazi értéke a sokszinliség és a
valtozatossag, ami sajnos napjaink globalizalt vildgdban egyre kevésbé tud megjelenni
hazankon kiviil.

II. 1. A kevésbé ismert magyar konyha (A magyarsdg letelepedésétl az Arpdd-
haz kihalasaig tarto idoszak étkezése)

A honfoglalas el6tti, utani magyar konyhardl — egészen az Arpad-haz kihaldsiig — roppant
kevés forrdsanyag all a gasztrondmiakutatok rendelkezésére, ebbdl addédoan a korszak
konyhakulturajaval kapcsolatban, szamos esetben csak hipotéziseket tudunk felallitani.

A letelepedett magyarsag foldmiivelése és novénytermesztése jelentésen boviilt,
amikor a Karpat-medence lakoival keveredett, és igy a tdplalkozasuk is valtozatosabba valt. A
vandorldsok alatt mas népektdl vettiink at szavakat. Bolgar-torok eredeti a bika, borju,
diszno, arpa, biiza, sz616, bor, gytimdlcs, korte, alma,27 borso6, hagyma szavunk, mig a gabona,
répa, bab, lencse, kaposzta, uborka, retek, kapor, mék, szilva, cseresznye, barack, szamoca,
malna, és a dinnye szlav jovevényszo.

A szant6foldeken foként gabonaféléket termeltek. A 10-11. szazadban az Alfoldon
inkabb kolest, mig a Dunantilon a bazat és az arpat részesitették elonyben (az Alfoldén a 11—
12. szdzadban valt f6 gabonandvénnyé¢ a buza). A rozs népszeriiségének novekedése is erre az
id6szakra esik. Oseink a 9-10. szazad tajan kezdték el termeszteni a babot, céklat, kaposztat,
sargarépat ¢és az uborkat. A romaiak altal meghonositott, de az idék folyaméan részben

T A sz6lémiiveléssel és gyiimolestermesztéssel kapesolatos szavaink nagy része még a Kazar Kaganatussal vald
egylittélés idején kertiltek nyelviinkbe. GYULAL 1997. 126.
* GYORFFY, 1977. 398, 421, 423.
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elpusztult szélokulturat hamar felgjitottak és a 10. szazad végére mar jol termd szo6ldskertek
voltak az orszagban, melyek kolostorokhoz, korai foldesuri birtokokhoz tartoztak.”

Az éllattenyésztésben nem kdvetkezett be mindségi valtozas a letelepedést kovetden.
Az istallozo allattartds nyomai a honfoglalas kordban is kimutathatok,® azonban a
késobbiekben gyakoribba valt az olak ¢és téli allatszallasok készitése €s hasznalata. Ezért az
allatok csak tavasztol Oszig voltak legelén, majd télire szalldsokra hajtottak ¢és
takarméanyozték a joszagot.”!

A fiiszerndvények honfoglalas-kori egyhangusiga (bors, torma, iirdémfii) az Arpad-
korban 1ényegesen megvaltozott. Oseink el8szor a kaporral és a csomborral, majd a 12.
szdzadot kovetden — a Bizancon keresztiil érkezd — szerecsendidval ismerkedtek meg. A 13.
szazad kozepétol vezetett Budai Jogkonyv mar rendelkezik borokabogyd, bors, cukor,
édeskomény, gyombér, safrany, szegfliiszeg kereskedelmérdl (a Kéarpat-medencében 6shonos
volt: a bordka, kakukkfii, kalmos, Vasﬁ’i).32 Az édesitészerek kozil a méz volt a
legjelentSsebb,™ igaz a cukor import a 14. szizadban kezdett beindulni, de dragasaga miatt
csaknem a 19. szazad végéig luxuscikk maradt, igy a népélelmezésben nem igazan lehetett
szerepe.”*

Az italfogyasztasi szokasok a honfoglalast kdvetden némileg atalakultak. A korabban
kozkedvelt kumisz kezdett eltlinni, és a sorfogyasztast kezdte megeldzni a borfogyasztas.
Magyarorszagon a kora kozépkorban a fehérbor volt altalanos. Ez a késObbiekben is csak
lassan valtozott, ugyanis még 1503-ban az egri plispokség szamadésaiban is — kilenc év alatt a
minden jelzé nélkiil szerepld hatalmas mennyiségli bor mellett — minddssze két hordo
vorosbort emlitenek.”

Az ételek elkészitésével kapcsolatban irasos forrasok nem maradtak az utokorra, igy
csak a régészeti feltardsok eredményeibdl lehet kovetkeztetni a f6zési szokasokra. Ezért
feltételezhetjiik, hogy a fogasokat inkabb — keleti szokasoknak megfeleléen — fove
készitettek, habar a siit, rant szavunk finnugor eredetii. A fézéshez cserépiistot, bogracsot
hasznaltak, de elképzelhetd, hogy faedénybe illetve boértomlobe forrd koveket dobva is
készitettek ételeket.”® A hiisokat soval vagy tormaval fézték és tobbnyire lével egyiitt
fogyasztottak, mig méaskor a fott hist torméaval és kasaval ették.’’

II. 2. A hosszu reneszdansz konyhakultura (A 14-18. szazad gasztronomidja)

A magyarorszagi reneszansz kultura, taplalkozasi szokasok kialakulasa nem kothetd Hunyadi
Matyas (1458-1490) uralkodésahoz. A valtozas az Anjouk tronra keriilésével kezdddhetett, de
kétségkiviil Matyas kiraly alatt élte fénykorat. Az uralkod6 haldlat kovetden, a mohacsi

¥ Ujabb kutatasok szerint szOl8termesztésiink kettés gyokeri, ugyanis a magyarsag keletrdl hozott
sz6l6termesztési ismeretei a Karpat-medencében egésziiltek ki a romai eredetli panndniai sz6lotermesztéssel.
GYULALI 1997. 126.

30 Ujabb kutatasok szerint az istallozé allattartas az egész 10. szazad soran ismeretlen maradt a magyaroknal, a
rideg allattartas pedig a torzsi teriileten beliil, nemzetségi keretek kozott zajlott. KRISTO — MAKK, 2001. 160.

3! Lasd bévebben: BARTOSIEWICZ, 1997. 135-142.; GYULAI, 1997. 113-134.; GYULALI, 2002. 101-114.

2 JOZSA, 1996. 27, 30.

¥ LASZLO, 1944. 296.; BORSODY, 1995. 14-17.

** KISBAN, 1997. 535-536.

¥ SOLYMOSI, 1998. 20.

**Lasd bévebben: LASZLOVSZKY, 1997. 64-74.; TAKACS, 1997. 94-112.

37 JOZSA, 1996. 30-32.; Lasd bévebben: ALMASI, 2000.; BARTHA, 1988.; CSORBA, 1997.; KRISTO, 1995.
3-62.; KRISTO, 1996.; KRISTO, 1999.; KOVACS — PALADI-KOVACS, 1997.; MAKK, 2000.
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vereségig Magyarorszagon, majd Erdélyben tovabb élt,*® és alapjaban véve a 18. szazad
végég megdrizte fobb jellemvonasait.

A 14. szazadban a szant6foldeken és a kiskertekben a gabonafélék mellett zoldségeket,
gylimolcsoket termeltek, de ekkorra mar kiilon becsben allt a sz616 és a beldle készitett bor,
mely fogyasztasat az egészségtelen vizek is elésegitették.”” A borokat sziniik alapjan a 15.
szdzadtol kezdve kezdték megkiilonboztetni egymastol.* A korszak legismertebb borai a
szerémségi, soproni és baranyai nediik voltak.*!

Az ételek fajtairol csak az allaguk és az erds fiiszerezettségiik™ ismert. Luxemburgi
Zsigmond 1416 marciusaban Parizsban vendégeskedett. Az egyik napon a véros eldkeld
asszonyait és kisasszonyait lakomara hivta szallashelyére a Louvre-ba. ,,S csindltatott igen
nagy pompdazatossdagot orszaga modszerei és szokdsai szerint, ételt, amely siirii ragubol és
erdsen fiiszerezett lébol allt.” Az ételek fogyaszthatosagarol a korabeli kronikas csak ennyit
ir: ,, Nagyon kevesen voltak, akik enni tudtak ott a fiiszerek erdssége okan, de a hust béven
szolgdltdk fel”.* A korszak szakacsait mar megbecsiilt emberekként tartottak nyilvan. 1414-
ben Eresztvényi Ferenc kiradlyi fOszakacs, Péter és Cherubin nevii testvéreivel egylitt
Zsigmond kirdlytdl Speyerben cimert kapott. Az els6 magyar szakacscimer két végén
meghajlitott, langok f51é helyezett, nyarson siil csukat abrazol kopoltytiban lombbal.**

Heltai Géaspar szerint Hunyadi Matyas a szdsz szalonnds kaposztat kedvelte
leginkabb.*> Galeottotol pedig arrél értesiilhetiink, hogy 6seink négyszogletli asztalok mellé
tiltek le enni és minden ételt martasban talaltak. A martasok az ételek szerint valtakoztak. A
fiatal facan, fogoly, kacsa, kappan, liba ¢és seregély (ezek mellett, mas forrasok szerint
szerették a pavat és a pulykat is,*® holott az utobbi csupan 1524 tajan érkezett meg Europaba
az Ujvilagbol*’) — melyek nagy szamban voltak errefelé — borji-, barany-, godélye-, diszné és
vaddisznéhtis, meg mindenféle hal a maga kiilon martdsaban uszott és fliszerezddott.
Oseinknél az is szokés volt, hogy valamennyien egy talbol ettek, és senki sem hasznalt villat,
amikor a falatot félemelte vagy a hiisba harapott. Mindenki elétt volt valami kenyérféle, és a
kozos talbol kivett ételt falatokra vagva ujjaival tették a szajukba. ,, 4 magyarokndl nemigen
van szokdsban az étekosztok, ugyhogy csak a legnagyobb nehézségekkel védheti meg az ember
a magyarok boséges és gazdag taplalkozasa miatt kezét és ruhdjat a beszennyezodestol, mert
a lecsopogo sdfranyos lé néha az egész embert bemocskolja.” Matyés udvardban a
legnépszeriibb fiszereknek a safrany, a szegfiiszeg, a fahéj, a bors és a gyombér szamitott.
Galeotto a magyarokat erételjesebb és heviilékenyebb természetli embereknek tartotta, ezért

* FUREDER, 2007/d. 97, 101.

* BERTENYT, 2000/a. 81.

‘U CSOMA, 1998. 21.

“' ZOLNAY, 1975. 149.

2 Az erfs fiiszerezettség mar az Okori Roma konyhakultirjaban is megfigyelhetd. FUREDER. 2002. 62.

* CSERNUS, 1995. 129.

* ZOLNAY, 1975. 146.

“ KOVACS S. 1., 1981. 110.

6 A pulyka a legnagyobb ritkasigok kizé tartozott Eurdpaszerte, a magyar udvarndl pedig sokdig taldn hirét
sem hallottdk. Csak az utolsé idékben gondolt ra Matyds, hogy meghonositsa.” (CSANKI, 1883. 649.) vagy ,, 4
pulyka ritkasag meg ekkor;, 1489-ben a kirdaly, a milanoi herceg kévete utjan kér és kap pulykakat s azok
nevelésére egy milanoi pulykamestert. A milanoi pulykasz 1489 tavaszan megérkezett Budara, hogy a kirdly
cseledeit a — pavanal kevésbé szép, de jobb hiusu — pulykakkal valo banasra, rendszeres pulykatenyésztésre
megtanitsa.” ZOLNAY, 1975. 141. A pulyka sz6 eredete Osszefligg a pava szavunkkal, mégpedig a latin eredetii
pava, kicsinyitd képzds , pdvka” szarmazékaval azonos. Ebbdl adodhat, hogy a pavat korabban pulykanak
hivhattak, azonban ellene szol, hogy a , pdvka” alak kimutathatatlan a magyarban. (BENKO, 1976. 309.)
Természetesen a sz6 megfejtésével kapcsolatban napjainkban is tovabbi kutatasok folynak. (Dr. Gundel Janos
szives kozlése alapjan.)

7 WISWE, 1970. 124.
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nem helytelen, hogy sok fiiszerrel élnek. Avicenna szerint is a forrovériieknek valok a forrd
dolgok, ¢s a helyes taplalkozas alapja mindig a megfelelden hasonl6 taplalék.*

A korabeli kronikasok az udvari szokasok, lakomak mellett feljegyezték a hires
vadaszatokat is, melyeknek elsddleges célja inkdbb a tarsasagi élet, mintsem a hlisbeszerzés
volt. Szdmos nagy vadéaszat ismeretes, igy tobbek kozott I. Lajos 1353. évi zolyomi
medvevadaszata, Luxemburgi Zsigmond 1412-es a pesti Rakoson megtartott korvadaszata
vagy Estei Hyppolit (Estei Hyppolit Beatrixnak volt az unokadccse) biborosnak, Eger
piispdkének 1518. februar 21-én megtartott biikki medvehajtasa.*

A 16. szazadban a nemesek és a parasztok taplalkozésa is csak nagyon lassan boviilt 0j
fogasokkal. A kordbban is kedvelt kolesbdl vagy arpabol késziilt kasa valtozatlanul
megmaradt. A hiivelyesek koziil a borsét és a lencsét szerették a legjobban. A
fozeléknovényeknél a kaposztat vagy a répat részesitették elényben, de ezeket savanyitottak
is. A husok koziil marha- és juhhus keriilt leggyakrabban az asztalokra. Mindketténél
becsesebbnek szamitott a sertés, és a baromfifogyasztds mar egyenesen rangot jelentett.
Amerika felfedezését kovetden els6ként az uj ndvények, allatok koziil a pulyka (indiai tik)
érkezett meg hozzank. Eurdpaba a spanyolok hoztak be és a magyar féuri étkezésbe a 16—17.
szdzad fordulojan jelent meg ez az Gjdonsag.® A hiisételeket természetesen fove és siitve
készitették, soval izesitették.”' A legelterjedtebb keleti fiiszernvény tovabbra is a bors
maradt, de a safrany, szerecsendio, szerecsendio-virag, szegfliiszeg, fahéj altal nyujtott izekrdl,
szinekrél sem mondtak le.”* A szazad legnagyobb jelentéséggel bird ételtjitasa a fott tésztak
megjelenése. A foként metéltre vagott tészta és a gabonagomboc a 16. szdzad derekan mar
nagyon gyakori a Nyugat-Dunénttlon, viszont a Felvidéken a 17. szdzad elején sem terjedt el.
Magyarorszagon a fott tésztak megjelenésiik kezdetét kdvetden az absztinens napok ételei
kozé tartoztak.” Az étkezés bevezetd fogasa a leves azonban hianyzott az asztalokrol és
elterjedésére még kozel szaz évet kell varni.

A katolikus egyhaz a kozépkorban végiil is évi 210 husevd és 150 bojtos napot jelolt
ki.54 A bojtos napok csokkenését a protestans reformacid inditotta el, amely tobbek kdzott
elutasitotta a romai egyhdz étkezési szabdlyait is. Eredményeként a halfogyasztas
visszaszorulasass mellett a f6zéshez hasznalt zsiradék fajtija is megvaltozott. A kordbban
szigort bdjti olivaolaj helyett egyre gyakrabban készitették az ételeket vajjal.’® Osszességében

*® GALEOTTO, 1977. 55-56. Lasd bévebben: BERTENYI, 2000/b.; BITSKEY, 1999.; CSANKI, 1883. 515-
581, 617-667, 750-785.; DRASKOCZY, 2000.; FEJERPATAKY, 1885.; FOGEL, 1913.; FOGEL, 1917
KUBINYI, 1995. 309-335.; PALFFY, 2004. 1005-1101.; SYLVIUS, 1898.; STRONG, 2006.

* ZOLNAY, 1971. 106.

O KISBAN, 1997. 426-427.

°! Magyarorszag keleti részén a kora ujkorban a sobanydk két nagyobb vidéken teriiltek el, Maramaros
varmegyében és Erdélyben, (SZABO P., 1997. 23.) melyek gazdasagi jelentésége a késobbi szazadokban is
megmaradt. (PAPP, 2008/a. 265.) A korszakban az Erdélybdl szarmazd sé6 messze foldon hires volt. Hans
Dernschwam szerint a tordai s6 a legjobb, ,, ugyanis szildrd és fehér.” DRASKOCZY, 2004. 25.

2 FUREDER, 2004/c. 4. Példaul Brassoba — a varosi huszadjegyzékek alapjan — borsot, gyombért, szegfiiszeget,
tomjént, safranyt, fahéjat, szerecsendid-viragot hoztak be 1503-ban. PACH, 1978. 1014.

* KISBAN, 1997. 427.

** HOFFMANN, 2001. 110.

> A bojti fegyelem lazulasa mellett komoly hatassal lehettek a hal-, teknésbéka-, folyami rakfogyasztasunkra a
18. szazadban kezd6dd vizszabalyozasi munkalatok. A mocsarak lecsapolasa, az arterek vizmentesitése és a
folyamszabalyozas eredményeként példaul a tekndsbékak, rakok, kagylok lassu pusztulasa kezd6dott hazankban.
(R. VARKONYI, 1998. 66.) A mocsarak lecsapolasa a sarréti emberek mindennapi életét is jelentSsen
atalakitotta, mivel a ,, halfélesegek pusztulasa nemcsak azt eredményezte, hogy ezzel elszegényedett a sarrétiek
étrendje, hanem azt is, hogy megvaltozott a fogyasztott ételek anyaga”. SZIGETI, 2003. 146, 150. A teriiletek
vizmentesitését kovetden, ezeken a ndvénymiivelésre alkalmassa tett foldeken eldszor kukoricat, burgonyat vagy
kolest termesztettek. SURANYT, 2004/2005. 53.

** MONTANARI, 1996. 136-141. Magyarorszagon 1611-ben Forgach Ferenc esztergomi érsek kért és kapott
papai felmentést hazank szamaéra a tejtermékek és a tojas bojti fogyasztasa alol. TOTH, 2000. 158.
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azonban megallapithatjuk, hogy mindazokon a teriileteken, amelyek protestansként, mind
pedig azokon, amelyek katolikusként keriiltek ki a reformacio-ellenreforméciod korszakabol,
az étkezeés milyenségét befolyasolo szabalyok megsziintek naprol napra valé ritmust diktalni a
taplalkozasban.”’

A 16. szazadi Magyarorszagon két 0j ital jelent meg: az égettbor’® és a kavé.” Az
¢gettbor kordbban csak orvossagként keriilt felhasznalasra, de ekkor mar kezdenek feltiinni az
égettbor-kocsmak.”® A kavé a szazad kozepétdl van jelen az orszagban. A magyar nemesi
tarsadalom a torokoktS1®' és az osztrakoktdl is egyarant atvehette a kavéfogyasztas szokasat,
de igazi elterjedése e korokben csak a kovetkezd szazad masodik felére tehetd,** hasonloan az
erdélyi nemesekhez.”®

A 17. szédzadban a husos ételek abszolut elséséget élveztek. Az egy fore esod
husfogyasztas napi 15 és 30 dkg kozott ingadozott.** Ezek az adatok nagyjabol megegyeznek
a varosi polgarok (napi 17,5-19 dkg, évi 65 kg) és katonak (napi 30-35 dkg, évi 110-127 kg)
husfogyasztasaval.”> Orszagos mértékben a szarvasmarha a legelterjedtebb haszonallat a 16—
17. szazadban,”® és a nemesek is inkabb a marhabol késziilt fogasokat részesitették elényben
(példaul Bethlen Miklosnak a legkedvesebb étele a ,, sés-kdposztds hiis” volt).*” A hiis mellett
a kenyér és a bor® a korszak masik két alapélelmiszere. A korabeli borfogyasztas® a mai kor
emberének szinte mértéktelennek mondhatd. Erre talan legjobb példa az, hogy Bethlen
Miklés 18 évesen elhatarozta, hogy nem részegeskedik tobbet és ezt kdvetden ebédre ¢€s
vacsorara is csak fél ejtel (kb. 0,75 liter) vagy harom meszely (1,2 liter) bort ivott. Batthyany
Adam azonban (1636-ban) ebédre és vacsorara is 2-2 pintet (3,2 liter), felesége pedig 1-1
pintet (1,6 liter) fogyasztott a nemes nediib8l.”

7 KISBAN, 1984. 388-389.

%% Az italt eredetileg a bor parolasa wtjan nyerték és gyogyszernek tekintették féleg a doghalal, a koszvény és a
rekedtség ellen és csak lassan csuszott ki a patikusok és az orvosok kezébdl. A tomény szeszes italok
elterjedésében Eurdpa északabbra fekvo orszagai jatszottak uttdrd szerepet és ezek koziil is leginkabb
Németalfold. Lassacskan mindeniitt és szinte mindenféle novénybol allitottak elé palinkat: szolébdl-Cognac,
almabol-Calvados, cseresznyébdl-Kirsch, tonkdlyb6l-Grappa, gabonabdl-Kornbrand stb. késziilt. BRAUDEL,
1979.206-209, 211.

% Lasd bévebben: BAXTER 1995.; KEENAN 2001. 153., KISBAN 1988. 149-177.; SALY, 2001.; TAMAS
2004/a.

*“KISBAN, 1997. 427.

61 A korszakban a magyar konyhat jelentds torok hatas érte. Ennek koszonhetSen jelent meg nalunk a toltott
kaposzta, tarhonya vagy a torokméz, mely ételeket napjainkban mar tipikus magyar finomsagoknak tekintiink.
TOTH, 2000. 161-162.

2 FUREDER, 2004/c. 4.

 PAPP, 2006/b. 209.

* BENDA, 1996. 280-281.

> N. KISS, 1973. 104, 106.

% BUZA, 2000. 113.

*7v. WINDISCH, 1980. 514.

5% A 17-18. szazadi magyar nagybirtok uradalomépitésében meghatarozé szerepet jatszottak a sz616foldek, mivel
birtoklasuk minden esetben biztos jovedelemforrast eredményezett. PAPP, 2008/b. 53.

% Hazénkban a tokaji bor termelésének gyokerei a 13. szézadra vezethetSk vissza. A sz6l6miivelésnek a
tatarjaras utan idetelepitett olaszok adtak dont6 16kést. (JOHNSON, 2005. 126.) A 15-16. szazad forduldjan a
kiilfoldre keriild borok jelentds hanyada Hegyaljardl szarmazott. (DRASKOCZY, 2002. 116.) A Szerémség
pusztulasat kovetden, a 16. szazad végén a 17. szazad elején mar Tokaj-Hegyalja szamit a vezetd magyar
borvidéknek. (OROSZ, 2002. 192.) A borvidék fénykoranak a Rakoczi-szabadsagharcot kdvetden, a 18. szazad
végéig — Lengyelorszag harmadik felosztasaig — tarté id6szakot tekinthetjiik. (OROSZ, 1998. 36.) A kdzépkortol
fogva Tokaj-Hegyaljan kialakult egy borcsoport, melynek egyes Osszetevéi mas magyar borvidékeken is
megtalalhatok, de egyiittesen csak itt. Ez pedig a kovetkezd: kdzonséges bor (ordinarium), szamorodni (fébor),
aszu (aszuszolébor, aszubor) esszencia (nektar). BALASSA, 2002. 190.

" BENDA, 2002. 117, 119-120.
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A korabeli konyhdkon szinte ugyanazokat a targyakat lehet megtalalni, mint a mai kor
konyhdin. Magéanak a konyhanak a kialakitasa, berendezése is hasonld, a kiilonbség ,,csak”
annyi, hogy az eltelt idoszak alatt az akkori eszk6zok egy részét tovabbfejlesztették vagy
Ujakat talaltak ki. Az iratok tanusaga szerint (féleg a 17. szdzadi Batthyany uradalmi leltarakat
alapul véve) a nagyobb uradalmakban tobb konyhat is taldlunk. Egyrészt kiilon konyhdak
tartoztak a varakhoz, kastélyokhoz, udvarhazakhoz (a legaltalanosabbnak az egy nagy
, Oregnek” nevezett és egy kiskonyha tiinik).”' Masrészt idénként eléfordult, hogy valamelyik
majorsagnak vagy malomnak is volt konyhdja. A konyhdk ajtaja fabol késziilhetett (be
lehetett zarni) és rendelkeztek ablakkal.”

A konyhat a konyhamester igazgatta. Radvanszky Béla szerint, altaldban a legjobban
626 és legiigyesebb szakacsot nevezték ki erre a posztra.” Azonban ujabb kutatasok ezt
cafolva, egy tekintélyesebb familiarisnak adjék a poziciot.” EbbSl adodéan a konyhamester
nem volt szakécs, és nem foglalkozott a fozéssel.”” Feladatai koz¢é a rendtartas, az eszkozok
épségére és elmosasara vald odafigyelés, a husok szortirozasa stb. tartozott.”® A konyhamester
mellett a konyhdkban feltiint a konyhasafar is a 17. szazadban. A konyhasafar feladatanak az
udvar ellatisdhoz sziikséges élelmiszerek beszerzését, feliigyelését és kiadasat tekinthetjiik. O
vasarolta meg a draga fliszereket, édességeket, melyeket az uradalmakban nem tudtak
eldallitani. Az ételek elkészitését a szakacsok végezték. Nagyobb konyhdkban vezetésiiket a
foszakacsra biztak és mellette tobb mesterszakacsot és szakacslegényt is alkalmaztak.”” Az
,,dtlagos” szakécsok szdrmazdsarol nem sokat lehet tudni, viszont a kirdlyi szakacsoknal mar
mas a helyzet. Ok altaldban a Somogy megyei Kis-, Nagy-, vagy Kiils6-Szakécsibol keriiltek
az udvarhoz. Hunyadi Matyasnal szolgalt Veres Gyorgy, Orros Péter és Orros Miklés,”® II.
Ulaszlénal Gede Mihaly és Gondos Janos,” mig Tolvay Istvan és Bereki Mihaly II. Lajos
szakacsa volt.*® A Bathoryaknal szolgalo szakacsok koziil ismerjiik példaul Bathory Gébor
Tamés nevii szakacsat® vagy Bathory Istvan lengyel kiraly udvaraban tevékenykedd magyar
mestereket (Istvan, Janos, Tamas, Sebestyén, Sz6116sy Andras, Nagyszilagyi Mihaly).*

A 17. szazad masodik felében a kavé mellé megérkezett két ) €lvezeti cikk is a
kontinensre. A tea® és a csokoladé® az évszazad vége felé mar a hazai udvarok asztalan is

"' BENDA, 2005. 18-19.

2 B.NAGY, 1973. 83, 106, 112, 121.

” RADVANSZKY, 1896. 181.

* BENDA, 2005. 20.

7 A XVII. szizadban a Zichy csaladnal a konyhamester feladata reggel és délutin a kovetkezd volt: ,, Az
konyhamester reggel ot orakor mindenféle siitni és fozni valot, az mit Ifste[n add, ki vigyen az kulcsartol és
egyebiinnétt elrendelvén, honnét, mi legyen az udvarbiroval egyiitt.” valamint ,, Az konyhamester az vacsordra
f6zni siitnivalot egy orakor vigye ki.” BENDA, 2007/a. 146, 147.

’* KOLTALI, 2001. 35, 189-209.

" BENDA, 2005. 24-25, 28.

S CSANKI, 1883. 541.

” FOGEL, 1913. 137.

*FOGEL, 1917. 125.

! JENEI-TOTH, 2008. 146.

82 BENDA, 2005. 40. A korabeli udvari és a polgari kultaraval kapcsolatban 1asd bovebben: B. NAGY, 1973.;
BENDA, 2004/a.; DEMKO, 1890.; G. ETENYI — HORN, 2005.; JENEI-TOTH, 2006. 95-107.; KOLTAI,
2001.; KOVACH - BINDER, 1981.; RADVANSZKY, 1896.

% Europaba Kinabol érkeztek az elsé teas ladikak. A szallitmany allitolag 1610 koriil futott be Amszterdamba az
Oost Indische Companie (a Holland Kelet-Indiai Tarsasag) kezdeményezésére. Franciaorszagban az 0j italrol
elészor 1635-ben vagy 1636-ban torténik emlités, de csak 1657-t61 egy orvosi értekezés hatdsara kezdik
elfogadni. A Szigetorszagba holland kozvetitéssel keriil a tea 1657 tajan, de a Kelet-Indiai Tarsasag csak 1669-
ben kezdi importalni Azsiabol, melynek teakereskedelmi monopdliuma 1833-ig allt fent. (TAMAS, 2004/b. 48.)
Az eurdpai teafogyasztas azonban csak az 1720-1730-as esztendoktdl valt jelentdssé. BRAUDEL, 1979. 214—
216. Lasd bévebben: BROCHARD — CARLES — FLEURENT 2003.; S. NAGY 2002.

¥ EbbSl az értékes italbol egy csészényi is elég ahhoz, hogy az ember egy napon dt gyalogolni tudjon anélkiil,
hogy barmi mas ételt fogyasztana. - vélekedett igy Hernan Cortez V. Karolynak irott levelében a csokoladérol.
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eléfordult, de szélesebb korii elterjedése csak a kovetkezd szazadban valdsult meg.*
Természetesen ezen (ijdonsagok fogyasztisa nem érintette a tarsadalom minden rétegét,*® de a
nemeseknél a csokoladét hamarosan — a 18. szazadi szakdcskonyvek alapjan — mar nem csak
. italnak” hanem desszert alapanyagnak is tekinthetjiik.

Az 1600-as évek végén az 1700-as évek elején a kozépkorban szokasos kettds étkezési
rendrdél a magyar nemesség kezd attérni az Gigynevezett Gjkori harmas étkezésre: reggeli —
ebéd — vacsora. A reggeli, egy Uj meleg ital a kavé koré szervezddott, ami mellé kenyérféle és
kiegészit6k jartak. Az ebédet mar bizonyithatéoan a leves vezette be, és ebbdl adoddan a
lapostanyérok mellett megjelentek a mélytanyérok is.*” A leves, mint fogas nem a korszak
,taldlmanya” t6link nyugatra. Magyarorszagon a 17. szdzad kozepéig, végéig nem
fogyasztottak levest, és csak ezt kovetéen kezdett elterjedni a féuri udvarokban.*® Angol,
francia, olasz terlileteken mar a kozépkorban elfoglalta helyét az asztalokon, de a cseh
konyhdkon is szivesen készitették a 16. szdzadban.*” Természetesen a német emberek sem
zarkoztak el a leves fogyasztasatol,”” mint az a 1303-bol, a weiBenfelsi plébaniatemplom
mentisorabol is kitlinik: ,, Daz ehrste Gericht. Eine Eyersope mit Safran, Pfefferkorner und
Honig darin. Ein Hyrssen Gemiize. Ein Essen Schavfleisch mit Cypollen darober. Ein
gebraten Hun mit Tzwetschken.””' A hazankban laké német szarmazasi polgarok
valosziniileg eldbb kezdték el fogyasztani a levest, mint a magyarok, de a hipotézis
megvalaszoldsahoz tovabbi kutatasok sziikségesek.” Az étkezések végén pedig a 18.
szdzadban fel-felbukkan mar a fagylalt™ és természetesen hozza tartozé eszkozok is. Példaul
grof Csaky Kata férjének Bethlen Miklosnak 1777. julius 29-én irott levelében a kovetkezot
talaljuk: ,, En pedig azon kérlek, hogy csindltass nekem egy fagylaltnak valé énedényt, de ne
olyan nagyot, mint a mijenk, és kiildd ki, kaldnt is csindljanak hozzd. "

(BUSSO — VISCHI, 2005. 9.) A csokoladé divatja eleinte elsdsorban Eurdpa déli orszagaiban — Italidban és
Spanyolorszagban — hoditott. Azonban a csokoladé fogyasztasa soha nem valt tdmegméretiivé, megmaradt a
vilagi és egyhazi felsébb korok italanak - kozismert a jezsuitdk fontos szerepe a csokoladénak, mint ,, bgjti”
italnak az elterjesztésében. (MONTANARI, 1996. 152.) A csokoladé bojti fogyasztasa eleinte nem volt
egyértelmi, de XIII. Gergely papa lezarta a vitat és engedélyezte a csokoladé fogyasztasat bojti napokon is.
(BORSODY, 1995. 27.) A csokoladét szilard alakban eloszor Anglidban készitették 1674-ben (BUSSO —
VISCHI, 2005. 15.), de az igazi tomegtermelés csak a 19. szazadban kezd6dott meg Eurdpa szerte. McFADDEN
— FRANCE, 2001. 28-29. Lasd bévebben: SCHUHMACHER — FORSTHOFER — RIZZI — TEUBNER 2001.

** BENDA, 2002. 131-133.

S KISBAN, 1997. 541, 543.

7 KISBAN, 1997. 429.

 BENDA, 2002. 129.

* BENDA, 2004/a. 279.

* KUTI, 1995. 429-430.

' POTTHOFF — KASSENHASCHEN, 1996. 129-130. A tojaslevest a korizlésnek megfelelden safrannyal,
egész borssal és mézzel készitették.

%2 A hazai céhszabalyok a kora 18. szazadig gyakran irtak elé a céhlakomék ételsorat, melyen a lakomak siirii
étellel kezdddtek leves nélkiil, de majd csak a komaromi varosi tanacs rendeletében tiinik fel a leves 1759-ben.
KISBAN, 2004. 82.

% Az okori civilizaciok bukéasat kovetéen a fagylaltkészités, fogyasztas fejlédése lelassult és csak a 16.
szazadban éledt 0jja egy cataniai cukrasznak kdszonhetden. A cukraszmester kitalalta, hogy a jeget vagy havat
nem az alapanyagokhoz kell keverni, hanem csak hiitésre kell hasznalni. Az alapanyagok igy egy tégelybe
keriiltek, melyet jégbe allitottak, és lassan forgattak, mig meg nem fagyott az izletes 1é. A fagylalt diadalutja ezt
kovetden toretleniil ivelt folfelé! A mai értelemben vett fagylalttal igy mar a kovetkez6 szazadban talalkozhatunk
Francesco Procopio del Coltelli sziciliai szarmazasu ,, limonddés mester” périzsi kavéhazaban. (REDEY, 2007.
9-11.) Hazankban feltételezhetjiik, hogy — a szoros italiai kapcsolatnak kdszonhetéen — a késo reneszansz alatt,
mar fogyaszthattak valamilyenfajta fagyos nyalanksagot, de ezzel kapcsolatos irdsos bizonyitékok napjainkig
még nem lattak napvilagot. (FUREDER, 2007/b. 19.) A térdk idékben azonban mar megjelennek a
gyltimdlcslevekbdl készitett jeges italt kinaldo édességarusok. A barokk korban a szakacskonyvek is kdzolnek
néhany ,,fagyos receptet”, majd a 19. szazadban Fischer Péter pesti cukrasznak koszonhetden a nagykdzonség is
megismerheti az igazi fagyi izét. REDEY, 2007. 13-14.

** PAPP, 2006/b. 146-147.
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A 17-18. szdzad forduldjan a magyar étkezési kulturaban kezdenek megjelenni az
Ujvilag novényei. A kukorica’ az 1700—1720-as évtizedekben valt ltalanossa Erdélyben,” a
szazad folyaman a Partiumban,’’ azonban a klimatikusan alkalmatlan észak-karpati zonaban a
névény termesztése nem szamottevd.”® A burgonya’ magyarorszagi termesztése eddigi
ismereteink szerint elsék kozott a kamarai birtokokon indult meg. Kolozsvari Matyus Istvantol
szarmazik 1762-bdl a novény elsd magyarnyelvii leirdsa. Téle tudhatjuk, hogy a belgdk és a
franciak vizben f6zve vajjal eszik.'”’ Az 1760-as évektSl a korméanyszervek folyamatosan
népszerisitették nemcsak étkezési és takarmanyozasi, hanem ipari (szeszf6zés) céljabol is a
novényt. Ellenben az emberek csak az 1814, 1817-es esds, nedves, inséges esztendok utan
fogadtak el 4ltalanosan.'®!

A magyar konyha egyik legjellegzetesebb novénye a paprika'” az 1720-as években
jelent meg hazankban. A Balkéanrdl érkezett és ebbdl adddoan eldszor a dél-alfoldi régidban
terjedt el a fogyasztasa, de kizarolag csak a parasztsag korében. A nemesek eleinte teljesen
elzarkoztak téle és csak a szdzad vége felé, mint étel mellé savanyusig kezdtek vele
probalkozni.'” Az igazi attorés a 19. szazadban a reformkor hatisara kovetkezett be. A
nemeseket és a polgarokat ekkor egyre jobban foglalkoztatta a haza, a mult, és a magyar nép
gydkerei. fgy a tipikusnak tekinthetd paraszti fiszert'™ beemelték a sajat konyhdjukba, és

% A hagyomany szerint a kukorica névaddja Kolumbusz fia lehetett. Annyi mindenesetre bizonyos, hogy a
novényt 6 emliti eldszor naplojaban. Eurdpaba portugdl hajosok jovoltabdl keriil a kukorica. Portugaliat
kovetden Spanyolorszagban, Franciaorszagban, Italidban és Torokorszagban ismerik meg a novényt. Ezutdn
torok kozvetitéssel jut a Balkan félszigetre majd Magyarorszdgra, Ausztridba és az egyéb német teriiletekre.
(HOFFMANN, 1998. 215.) A kukoricat eleinte inkabb csak a parasztgazdasagokban termesztették élelemnek,
mig az uradalmakban f6leg sertéseket hizlaltak vele. ifj. BARTA, 2000. 85.

*° KISBAN, 1997. 430.

7 PAPP, 2006/a. 110, 118, 119. A szazad vége felé kukoricabol mar palinkat is féztek a Partiumban. A
Csakyaknak 1788-ban 22 kobol rozsos arpabdl, alakorbol, tengeribdl és borsepriibdl 13 cseber és 2 icce eladhatd
italuk lett. PAPP, 1998. 205.

* KISBAN, 1997. 430.

% A burgonya a prekolumbidn Amerikaban, minden valosziniiség szerint a mai Peru és Eszak-Bolivia teriiletén
az Andok magashegyi medencéiben és fennsikjain valt vadnovénybdl emberi taplalékka. (KOSA, 1980. 13.) Az
indianok ,, papa "—nak nevezték. (WISWE, 1970. 125.) Jiménez de Quesanda 1536-ban Kolumbiabol visszatérve
els6nként adott hirt a novényrdl (HOFFMANN, 1998. 206.), és a spanyolorszagi gyors elterjedést mutatja, hogy
mar 1574-ben a sevillai korhaz papjai ezzel taplaltak a betegeiket. (BLOND — BLOND, 1960. 349.) A krumpli
ennek ellenére nem a mediterran vilagban lesz meghatarozo alapélelmiszer, hanem a kontinens északi és kdzéps6
részén jol lefedve a kukorica és a szalas tészta altal kihagyott részeket. MONTANARI, 1996. 163—164.

'Y KOSA, 1980. 19.

"' KOSA, 2000/a. 266.

12" A paprika hazankban Szenczi Molnar Albert szotardban (1604. évi kiadas) ,,t6rokbors” illetve ,piper
indicum” néven fordult el6 elészor. Csapod Jozsef 1775-ben, Pozsonyban megjelent ,, Uj fiives és virdgos magyar
kert” cimii konyvében, azonban mar a paprikat ugy, mint a parasztok fiiszerét irja le: ,, 76rok-bors, paprika, kerti
bors... ezt kertekben termesztik, és a’ piros hosszii gyiiméltseit a’ paraszt emberek porra torik, és eledeleiket
avval borsozzdk.” CSAPO, 2007. 31-32.

1% KISBAN, 1997. 430. Simai Kristof — sziiletett Sima Marton (1742-1833) — 1795-6s szakacskonyvében
(Némelly Etkek Készitése modgya) talalhatunk egy ,, Télre uborkdt hordéba bé-tsindlni” cimii receptet, melyben
az uborkat zoldpaprikaval egyiitt tartositja. Schram Ferenc a kovetkez6 modon kommentalta ezt elemzd
tanulmanyaban: ,, Novényi nyersanyaganal nem emlitettiik meg a zéld paprikat, ugyanis ez az egyetlen eset,
amikor haszndlja. Erdekes, hogy fiiszerként még nem ismeri, borsot haszndl helyette. Tudomdsunk szerint
elsének jegyzi fel Simai a paprika hasznalatat.” (SCHRAM, 1964. 586.) Kutatasaink soran a paprikaval els6ként
Nénasi Istvan 1771-es szakacskonyvében talalkoztunk. Az ,,548. Térokbors siilt melle” leirds szintén egy
savanyusag. ,, Gyenge zéld koraban meg-szedvén, buzgo forro vizzel, forrazd-meg, egy éjtszaka hadd alyon
benne, reggel meg kostolvan, ha igen erds, ujjabban forrazd-meg, fél-nap dlyon benne, azutan fél-nap alyon
hideg vizben, de mikor hideg vizbe teszed, villaval lyuggazd-meg, azutin ugy rakd el, koményes megyfa
levelekkel, mint az ugorkat, és tolcs etzetet réa.” MKVM 1978. 9.

1% Természetesen ez vonatkozik a fiiszerrel izesitett, fézve készitett ételre (gulyas, porkolt, paprikas) is, melynek
elnevezése teriiletenként, esetleg ,, évtizedenként” véltozott. KISBAN, 1997. 483-484. Napjainkra némi

crer
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egyre gyakrabban kezdték el hasznalni,'” lassan feledve a korabbi izeket. A reneszansz
izvilag (bors, fahéj, szegfliszeg, szerecsendid, safrany, gyombér, bor, ecet, cukor) és a
kenyérrel, zsemlével valo strités atalakulasa a 18. szazad végére a 19. szézad elejére tehetd.
Ugyanis hidba jelentek meg korabban 0j fogasok, nyersanyagok ezek alapjaba véve nem
valtoztattdk meg konyhank jellegét. Azonban iddvel természetesen szakacskonyveinkben is
feltiintek a kiilonboz6 paprikaval késziils ételek, példaul: ,, Gulyds-hiis”."°® A paprika ekkor
még nem szinonimaja a magyaros ételnek. Czifray Istvan 1840-ben megjelent Magyar
nemzeti szakacskonyvében talalhatd ,, Ponty magyarosan”-hoz pontyot, ikrat, sot, almat,
vajat, borsolét, gyombért, cukrot, szerecsendiot, bort, zsemlét, metélt citromhéjat hasznalt,
mely receptnél lathatjuk még az ugymond , kézépkori” fliszerezést.'” A paprika
természetesen nem lett egybdl az egész orszag kedvenc novénye. A paldcokndl a paprikéaval
fliszerezett husételeket még 1900 koriil sem lehet megtalalni. Elészér az 1920-as években
Hevesaranyoson, lakodalmi meniisorban taldlkozhatunk vele, ahol a birkahusos kaposzta
helyébe 1épett a birkaporkolt.'™

Az ételekrol, ételfogyasztasrol a korszakbol viszonylag bdséges forrasanyag all a
kutatok, érdekl6ddk rendelkezésére. Vay Sarolta jegyezte fel, hogy a hlisvét masnapjan tartott
bucsuban ,, Pirosra fott sonka, kacsapecsenye, kalacs, turos meg lekvaros rétes keriilt a nagy,
fodeles kosdarba,”.'” A vendégfogadok, vendéglok a szazad elsd felében mar rendszeresen
Otfogasos meniit kinaltak: husleves — fott marhahtis martassal — becsinalt vagy fézelék
feltéttel - fott tészta — siilt hus,''” és az ételek mellé mar pezsgét is fogyaszthatott a kedves
vendég.

elnevezésében. Manapsig mar csak a — szakaszos parolas — készitett fogast nevezziik porkoltnek. A paprikas
ennek az ételnek a tejfollel, tejszinnel vald dusitasat kovetden alakul ki, mig a gulyés egy a ,, Magyaros hig
levesek” kategoriajaba tartozo leves elnevezése lett. PETé, 1991. 72-74; CSIZMADIA, 1993. 330, 346.

'% FUREDER, 2005/a. 4.

106 ZELENA, 1846. 67.

'Y FUREDER, 2005/b. 284.

1% KISBAN, 1989. 86-87.

' VAY, 1986. 342.

''YKISBAN, 1997. 434.

" Hazénkban az elsé pezsgdgyar 1825-ben nyitotta meg kapuit Hubert J. E. jovoltabél. NAGYVATHY E.,
2007. 12.) A pezsgbkészités gondolata eldszor angol kereskeddk fejében fordult meg — nagyjabdl a 15. szazad
végén — hogy a kissé savas champagne-i borhoz kevés melaszt vagy cukrot adjanak, és igy palackozzak. A
pezsgobor feltalalasat sokan Dom Pérignon bencés szerzetes nevéhez kotik, aki 1665-t61 1715-ben bekovetkezett
halalaig a hautvillers-i apatsag pincemestere volt. Valojaban 6 nem a pezsgot talalta fel, hanem azt, hogy
kiilonbodz6 alapborokbol hogyan lehet mesteri hazasitassal egy igazan kivalo cuvée-t kapni. (BICHSEL, 2001.
10.) Az igazan finom pezsgo titka a 18. szazad els6 felében szivaroghatott ki az apatsagbol és ezt kdvetden az
iizemszerti pezsgokészitéssel a kdrnyék borkereskeddi kezdtek foglalkozni. A pezsgdkészités folyamata a 19.
szazadban tisztazodott le teljesen és a champagne-i pezsgdk aranykora is a szazad végére teheté. NISZKACS,
2004. 10-11.

24



III. A HOSSZ;:J RENESZANSZ KONYHAKULTURA MAGYAR
NYELVU SZAKACSKONYVEINEK BEMUTATASA

A magyar szakacskonyvek, receptek a kezdetektdl napjainkig tobbszor atalakultak, fejlodtek.
Eleinte egy sziik rétegnek szoltak,''? majd a nyomtatott konyvek megjelenésével egyre tobb
emberhez jutottak el. A ma ismert 16—18. szdzadi szakacskonyvek tobbsége még kéziratos
volt és valamelyik nemesi csaldd birtokdban maradt fenn. Hidba indult utjara a 17. szazad
végén az els6 nyomtatott szakacskonyv karrierje, az igazi attorés a 19. szazadban kdvetkezett
be. A 19. szazadban lattak eldszor ,, komoly iizletet” a gasztronomidban a konyvkiadassal,
irassal foglalkoz6 szakemberek. Ekkor a szakacskonyvek mar nemcsak a nemeseknek, hanem
a polgérsadgnak is irodtak. A receptek és egyben a konyhank 4talakuldsa erre az iddszakra
tehet. Az Ujvilagbol érkezd nyersanyagok, a hazankban és tavolabb é16 népek technikéi ,,a
reformkor politikai eszményeivel kiegésziilve” Osszefogtak a tarsadalmat. A szazad kozepére
mar biztosan kialakult a 20. szazad végéig ¢l0, elfogadott magyar konyha, mely a nemesi,
polgari asztali kultiira mellett sajatjanak tekintette a paraszti tdplalkozasi szokéasokat.

III. 1. Elsé magyar receptek és szakdcskonyvek

Az elsé magyar receptek és szakdcskonyvek vizsgdlata soran a jelenleg ismert forrasokat
kivanjuk bemutatni, illetve amit tudunk, elemezni. A receptek koziil a 14. szazadbol szarmazo
, Magyar tortdat”, a 15. szdzadinak tartott — szerintiink tévesen — ,, Néhany jo magyar és cseh
étel fdzésének feljegyzése”, az 1556-ban leirt ,, Pisztrang borban magyar médra”,' és az
1569-ben keltezett ,, Barack és szilva liktarium”. A szakacskonyvek kindlata a mai tuddsunk
szerint roppant szik. Csupan egy konyvet (,,Szakdacs Tudomadny”) ¢és egy
., szakacskonyvtoredéket” taldlhatunk a 16. szazad végérdl, melyek alapjan messzemend

kovetkeztetéseket nem lehet, nem szabad levonni a korszak receptjeirdl.

»Magyar torta tizenkét személyre” a 14. szazadbol

Hazéank gasztrondmiatorténeti kutatdsain belill az elmult szdz évben nem fordulhatott kelld
figyelem a magyar vonatkozassal bird korai szakacskonyv- és receptkutatdsra. Minden
valoszinliség szerint a téma irant érdeklddok csekély szdma, illetve a kutatott teriilet specialis
volta miatt torténhetett igy. EbbSl adodoan a megjelent, sszefoglalo jellegii'™ vagy egy
korszakot bemutatd publikaciok''® — kivétel nélkiil Radvanszky Bélara hivatkozva''® — a 15.

"2 Ebbsl adodoan a szakacskonyvekbél nem lehetséges a tarsadalom egészének taplalkozastorténeti vizsgalatat
megoldani, mert a konyvekbdl csupan a nemesi asztalok kifinomult ételeit ismerhetjiik meg és csak utalasokat
kapunk a paraszti konyhakulturara.

'3 A bemutatasok, elemzések soran kifejezetten a magyar nyelvii munkakra fokuszaltunk, de a korai id8szak
forrashidnyossagai miatt igy dontottiink, hogy az elsé 6t ismert magyar jellegii receptrdl is emlitést kell tenniink.
"4 A teljesség igénye nélkiil példaul: GUNDEL, 1943. 293, 295., KOVACS S. L, 1981.; SCHRAM, 1961. 267.;
SZANTO, 1986. 15-16.

""" BENDA, 2004/a. 18.

16 A miincheni kirdlyi kényvtarban 349/cod. germ. mon. jegy alatt 1évé codexbdl, mely a XV. szdzad mdsodik
felébdl valé vegyes darabokat tartalmazza.” RADVANSZKY, 1893. 4.
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szdzadra dataljak az els0 magyar recepteket (Néhany jO magyar és cseh étel fozésének
feljegyzése).

Véleményiink szerint azonban — Hans Wiswe munkéjara'’’” tamaszkodva — mar a 14.
szdzadbol is maradt fenn magyar recept. A Magyar torta elkészitési leirasat''® az ebbél az
idészakbol szarmazo Libro di cucina''’ tartalmazza.'*

A recept alapjaban véve egy husos toltelékkel készitett rétestorta. = A kappan- és
sertéshust, hagymaval, fiiszerekkel, séval megizesitve b zsirban megsiitotték, majd vizzel
felontve megparoltak. Kozben elkészitették a lisztbdl és sos vizbol allo tésztat, amelyet
lapokra nyujtottak,'** szalonnaval zsiroztak, toltottek, és végiil megsiitottek. (Az étel omlos
tésztaval készitve is kitling!)'?

Természetesen nem allitjuk, hogy a Magyar torta az els6 magyar recept, de arra utal,
hogy érdemes tovabbi kozépkori receptek utan kutatni!'**

121

»Néhany jo magyar és cseh étel fozésének feljegyzése” a 15. szazadbol

A 15. szadzadra dataljak a mar emlitett magyar €s cseh ételeket: ,, Ponty zsirral parolva és egy
facanlé; Szegfiiborslé a rantott harcsahoz, pontyhoz vagy mas halakhoz; Siilt kappan
gyombéres lében; Borslémdrtds vadsiilthoz”.'* A receptek érdekessége, hogy mindegyik étel

e tartalmaz zsemlét, vagy zsemlemorzsat, esetleg mézeskalacsot

e izesitéséhez felhasznalnak mézet €s bort vagy borecetet

e fiiszerezésének alapja a safrany
A fogasok ezek mellett valtakozva tartalmaznak még borsot, szegfiiborsot, gyombért és
fahéjat. Igy elméletileg kétségkiviil megfelelnek a Galeotto altal ismertetett korabeli magyaros
izeknek,'*® melyeket napjainkban is érdemes kiprobalni.'”” A receptek eredetileg német
nyelven irodtak és Radvanszky igy is kozolte ket.'”® A forditassal elészor Gundel Karoly
probalkozott, de & csak egy kivonatott készitett el.'” Napjainkban az érdeklédék Dittmayer
Andor nyersforditasabol ismerhetik meg részletesebben az ételeket.'

A forditdsokban ismertetett nyersanyagok, technikdak nagyjdbol megegyeznek,
azonban példaul az elso leirasban (), ltem ein Karpfen Im Furhess und ein Fassan prue’)
talalhat6 receptrészletet: ,,in mit nagell peffer Zymerrinden, safrian vnd ob es zw saur wurdt
so lincz mit einem honygk”"" a két forditd mashogyan interpretalja. Gundel szerint a szdveg

"7 Kovécs Sandor Ivan mar 1981-ben ismerte Wiswe munkéjat , Az a német monogrdfia, amelyben a francia
cimlapra rdtaldltam” csak elkeriilhette figyelmét a forras. KOVACS S. 1., 1981.47, 436.

¥ 1 asd melléklet I.

"9 A 14. szazadi recepteket tartalmazo Libro di cucina 1899-ben keriilt kiadasra. LIBRO, 1899.

Y WISWE, 1970. 108.

"2l Manapsag a tortdk altaldban mar édesek — inkabb a piték kozott talalhatunk sos készitményeket — de a
korszakban még szdmos ,, kiilonleges” tortat készitettek. Lasd bovebben: V. 3. Siitemények, desszertek (Tortak).

22 A modszer hasonlit a rétes készitésére, igaz az alapanyagok koziil hianyzik néhany napjainkban meglévé
alapanyag (tojés, ecet, zsir) és technoldgiai (a tészta holyagosra dolgozasa, pihentetés, a huzast kdvetd
szikkasztas) folyamat. PETO, 1991. 719-720.

' FUREDER, 2006/b. 4-5.

"** FUREDER, 2006/c. 5.

129 SZANTO, 1986. 15-16.

126 és minden ételt mdrtasban tdlalnak. [...] Ugyanis igen nagy mértékben haszndlnak sdfranyt, szegfiiszeget,
fahéjat, borsot, gyombért meg mas fiiszereket.” GALEOTTO, 1977. 55-56.

" FUREDER, 2004/a. 7.; FUREDER 2004/b. 5.

"> RADVANSZKY, 1893. 3-4.

12 GUNDEL, 1943. 295.

PYSZANTO, 1986. 15-16.

" RADVANSZKY, 1893. 3.
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nem mas, mint ,,szegfiiszeggel, fahéjjal és safrannyal. Ha savanyu lenne mézzel enyhitteti
savanyusagdr”,** addig Dittmayer véleménye a kovetkezd ,, szegfiiborssal, fahéjjal,
sdfrannyal, ha savanykds, egy kis mézzel fiiszerezd meg”.'>> A forditasok kozotti kiilonbség
ebben az esetben mar feltlind, ugyanis nem mindegy, hogy szegfiiszeget vagy szegfiiborsot
ajanl a leiras, mert ez komoly kihatassal van az ételek ,, kordara ™!

A szegfliszeg (Caryophylli flos) Afrikdban (Zanzibar), Kelet-Indidban, az Indonéz
szigeteken €s mas tropusi vidékeken honos, mig a szegfiibors (Pimentae fructus, Amomi
semen, Piper jamaicense) Mexikobol, Kozép-Amerikabol és Dél-Amerika északi vidékeirdl
szarmazik."** Az eredeti szdvegben talalhatd , nagell peffer” jelentése , szeg bors”,">> ami
inkdbb a szegfiiborshoz all kozelebb. A szegfiibors szdrmazisabol adodéan csak Amerika
felfedezését kdvetden jelenhetett meg a kontinensen, igy nehezen elképzelhetd, hogy az 1400-
as évek végén mar fliszereztek vele eurdpai ételeket. A ,, Néhdany jo magyar és cseh étel
fozésének feljegyzése a XV. szazadbol” receptek korat megdonteni latszik Hans Wiswe is, aki
szerint a fogasokat 1548-ban vetették papirra.'’® Az eléz6ek alapjan, ha biztosan nem is
jelenthetjiik ki, de ,, hatarozottan feltételezhetjiik”’, hogy ezen ételek nem a 15. hanem a 16.
szdzadbol szarmaznak!

,Pisztrang borban magyar médra” 1556-b61"’

A 16. szazad derekan keletkezett'*® Messisbugo ,, Pisztrdng borban magyar médra” leirasa.">
Messisbugo-rél tudjuk, hogy régi ferrarai nemesi csalad ivadéka. 1515-ben mar 1. Alfonz
szolgalataban allt és politikai karrierje egészen 1548. novemberében bekdvetkezett halalaig
toretleniil ivelt felfels.'*

,Barack és szilva liktarium”'*' 1569-bél

Takats Sandor kozli Choron Zs6fia Nadasdy Kristofnénak 1569-ben irt levélrészletét, melybdl
megtudhatjuk a barack- és a szilvalekvar korabeli elkészitésének modjat.'** Choron Zsofia a
barackot meghamozta, magjat kivette, helyébe egy fél mandulamagot helyezett, borsos
mézzel megontdtte, majd tiszta deszkara téve a gyiimolesoket, kemencében megaszalta Oket.
A szilvalekvarral hasonlé moédon jart el azzal a kiilonbséggel, hogy nem mandulamagot,
hanem a megtdrt szilva magjat tette vissza a gyiimdlcsbe. (Ha nem hdmozta meg a szilvat
akkor is ugyanigy cselekedett a lekvar készitésekor.)

' GUNDEL, 1943. 295.

' SZANTO, 1986. 15.

" RAPOTI - ROMVARY, 1983. 326.

135 A nagell valésziniileg a der Nagel (szog illetve korom) megfeleldje, a peffer pedig a der Pfeffer-rel (bors)
lehet egyenld. A szegfiibors azonban nem mas, mint a der Nelkenpfeffer. HALASZ, 1952/11. 208, 218, 268.

13 A kédex irasa ugyan a 15. szdzadban kezdédatt, de a magyar és cseh recepteket tartalmazo oldalt a 16. szdzad
kozepén irtak le. WISWE, 1970. 108.

7 Messisbugo szakacskonyve néhany nagyobb németorszagi kényvtarban megtalalhato.

¥ WISWE, 1970. 108.

Y MESSISBUGO, 1556.

'Y STRONG, 2006. 140.

" iktarium = lekvar. (DRAVECZKY, 2001. 50.; KIRALY, 1981. 461.) A lekvar szlovak, mig a liktarium latin
eredetii sz0, és eredetileg a szajban elolvadd pépes orvossagot hivtik igy. (BENKO, 1970. 747, 770.) A recept
azonban egy aszalassal elkészitett ételt ismertet. A korszakban a késobbiekben is megfigyelhetd, hogy a
tartositott gylimolesok neve és a készitési technologia kdzott idonként jelentds eltéréseket fedezhetiink fel. Lasd
bévebben: V. 4. Tartdsitott készitmények (Tartositott gyiimdlcsok)

2 TAKATS, 1914. 12-13.
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A magyar nemesasszonyok levelezéseiben nem szokatlan a kiilonb6z6é nyersanyagok,
ételek, ételsorok megemlitése,'” de a levelekben az elébbitdl eltekintve, eddig még nem
talaltunk mas konkrét receptleirast.'**

A ,,Szakacs Tudomany” a 16. szazad veégérol

A 16. szazad masodik felében irédott a napjainkban is elsdnek tartott magyar szakdcskonyv a
,Szakacs Tudomany”, melynek szerzdje az erdélyi fejedelem udvari fészakacsmesterének
nevezi magat."”> A mii kivételesen azon magyar szakiacskonyvekhez tartozik, melyek nem
keriilték el a gasztronémiatorténet utan érdeklodok figyelmét. A megjelenését kovetden
(1893) szamos elemzés késziilt a konyvrdl,'*® és ezek megfeleldé modon ismertetik a
szakacskonyvet.

A szakdcskonyv lényegesebb adatai:
e Szerzd: ismeretlen, az Erdélyi Fejedelem Udvari Fészakacsmestere'*’
Cim: ,,Szakdcs Tudomany”
Keltezes helye: ismeretlen, de valoszinii, hogy valamelyik erdélyi telepiilés
Keltezés ideje: ismeretlen, de valdszinli, hogy a 16. szazad vége felé
Keltezés formdja: kéziratos szakécskonyv
A szakdcskonyv eredete: feltételezések szerint valamely német nyelvili szakacskonyv
alapjan irtak, esetleg forditottak
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
o A szakdcskényv felosztasa:
1. Szakacs Tudomany, 62 fejezet, 689 recept,
2. Wecker Janos Jakab orvos utasitasai: 1 fejezet, 103 recept,
szdmoltunk 6ssze
o A szakdcskonyvben taldalhato receptek szama: 792 recept, de egy cimszo alatt tobb
leiras is talalhato, ezért az ételek szama meghaladja a 800-at.'™

148 - L, , .
mi 717 leirast szamoltunk Ossze

149 mi 105 leiras

B . . . 151
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

143 Takats Sandor éltal kozolt levelekben taldlkozhatunk példaul spargaval, borsoval, dinnyével, hizott pavakkal,
gyongytyukokkal, ludakkal, kappanokkal, s6s heringgel, marcipannal, de azt is megtudhatjuk, hogy a szdzad
végén Forgach Imre és Zrinyi Kata mi mdédon segitette alattvaloikat. ,, Kardcsonykor, husvétkor, piinkésdben és
Szent Imre napjan mind a négy napra minden ispita harom tal étket kap, baranyt, hat-hat tyukot, 24 icce borsot,
szalonnat, lisztet, 6-6 icce bort és 10-10 icce sert. Egyik tal étel mindenkor borsos és safranyos légyen. A varbéli
prédikator kap évenkint 34 és fél kvarta lisztet, 312 font tehénhust, 365 icce bort, 430 icce sert. Az oreg
dedkoknak dd az iir minden héten hiisra 30 pénzt, mendikansoknak 20 pénzt, egy vég morvai posztét.” TAKATS,
1914. 12, 13, 17, 105-106.

!4 Radvéanszky Bélanal is olvashatunk utalast Vingarti Horvath Gasparné 1552. mércius 6-an Melczer
Andrashoz irt levelére, melyben ,, viola- és medgy-liktariumrol beszél. ”, (RADVANSZKY, 1879. 37.) de a levél
itt sem emliti az elkészités folyamatat. THALY, 1874. 513-514.

" RADVANSZKY, 1893. 7.

140 A teljesség igénye nélkill a szakacskonyvet elemzd, ismertetd, esetenként Gsszehasonlitd publikaciok:
BARCZAY 1893. 402-420.; HERMAN, 1887. 119-127; GUNDEL, 1943. 296-321.; KOVACS S. 1., 1981. 11-
21.424.; LAKO, 1983. 7-18.; SZANTO, 1986. 17-71.

47 Radvanszky Béla szerint a konyv irdja Bathory Kristof és Bathory Zsigmond szolgalataban allhatott, de lehet,
hogy mar Bathory Istvan és Janos Zsigmond udvardban is tevékenyen részt vett a konyha életében.
RADVANSZKY, 1893. XVI.

'8 GUNDEL, 1943. 296.

% GUNDEL, 1943. 296.

150 GUNDEL, 1943. 296.
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A lejegyzett receptek szerkezeti, tartalmi elemzése, elkészitésiiknek technikajat és az
¢telekhez felhasznalt nyersanyagok, izesitOk, fliszerek bemutatisat Gundel Karoly mar
kivaloan megtette.'>* Ebbol vilagosan latszik, hogy a ,, Szakdcs Tudomdny” roppant alapos és
valtozatos munkanak tekinthetd, mivel a szerzé 14 husfélére, 35 fajta halra, 20 gombafajtara
ajanl fogasokat, de nem feledkezett el a rakokrol, csigdkrol, tojasételekrol, salatakrol,
z0ldségekrol, sasakrol, liktariumokrol, €s a kiilonbozd desszertekrél sem. A konyvben
talalhato recepteken jol latszik, hogy a mil szerzdje, az erdélyi fejedelemnél szolgélva,
kiilhoni uralkodok konyhéjan is megfordulva, inkabb a felsd tarsadalmi réteg szamara kinal
fogasokat, de idonként a recepteket a szegényebbek szdmara is megvaldsithatdo mddon
kozli.'>

A készitési technologidkndl eldszeretettel alkalmaztak a korszakban a készre siitést
vagy rantast, majd fozést; a készre fézést, majd radocba'™* martast és siitést. A siiritést
altaldban kenyérrel, zsemlével oldottdk meg, de idonként a rantasra is taldlhatunk példat. Az
altalanosnak tekinthetd ételeket gyakran izesitették borral, ecettel, huslével, vérrel,'>
citromlével, rozsavizzel, mézzel és nadmézzel. A fliszereknél a keleti fliszerek mellett (bors,
fahéj, szerecsendio-virag, gyombér, safrany, szegfiiszeg,'*® kardamom) az Eurépaban 6shonos
zoldfliszereket is hasznaltdk (borokabogyd, kakukkfii, zsalya, rozmaring, kapor, kdménymag,
menta, tarkony, zoldpetrezselyem), és nem egyszer ezeket vegyitve alkalmaztak. A fogasok
izhatasat az eldbbiek mellett zoldségekkel és gyiimolcsokkel is fokoztdk, amelyek egyben
koretként is funkcionalhattak az étkezések soran.

Szakacskonyvtoredék a 16. szazad végérol

Szintén a korszakban ,, sziiletett” még egy szakacskonyvtoredék is.'”’ Ennek a szerzéje,
tulajdonosa, de még a pontos keletkezési ideje sem 4llapithato meg.'” Az iratok felteheten
egy kisebb féuri kastély szakacsanak a tulajdonat képezték,'™ és az ételleirasok mellett egyéb
hasznos tanacsokat is tartalmaznak.'®

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
e Szerzd: ismeretlen
e (Cim: ismeretlen

151 Lasd részletesebben: melléklet II. 1.

' GUNDEL, 1943. 296-321.

'** BENDA, 2007/b. 83.

134 Az labakot meghasogdljad, az belit is aprén metéljed, azt osztan keverd az radéczban, igen szép tiszta hév
vajban rantsd meg.” -Borju fé séban, varosi médon. (RADVANSZKY, 1893. 35.) A raddc sok tojasbol, lisztbSl
késziilt tészta, amelyet hasznalhattak panirozott husokhoz, koritésekhez, siiteményekhez. SZANTO, 1986. 68.

135 ‘még ott piritod, borbdl, eczetbSl, vérbl, kenyérbdl csindld meg az levet” -Tehén tolgye, nyelve szekfiives
lével. RADVANSZKY, 1893. 31.

'3 Gundel Kéroly szerint a konyvben a szegfiibors (GUNDEL, 1943. 297.) is megjelenik, azonban erre mi nem
talaltunk példat.

“7RADVANSZKY, 1879. 37-50.

138 Radvéanszky a kovetkezéket irja a szakacskonyvtoredékrdl: , 4 magyar Tort. Tars. Tulajdondban 1év6, 4-rét
Orvos kertész és szakdacs konyvbol, melynek czimlapja, elsd levele és kozben is néhany levele hianyzik. Ennél
fogva sem irojat, sem tulajdonosat, sem keltezési évét mem hatarozhatjiuk meg pontosan. Irasmodora és
ortographidja utan itélve véleményem szerint a XVI. szdazad utolso tizedében iratot. Ennek megitélésére ezen
szakdcskonyv kezdetének betii hii mdsolatdt is adom, u. m.” RADVANSZKY, 1879. 49-50.

Y SZANTO, 1986. 72.

10 Az iratokbol megtudhatjuk, hogy egy urnak mennyi fogast és milyen talakon illik szervirozni ebédre, illetve a
szerz6 bevezet minket az ételaranyozas rejtelmeibe is. RADVANSZKY, 1879. 44-45, 48.
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Keltezés helye: ismeretlen, de valoszinii, hogy valamelyik erdélyi telepiilés
Keltezés ideje: ismeretlen, de valdszinii, hogy a 16. szazad vége
Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv
A szakdcskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: feltételezhetjiik, hogy altalanos szakacskonyv
A szakdcskonyv felosztasa:
1. Kovetkeznek szakacssdghoz vald mesterségek, 1 fejezet, 53 recept és 2
toredék'®!

o A szakdcskonyvben taldlhato receptek szama: 53 recept

162

A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint: -

A szakacskonyvtoredék szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy a receptek
nincsenek megszamozva és az ételek sorrendje kozott nincs dsszefiiggés. A fogasok korabeli
helyesirasara egy recept utal'® — mert a kozreadd az iratokat atirta — ebbél adodéan
messzemend kovetkeztetéseket nem lehet levonni ezzel kapcsolatban.
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A szakécskonyvtoredék szerzdje receptjeit a mindennapokra szanta, igy a feljegyzett fogasok
segitségével a tulajdonos megfeleld mdédon tudta Gsszeallitani egy tetszOleges héten f6zendod
ételek sorat. Ezen allitast igazolja, hogy a husos fogasok mellett, a bojti napokon gyakrabban
fogyasztott halak, kéasak, gyiimélcs és zoldségételek vagy a kozkedvelt desszertek is szép
szammal megtalalhatdbak a miiben. A szerzd ételeinek tObbségét martassal készitette,
amelyeket a jelenlévok a talalast kovetden valoszinlileg kenyérrel fogyasztottak, de néhany
esetben talalhatunk példat a korettel valo egytittfézésre is.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:

o hazidllatok: nem szokatlan amikor a receptirok csupan husrol,
tehénhusrol, vadhusrol ,,beszélnek” és ez alol ezen
szakacskonyvtoredék sem kivétel. Az alaphtiisnak szamit6 marha, borju
mellett taldlhatunk béarannyal, és szamos szarnyassal (pava, tik,'®
tikfi,'® kappan, lud, galamb) késziilt ételt is.

o vadak: fajd, fogoly, facan, apr6 madarak (?), hiros madar (?), tizok

2. husrészek: pecsenye, barany- és 6zcimer,'®® 6kornyelv, tehénbél, borjuszegy,
tyukfej, -nyak, -mell
3. félkész és késztermékek: szalonna'®
e Halak és egyéb hidegvért allatok: csuka, angolna, harcsa, tok, viza, rak
e Novényi eredetli nyersanyagok:

7

" RADVANSZKY, 1879. 42.

' RADVANSZKY, 1879. 37-50.

13 Radvéanszky a fogasok kozlését kovetden a ,, Pdva sdsa” cimii receptet eredeti helyesirassal is publikalta, az
altala hasznalt 4tirasi moddal egyetemben. RADVANSZKY, 1879. 37, 50.

14 Tik = tyuk.

195 Tikfi = jérce.

1% Cimer = a cimer az allat mellsé vagy hatso combrészét jeloli. DRAVECZKY, 2001. 19.

167 A szalonna nem minden esetben tekinthetd ,, csak”’ zsiradéknak, ugyanis szdmos esetben adtak az ételekhez az
ize miatt — idonként avasan is — és ebbdl adéddan a félkész és késztermékek csoportjaba is tartozhat. Ezért
véleményiink szerint kiilonbséget kell tenni a zsirozasra €s az izesitésre hasznalt szalonna kozott.
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1. zoldségek: petrezselyemgyokér, cékla, retek levél, tok, borso, fokhagyma,
hagyma (valésziniileg voroshagyma), ispinacz'®®
2. gyimolcsok: alma, birsalma, korte, tengeri s2616,16 som, dio, mandula,
limonia,'” fiige, mazsola, és aszalt illetve , befdzott gyiimélesok” azaz
confreitst' !
3. gabonafélék: arpa, buza (a buzamag mellett zold buza ¢és gyermekded buza
kender'”, koles, rizs
e Filszerek és kiilonb6zo izesitok:
1. fiiszerek: kakukkfii, menta, petrezselyemlevél, fenyémag,'” tarkony, turbolya,
zsalya, bors, fahéj, gyombér, safrany, szegfiiszeg, szerecsendid-virag
2. izesitdk: s6, méz, nddméz,'” bor, ecet, tehénhus leve, vér, egres viz
e Zsiradékok: faolaj,'’® vaj, talan faggyu'’’, olvasztott szalonna

9

172
),

18 Ispinacz = spendt. SZANTO, 1986. 80.

19 Tengeri sz616 = ribizli. LAKO, 1983. 278.; KIRALY, 1981. 468.

170 A receptekben a kovetkez6t talaljuk: ,, aztdn mikor a tikfiakot f6z6d, limonidt is f6zz kézétte és tarkonyt is,”
(Fekete pastéllial tikfi); ,, Az tikfi kozott fozz limoniat” (Séarga pastellial tikfi); ,, rakd be az tésztaban limoniaval”
(Tikfiat fekete pastéllial, de ezt tortiba csinaljak) (RADVANSZKY, 1879. 38, 39, 40.). A limonia jelentése a
kutatok szerint valtozik. Szantd Andras a Szakdcs Tudomény szomagyarazatdban a lemonyat citromnak
értelmezi. (SZANTO, 1986. 69.) Gundel Karoly ugyanerrél a szorol az adott konyvben, ennek az ellenkez6jét
allitja: ,, Sokszor talalkozunk a citrommal és a lemonyaval is, mely utobbinak az elobbitol valo kiilonbozésege
ketsegtelen (egymas mellett hasznaljak ket tobb receptben), de nem tudjuk vajon narancsot vagy citronadot
értettek-e alatta. A szotarak y»mala lemonida«-nak forditjiak, a tzitrom pedig »malum medicum citreum«”
(GUNDEL, 1943. 300.). Tétfalusinal is talalkozhatunk a kozos hasznalattal: ,,és midén megaluszik, metélj
lémonyadt vagy citromot szeltenként,” (271. Malac hidegen). Igy nem meglepé, hogy Kiraly Erzsébet
szomagyarazataban K. Matyus Istvan: O és 0j diaetetica III. kotetére hivatkozva a szordl a kovetkezoket kozli
megerdsitve Gundel véleményét: ,, (mala limonia, Citrus aurantifolium): A citrom és a limonia egy speciesti
gytimélesok; hanem hogy a limonia a citromndl aprobb, hoszszukobb, vékonyabb haju, fehérebbsdarga szinii;
levesebb, savanyobb és fojtobb izii... Egyébként mind konyhai, mind orvosi hasznokra nézve tokéletesen meg-
egyeznek.” KIRALY, 1981. 391, 461.

"I RADVANSZKY, 1879. 41. A ,, Confektum” megegyezik a confekti olasz eredetii széval, ami aprd cukorkat,
(BAKOS, 1994. 414.) cukorral bevont gyiimolcsot jelent. (KUTI, 1997. 30.) A konfektum régi magyar neve a
posztpaszt. GOMBOCZ, 1905. 260.

"2 A z61d biiza és gyermekded buza alatt feltételezhetjiik, hogy a még éppen ndvekvé, nem érett gabonat érti a
szerzo.

'3 Kender mag zakot (igy) mint kell csindlni.” (RADVANSZKY, 1879. 46.) A kender étkezési céli
felhasznalasa napjainkban furcsanak tiinhet, de példaul a Zrinyi szakacskonyvben is megjelenik a fogasok kozott
egy kenderes leiras (210. Kendermag-zsufa). KIRALY, 1981. 196.

7% A fenyémag tobbek szerint a borokabogy6. (KIRALY, 1981. 457.; CSIZMADIA 1993. 143.) Ezt timasztja
ala, hogy a bordkapalinkat a borovicska, borovica, bossikapalinka elnevezés mellett fenydviznek illetve
fenyémagpalinkanak is szokas hivni. (BALAZS, 1998. 43.) Bornemisza Anna szakacskonyvében talalhato
fenyobor receptben a kovetkez6 mondatra lehetiink figyelmesek: ,, Tégy egy fenyofa pdlcat az tiizbe, olyat,
amelyen az fenyémag terem.” (LAKO, 1983. 251.) A bordka 8shonos ndvénye a Karpat-medencének, (JOZSA,
1996. 30.) és kutatasaink soran a korabeli receptekben egységesen csak a fenydmag elnevezéssel talalkoztunk.
Ebbdl adéddan — véleménylink szerint — a korszak szakéacsai a borokat ténylegesen fenydmagnak nevezték, de
sz0 jelentése napjainkra megvaltozott! Mivel a hazankban is oly népszerii olasz eredetii pesto alapja mar nem a
bordka, hanem a fenydmandula magja.

!> Nadméz = nadcukor, cukornadbél eldallitott cukor. Indiaban maér Kr. e. 6. szdzadban ismerték ezt a fajta
édesitdszert. Europaba Iényegesen késobb érkezett meg, de Kr. u. 1000 koriil a velenceiek altal kontinens szerte
elterjedt. BORSODY, 1995. 17-18.

17 Faolaj = olivaolaj. KIRALY, 1981. 457.

"7 A receptben a kovetkezét olvashatjuk: , Az tikfiat f6zd meg, szédd ki az levébdl, rakd be az tésztiban
limoniaval és végy oztan hogy berakod tehén hus koveérét, csopogtosd rea és ismét borsot, sdfrant rea foliil
aztan” (Tikfiat fekete pastéllial, de ezt tortaba csinaljak) (RADVANSZKY, 1879. 40.). A tehénhus kovérjével
talalkozhatunk a Zrinyi szakacskonyv tobb receptjében is ,, Vagy az vagott hagymat pergeld meg vajban, avagy
tehenhus koveribe,” (58. Tidb6kasa borjumajbol); ,, Végy szép parét, f6zd meg, azutan sziird el a levet, facsard ki
jol, vagd aprora, a tehenhus zsirjaval vagy koverivel ereszd fel,” (150. Parés hus); ,, Husevé-nap tehenhus

>
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e Egyéb nyersanyagok: viz, tej, sajt,'”" tojas (sargaja, fehérje), kenyér, zsemle, liszt
(kozonséges liszt és lisztlang' ™)

Az elsd magyar receptek és szakacskonyvek ismertetését kovetden megallapithatjuk, hogy
érdemben a 16. szazad végéig nem all rendelkezésiinkre kelld0 mennyiségli receptura. A
., Hosszu reneszansz konyhakultura” kialakulasat és fellendiilését hazdnkban, ebbdl adodoan
az egy¢b irott forrasok, €s a régészeti leletek alapjan lehet inkébb felvazolni. A 14. szazadbol
szarmazo6 ,,Magyar torta”, és a 16. szazadban leirt ,, Pisztrang borban magyar modra”,
valamint ,,Barack és szilva liktarium” nem adhat megfeleld0 képet a korszak
gasztrokulturajarol. A 15. szazadinak tartott ,, Néhany jo magyar és cseh étel fozésének
feljegyzése” hasonldan az eldzéekhez nem biztos, hogy elégséges forrasnak tekinthetd, de az
mindenképp elgondolkoztatd, hogy a receptekben szerepld szegfiiborssal, majd csak a 18.
szazad végén megjelent Balassa Agnes szakacskonyvében talalkozhatunk Gjra. A 16. és a 17.
szdzad forduldjan sziletett ,,Szakdcs Tudomany” és ,,Szakdcskonyvtoredék” szerencsére
megtori a csendet. A ,,Szakdcs Tudomany” kapcsan elmondhatjuk, hogy szerzdje vilagot
latott ember volt, mivel szdmos (példaul: német, olasz, lengyel) kiilhoni receptet is kozolt
munkdjaban. Konyvének felépitése vilagos és céltudatos, és ebbdl adoddan jol hasznalhato a
mindennapok ¢és iinnepnapok alatt is. A ,, Szakdcskonyvtoredék”-r6l sajnos lényegesen
kevesebb informacio all a rendelkezésiinkre. A megmaradt receptek alapjan feltételezhetjiik,
hogy ez inkdbb a konyhaban hasznalt receptgylijtemény, mintsem egy ,,irdasztal” mellett
sziiletett szakacskonyv. Erre utalnak a receptek ugymond ,, dsszevisszasdgai”. A szerzd ebben
az esetben inkabb a mindennapok tapasztalatait és Uj receptjeit jegyezte fel és nem gondolt
ezek egységesitésére, konyv formaban torténd leirasara.

A konyvek alapjan szerencsére betekintést nyerhetiink a korabeli f6z¢&si, siitési, stiritési
technoldgidkba, a kiilonb6z6 roppant valtozatos nyersanyagokba, fliszerekbe és izesitOkbe.
Ezek alapjan vilagosan lathatjuk, hogy nem csak vadételek keriiltek a nemesek asztalaira és a
kicsit talmisztifikalt bors, fahéj, gyombér, safrany, szegfiiszeg Otdse mellett a korabeli
szakacsok eldszeretettel nyultak a hazankban is €16 zoldfliszerekhez: borokabogyd, kakukkfi,
zsalya, menta, tarkony vagy zoldpetrezselyem. Az altalanosnak vélt ételeket igy az
utobbiakkal is — nem egyszer kdzdsen — fiiszerezték. Borral, ecettel, huslével, esetleg vérrel
izesitették, kenyérbéllel stritették, és mézzel, nddmézzel tették a ,,szdjuknak” megfeleléen
¢dessé. A siiltekhez nagyon gyakran hasznaltak zoldségeket és gylimolcsoket, mellyel a finom
izlik mellett a korszak ,,bizonytalan” koreteit is kivalthattdk. A korszakban az altalanosan
elfogadott koretnek a kenyér tekinthetd, de talalhatunk olyan zdldséggel, gylimolccsel
(példaul: ,,Liid répdval” vagy , Szarvas hiis vendég 1ével”)'™ egyiittfozott husételeket is,
melyeknél az emlitett névények koretként jelenhettek meg. Természetesen nem allitjuk, hogy
egyéb koreteket vagy koretnek felhasznalhatdo ételféleségeket (példaul: kasakat,
gabonagombocokat, fétt tésztakat)'™ nem adtak a fogasokhoz, de ezeket nem tiintették fel

kovérivel ereszd fel.” (356. Arpakasat altalverve). (KIRALY, 1981. 159, 182, 238.) Véleményiink szerint — az
elézéek alapjan — a tehénhtis kovérje megegyezhet a faggyuval.

178 A sajt valosziniileg mandulasajt lehet: ,, Az mondoldt és az sajtot tord jol ssze,” (Siilthdz valo 1év csinalés).
(RADVANSZKY, 1879. 46) A mandulasajt készitését megismerhetjiik Szent Benedeki Mihaly
szakacskonyvébsl. (KOVACS 1., 1959. 140.)

17 Lisztlang = legjobb min8ségii liszt. DRAVECZKY, 2001. 51.

"*RADVANSZKY, 1893. 79, 169.

"8I A gyulafehérvari szabocéh mesterasztalara rendelt ételek kozott (1596) tobb fogast talalhatunk olyan
koretekkel, melyekkel akar napjainkban is kinalhatnank ezen ételeket: ,, XV. Rizskdsa harom tyukkal, harom
velds konccal, harom talra. [...] XVIII. Harom tyukot egészen kélondorrel harom tdlra. [...] XXVI. Hdarom réce
stilve, tehénhus pecsenyével, salata melle.” (KOVACH — BINDER, 1981. 137.) Ez a tendencia a késobbiekben
is megfigyelhetd. A Nadasdiak 17. szdzad kozepérél szarmazé étrendjében szintén talalhatunk kiilonbozo
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koretként a miivekben. Ez a ,,szokas” végigkiséri a reneszansz konyhakultarat, ugyanis a
koretek kiilon torténd megemlitésével csak a 19. szdzadban kezdenek el foglalkozni a
szakacskonyvirok. Ekkortol mar a nemesek, polgarok asztalain természetesnek tekinthetd a
hus és koret, hal és koret ételosszedllitas, de a parasztoknal tovabbra is a kenyér, illetve
{innepnapokon a kalacs maradt az egyediili koret.'®

III. 2. A 17. szazad szakdcskonyvei

A 17. szazad az el6z0hoz képest mar bdvelkedik a szakacskonyvekben. A szazad elején
ir6dott Szent Benedeki Mihaly szakdcskonyve (1601), majd 1624-b6l szarmazik egy ,, Régi
magyar ételrecipe” (a recept pontos cime ismeretlen) és az 1600-as évek kozepe tdjan
vetették papirra a Zrinyi-udvar szakacskonyvét. Keszei Janos 1680. augusztus 23-an
Radnoton befejezte Bornemisza Anna szamara Marx Rumpolt: Ein new Kochbuch-nak a
forditadsat és a szazad végén megjelent a Toétfalusi Kis Miklos nevével fémjelzett elsd
nyomtatott magyar szakacskonyv.

Szent Benedeki Mihaly szakacskonyve 1601-bol

A 17. szazad elsé ismert magyar nyelvli szakidcskovét a Thokoly-udvarban tevékenykedd
Szent Benedeki Mihaly vetette papirra. Miivérsl 1862. julius 6-4n a Vasarnapi Ujsagban'™
Jokai Mor (Kakas Marton alnéven) tajékoztatott el@szor, a kéziratot Berettyoujfalubol
bekiilds Miskolczy Karolynak koszonhetéen.'™ A receptgylijteménybél ezt kdvetden Gundel
Karoly is ,, konyhanyelven” kozolt recepteket,'™ de az Gjboli teljes, majdnem teljes bemutatas
elébb Kovéacs Jozsef (1959),' majd Szanté Andras (1986)'" nevéhez fiiz6dik. A
szakacskOnyvet a nyomtatott valtozatok mellett az Orszdgos Széchényi Konyvtarban
kéziratos formaban is meg lehet vizsgalni.'®

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
e Szerzo: Szent Benedeki Mihdly (Thokoly Sebestyén szakacsa)
Cim: ,,Magyar étkeknek fozése”
Keltezes helye: Késmark
Keltezés ideje: 1601. augusztus 10.
Keltezés formdja: kéziratos szakécskonyv
A szakacskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv (?)
A szakacskonyv felosztasa:
Nincsenek fejezetek
o A szakdcskényvben talalhato receptek szama: 54 recept

koretekkel kinalt fogéasokat, példaul: ,, Tikot metélttel, Tikot ris kasaval, Répat tehénhussal, Kaposztat
tehénhiissal” BENDA, 2004/b. 937, 938, 949.

182 KISBAN, 1997. 433.

'8 KAKAS, 1862, 321.

"% KOVACS S. 1., 1981. 13.

"85 GUNDEL, 1943. 321-325.

B KOVACS J., 1959. 135-143.

187 Szanto két recept kozlését elmulasztotta (Koldus 16, Szegfiives 1¢). SZANTO, 1986. 82-88.

% 0SzK Quart. Hung. 2906.
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A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint: -

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy az utolsé 6t fogas
kivételével az ételek szamozottak, de a szamozids ¢€és az ételkategéridk kozott nincs
Osszefiiggés.
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

Szent Benedeki Mihaly szakdcskonyve sokban hasonlit a 16. szazad végi
szakacskonyvtoredékhez. Itt természetesen nem az-az elsédleges, hogy a receptek szama
szinte teljesen megegyezik, hanem a felhasznalt nyersanyagok, a készitési technologiak ¢€s az
ételek fajtai is hasonlosdgot mutatnak. Ebbdl addéddan szintén egy a mindennapokra szant
szakacskonyvrol beszélhetiink, melybdl a napoknak megfeleléen lehetett kimélo illetve pazar
lakomékat kredlni.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: marha, borju, barany, tyuk, jérce, kappan, lad, nytl
o vadak: vad
2. husrészek: nyelv (valosziniileg marhanyelvrdl van sz6), marhaoldalas és konc,
baranycimer, ludaprolék, tyuklab, szarny és nyak
3. félkész és késztermékek: szalonna
e Halak és egyéb hidegvért allatok: ponty, harcsa, kardsz, csuka, kovi hal [kovi csik
vagy kovi karasz (2)],"* rak
e Novényi eredetli nyersanyagok:
4. zoldségek: fejes kaposzta (friss ¢és savanyitott), petrezselyemgyokér,
voroshagyma, zoldfokhagyma, tormalevél
5. gyimolesok: alma, korte, meggy, szilva, ribizli, dinnyemag, mandula, dio,
limonia, fiige, mazsola, konfreit'”’
6. gabonafélék: rizs, koles, zold buza
e Fiszerek és kiilonbozo izesitok:
1. fliszerek: bordkabogyo, tarkony, petrezselyemlevél, majordnna, rozmaring,
kdménymag, bors, safrany, szegfiiszeg, gyombér, fahéj, szerecsendio-virag
2. izesitok: s6, méz, nadméz, bor, ecet, tehénhus leve, vér
e Zsiradékok: olivaolaj, mandulaolaj, vaj, olvasztott szalonna
e Egyéb nyersanyagok: viz, fehér- és feketekenyér, liszt, tej, tojas, vizaholyag''

Régi magyar ételrecipe 1624-b61™”

1873-ban publikalta ifj. K. M.'” a régi magyar ételrecipe'® névre keresztelt ételleirast. A
receptet a Bethlenfalvi gréf Thurzé csaldd levéltaraban taldlta Arva vardban, egy 1624-ben

'8 A kovihalrol Kiraly Erzsébet igy vélekedik: ,, (Fundulus) izes édesvizi apréhal (ma ndlunk nem honos)”.
(KIRALY, 1981. 460.) Azonban Szanté6 Andras szerint nem lehet méas, mint a kovi csik vagy a kovi karasz.
SZANTO, 1986. 88.

%0 valoszintileg confreit, azaz konfektum.

"' A halh6lyagot kocsonyasito jellege miatt az ételek stiritésére hasznaltak. SZANTO 1986. 69.

P21fj. K. M., 1873. 444,

193 A szerzé kiléte szamunkra ismeretlen.

194 A koz1ésbél nem deriil ki a recept valodi cime.
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keltezett levélben. A szerzd szerint a leiras gr. Thurzoé Gyorgy nador 6zvegyének, gr. Czobor
Erzsébetnek a tulajdona volt.

Az étel elkészitése soran el8szor is kukuriknak'®® nevezett gydkeret kell szedniink —
lehetdleg méjusban — egy dézsaval, majd miutdn megtisztitottuk, egy éjjen at, aztatjuk.
Masnap aproéra daraboljuk, nagy vasfazékba tessziik, kdzben kétszaz tojast megfoziink, a
kovetden egy cipod fehér kenyér belét Osszetépkedjiik, két citromot aprora vagunk, majd
harom didnyi nddmézzel egylitt hozzakeverjiik az ételhez, ontlink hozza kecsketejet, és készre
fozziik.

Errdl az ételrdl csak tgy tudnank hiteles véleményt formalni, hogy ha ismernénk a
kukuriknak nevezett nyersanyagot. Azonban azt igy is kijelenthetjiik, hogy a receptben
talalhatd ardnyok rosszak. Egy dézsa kukurikot, kétszdz darab fott tojasfehérjét és a
hozzatépkedett cipdbelet nem lehet érezhetden izesiteni két darab citrommal és harom didnyi
cukorral, mellette a citrom és a tej annyira ,, nem is szereti”"*® egymast.

A csaktornyai Zrinyi-udvar 17. szazadi kéziratos szakacskonyve

A cséktornyai Zrinyi-udvar kéziratos szakacskonyvérdl elészor Toldy Laszl6 szamolt be a 19.
szazad végén."””’ Ezt kdvetden azonban a szakacskonyv feledésbe meriilt és majd csak a 20.
szazad masodik felében foglalkoztak vele Ujbol a kutatok. Kovacs Sandor Ivan elemzd
tanulmanyanak koszonhetéen nagyon sok mindent tudhatunk meg a konyvrél. Talan a
legfontosabb informacionak a kézirat eredetét vizsgalo részeket tekinthetjiik. Feltételezhetjiik,
hogy a mi alapjaul két szakacskonyv is szolgalt (De La Varenne: Az asztalnok és a f6-
étekfogé igaz francia szakéacsa,'” ... és Messer Bartolomeo Scappi: A fézés miivészetérél ...
cimii miivek) melyeket szakdcsunk elészeretettel forgathatott.'”

A szakéacskonyv 1ényegesebb adatai:

e Szerzé: ismeretlen, taldn Michael Rosinkek, vagy Blasius Grudinovich esetleg
Vlakovich, akik a Zrinyi-udvar szakécsai lehettek>”

o Cim: , Az koz-étkeknek f6zésérdl valé rovid jegyzés "

o Keltezés helye: Cséktornya

o Keltezés ideje: a 17. szazad kozepe, de biztosan 1662. oktober 10-¢ el5tt**

193 A kukurik jelentése szamunkra ismeretlen.

"% A tej kicsapodasa a citromsav hatasira valosziniileg nem volt zavard a fogyasztoknak az étel allaga és
mennyisége miatt.

"7 TOLDY, 1881. 367-371, 569-581.

%8 A téma irant érdeklddéknek ajanljuk figyelmiikbe, hogy a La Varenne szakacskonyv 1658-as amszterdami
kiaddsa megtalalhatd a keszthelyi Helikon Kastélymuzeum konyvtardban: ,,Oec. 467. De La Varanne: Le
cuisinier frangois, enseignant la maniere de bien apprester et assaisonner toutes sortes de Viandes Graffes et
Maigres, Legumes et Patisseries, etc. ... Par le sieur --. 4. éd. Amsteldam, 1658, Smit. [16], 354, [28] p. 16 cm.”

" KOVACS S. 1., 1981. 44-56.

20 KOVACS S. 1., 1981. 41-42. (Minden valosziniiség szerint a konyvet egy ember irta, mely kideriil a mii
ajanlasabol is.)

1 A kényv cimének és ajanlasanak folytatdsa: ,,De communi coctione ciborum. Hogy megértse az olvaso,
akinek kezében akad, és olvasni fogja az étkeknek fézéserdl valo jegyzesit, ne vélje azt, hogy ugy irtam legyen,
mintha valamely fo-szakdacsnak tudomanyabol irtam volna; hanem csak az én allapotom és hivatalom szerént,
amint étekezhettem szakdacsoktol, s magam amint praktikalhattam fozésem altal eleitél fogvan, azt jegyzettem
most ujonnan magamnak fel, hogy el ne feletkezném rola; holott az embereknek elméje hovatovabb
elfogyatkozik. Es ez igy 1évén, ezt gondolvén, konyhdn kolt magyarismussal ték egynéhdny jegyzést magamnak.
Azért az olvaso kénnyen eszében veheti a benne valo fogyatkozasokat. Tudom, nem is fogja tulajdonitani
mdsnak, hanem csak az én magam vékony értékemnek.” KIRALY, 1981. 145.
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o Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv
o A szakacskonyv eredete: feltételezhetjiik, hogy La Varenne és Scappi szakacskonyvek
szolgaltak alapjaul a miinek
o A konyv jellege: éaltalanos szakéacskonyv
o A szakdcskonyv felosztdsa:
8 + 2 fejezet
o A szakdcskényvben talalhato receptek szama: 394 recept

B . . . 203
A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakdcskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy a receptek
szamozottak®® és kategorizaltak. A kategériak kialakitasanal elsédlegesen a felhasznalds
alkalmat és nem a felhasznalt nyersanyag milyenségét tartotta fontosnak a szerzd. Az
ételleirasok gyakran sziikszaviak, melybdl arra kovetkeztethetiink, hogy maganak®® és a
szakmanak irta a konyvet.

A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:
A készitési technikdknal megtalaljuk a f6z¢s és siités mellett a piritast is. Az ételek stritésénél
a hagyomanyosnak tekinthetd kenyérrel, zsemlével torténd 1¢ megkotésen kiviil fel-feltlinik a
pergelt liszt, a vajban piritott liszt, a vaj vagy a tejfdl alkalmazasa.’®® Erdekes, hogy a
szakacskonyv ir6ja — hasonléan mdasokhoz — eldszeretettel hasznalta a nyersanyagok
altalanositasat, példaul: ,, Galambfiat és egyébféle madarat fézhetni efféle lével”.* Ezt a
tendenciat nemcsak a korszakban, hanem a kés6bbi szdzadokban is megfigyelhetjiikk! A
receptek a korszaknak megfeleléen nem tartalmaznak konkrét anyaghanyadokat, igy az ir6 a
felhasznalé tuddsara bizza a sziikséges mennyiségeket.””
Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesiték a kovetkezok:>"
e Allati eredetii nyersanyagok:

1. husok:

o haziallatok: marha, borji, bardny, iirli, diszno, malac, tyuk, jérce,
kappan, lud, ladfi, galambfi, gerlice,ﬂ0 indiai tik,*" egyébféle madar,
nyul

o vadak: vaddisznd, szarvas, 0z, fogoly, vadgalamb

2 KOVACS 8. L., 1981. 43.

23 Lasd részletesebben: melléklet II. 2. 1.

2% Az eredeti kézirat szamozasa és Kiraly Erzsébet kozreadasa kozott némi eltérés talalhato. KIRALY, 1981.
146-147.

295 Allitasa szerint csupan azért jegyezte le ezen recepteket, hogy ne felejtse el 6ket. BENDA. 2007/b. 83.

206 A készitési, stiritési technologidkban nem tapasztalhatunk elSrelépést a 16. szazad végéhez képest.

207 31. Malozsa-lével tikot” KIRALY, 1981. 153.

2% A konyv végén talalhatd ,, Az pincérdl” szol6 fejezetben a pontos mértékegységek hasznalata mar megjelenik,
ezért feltételezhetjiik, hogy ez a rész késébb keriilt bele a miibe.

29 Az pincérdl” szol6 fejezet nyersanyagait megvizsgaltuk, de mivel kiilon egységet alkotnak az italok és nem
,rejtve” lettek kozolve az ételekkel egyiitt, ezért itt ismertetjiik azokat: bor, must (vords is), bodzavirag,
édesgyokér, anizs, szerecsendio, fahéj, galanga (A galanga Kinaban és az indiai szigeteken 6shonos, égetéen
csip6s izii, barnapiros, kellemes illata fiiszernovény. RAPOTI — ROMVARY 1983. 311.), mandula, barackmag,
nadméz, borko, tdmjén, mirha, mazatlan fazékcserép, fehér k6, mazsola-viz, galickd, sal armonyakum, s6, méz,
fovén (homok), viz, tojasfehérje, harsfavirag, kecsketej, cipo, zsalya, komlo, fehér gyertyanfa, szo16, forgacs,
iirom. KIRALY, 1981. 257-262.

219 A gerlice nem mas, mint a gerle. KIRALY, 1981. 458.

2 Ugymint indiai tik ald, lid ald, mindenféle madar ald, vadhiis ald ete.” (173. Viragos 1év, gyiimolcses 1év,
mindenféle siilt ala). Az indiai tik nem mas, mint a pulyka. KIRALY, 1981. 187, 459.
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2. husrészek: tehénlab, tarja, orja, tiid6, bél, nyelv; nyul utolja;*'? borjamaj, fej,
Veleje,213 tiido, veld, szegy, lapocka; sertés orja, fiil, fej, soldor,”" nyula, 1ab;
malac tiidé, maj; baranyma;j; ladmaj, és aprolék; vaddisznofe)

3. félkész és késztermékek: szalonna

e Halak ¢és egyéb hidegvéri allatok: ponty, harcsa, karasz, keszeg, csuka, siilld,
pisztrang, kecsege, csik, marna, menyhal,”’> lepényhal, kévi hal, habranica,'®
stokfis,*"” plataisz,218 fejér hal,”"® viza, tok, rak és csiga; csukamdj és gyomor; ikra
(ponty, viza, vagy csak sos)

e Novényi eredeti nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta (friss és savanyitott), olaszkaposzta,™® fodor
kékkaposzta,”'  karalabé, karfiol,””>  petrezselyemgydkér, —paszterndk,
(fehérrépa®) répa,™* sargarépa (idénként karérépanak nevezi), uborka, tok,
voroshagyma, fokhagyma, borsé (hiivelyes, bagoly), lencse, fasio,” fejes
salata, endivia,”® cikoria (levél és gyokér), komlo hegy,227 spinél‘[,228 soska,
sparga, torma (a levele is), articsoka (virag és gyokér), capornok,”” capornok
viradg

2. gyimolcsok: alma, vadalma, birsalma, korte, meggy, szilva, egres, ribizli,
bodzabogy6, mandula, did, gesztenye, limonia, fiige, mazsola

3. gabonafélék: arpa, rizs, koles, zab, kendermag

e Filszerek és kiilonb6zo izesitok:

1. fiiszerek:*® borokabogyo, zsalya, menta, tarkony, petrezselyemlevél, kapor,

majoranna, rozmaring, kdmény (koménylevél is), romai kémény, fenikulom,*"

22 Az utoljat forraszd fel, és az felsé vékony hartydjat szépen hasgasd le, spékeld meg,” (128. Nyulat siilve)
(KIRALY, 1981. 176.). A nyul utolja az allat hatso része, minden valdsziniiség szerint a combokkal egyiitt.

213 A szerz az éllat agyat hasznalja fel (136. Borjuf6t egészen). KIRALY, 1981. 178.

1% Soldor, sodar = a disznd mellsd combja, sonkéja, illetve lapockaja. KIRALY, 1981. 466, 467.

1> A menyhal édesvizi tékehalféle. KIRALY, 1981. 463.

*16 Habarnica = széritott polip. KIRALY, 1981. 458.

> Stokfis = t8kehal. KIRALY, 1981. 467.

218 plataisz = lepényhal. KIRALY, 1981. 465.

219 Fejér hal = szélhajto kiisz. KIRALY, 1981. 457.

220 Olaszkaposzta = kelkaposzta. A ndvényre a szerz6 hasznalja a brassica (149. Brassicat bdjtnapon) szot is.
KIRALY, 1981. 181, 454, 463.

20U Fodor kék kaposztat, mézet, borsot bele.” (141. Olasz kaposztat fozni). A fodor kék kaposzta = leveles kel.
KIRALY, 1981. 179, 457.

22 A szerzb a ,, Kauli rapi” és a ,, Kauli fiori” megnevezést hasznalja, ami egyértelmiien a karalabé és a karfiol
korai elnevezése. KIRALY, 1981. 186, 459.

23 A szerz$ valtakozva hasznalja a paszternak (,, Tehenhiist tormdval, spindttal, répdval, sdrgarépdval,
pastornakkal” (8. Tehenhtst tormaval) és a fehérrépa (,, Fejérrépat baranyhussal, tehenhussal, szalonnaval,
orjaval, borsot bele, igen jé.” (165. Fejérrépat baranyhtissal) kifejezést a receptekben (KIRALY, 1981. 148, 185,
457.), ami valdsziniileg egy és ugyanaz.

2% A répa nem sargarépat jelent, hanem kerek vagy tarlorépat (KIRALY, 1981. 465-466.), de elképzelhetd, hogy
a petrezselyemgyokeret esetleg a paszternakot takarja (?).

25 Saldta fasiobol, szépen megfozni, olajt, sot, ecetet bele.” (186. Salata fasiobol) A fasio nem mas, mint a
tiizbab. KIRALY, 1981. 190, 457.

226 Az endivia a cikoriaval rokon, egyéves, lagy szara ndvény, mely napjainkban is igen kedvelt zoldség- és
salataféle. CSIZMADIA, 1993. 125.

27 Komlé hegyét azonképpen” (380. Koml6 hegyét) KIRALY, 1981. 242.

228 Spinat = spenot. A szerz6 idénként paré-nak is hivia: ,, Végy szép parét, f6zd meg,” (150. Parés hus). Kiraly
Erzsébet szerint a paré a zold fiiszernvények gyiijténeve (KIRALY, 1981. 182, 464, 467.), de szerintiink
egyenld a parajjal, ami nem mas, mint a spenét. CSIZMADIA, 1993. 331.

2% (184. Capornok-salata) Capornok = kapri. KIRALY, 1981. 189, 454.

20 A zoldfiiszerek koziil tobbel talalkozhatunk, mint salata alapanyag.

BU Az anisom helyett tehetsz fenikulomat,” (170 Kortvélt f6zni) A fenikulom nem mas, mint az édeskomény.
KIRALY, 1981. 186, 457.
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anizs, pinpinella,”” borsfii, borrago (borrago-virag is),”® voroshagymaszar,
fokhagymaszar, mustarmag, turbolyalevél, bors, safrany, gyombér, szegfiiszeg,
fahé¢j, szerecsendid-virag
2. izesitok: s0, méz, nddméz, bor (fehér és vords), ecet, tehénhis leve, kappan
lé,23 4 vér, must, mustar, borkc'i,23 3 rbzsaviz
e Zsiradékok: olivaolaj, lenmagolaj, vaj (kdzvaj, irdsvaj,”® sosvaj), sertészsir és -haj,>’
faggyu
e Egyéb nyersanyagok: viz, fehér- és fekete kenyér, reszelt kenyér,”® mézes pogacsa,”’
liszt (biiza ha csak liszt, rozs, lang, arpa, zab ¢és korpa), kovasz, tej, édes tej (friss
tej),>*" tejfol, turo, sajt, tojas (sargaja és fehérje), sor, lug

Bornemisza Anna szakacskonyve 1680-bol

Bornemisza Anna szakacskonyve viszonylag sokaig elkeriilte a gasztrondmiatorténet irant
érdekl6dé szakemberek elemzd szeme.”*' Tébben tudtak a létezésérdl,*** de a mii alapos
,boncolgatasara” varni kellett a 20. szazad masodik feléig. A csendet Gundel Imre torte

2 A sz6 jelentése nem teljesen vilagos. Elképzelhetd, hogy a kozonséges anizsrél (Pimpinella anisum) van sz,
de nem kizart, hogy a szerz6 a folditomjént (Pimpinella saxifraga) hasznalja fel (RAPOTI — ROMVARY 1983.
74, 151.), mely véleményt Kiraly Erzsébet is megerésit. KIRALY, 1981. 464-465.

33 Borrago = boragofii, kerti 6kornyelv. KIRALY, 1981. 454.

234 A kappan 1é tobb receptben megjelenik: ,, kenyérbélt f6zz meg kappan-lében” (15. Kappant torétt 1ével); ,, és
tehenhus- vagy kappan-lébe fézd meg jol,” (351. Panatat csinalni) és kappanlevest vagy kappan alaplevet
jelenthet. KIRALY, 1981. 150, 237.

35 Ha savanyén akarod, borkivet tehetsz bele egy kis tiszta ruhdba kétve, vagy erds ecetet beleereszteni.”
(144. Nyers kaposztat tehenhussal). KIRALY, 1981. 180.

26 frosvaj = friss kopiilésii vaj, amelyb6l még nem gyurtak, vagy siitotték ki az irot. PATAY, 2001. 271.

31 Fézd meg jol, szedd le a kovérit,” 65. (Disznolébat hidegen vagy oltva) Feltételezésiink szerint a kovére
hajat jelenthet. KIRALY, 1981. 161.

2% Forraszd fel a sert, vess egy kevés koményt bele, és reszelt kenyeret annyit, amennyi elég,” (223. Serbdl 1év)
(KIRALY, 1981. 199.) Reszelt kenyér = prézli.

29 Fekete mézes pogdcsdval is meg lehet, amint Németorszagban szoktdk csindlni.” (272. Fekete lével mas
moédon) (KIRALY, 1981. 214-215.) A mézes pogacsa, mézeskalacs felhasznélasa a f6zés soran nem szokatlan és
lathatjuk, hogy hozzank a német teriiletekrdl érkezett. A ,, Néhdany jo magyar és cseh étel fézésének feljegyzése”
soran a (Ponty zsirral parolva és egy facanlé) valamint (Szegfliborslé a rantott harcsahoz, pontyhoz vagy mas
halakhoz) receptekben is szerepel, (SZANTO, 1986. 15.) de ugyanugy eléfordul Rumpolt szakacskonyvében is.
Kuti Klara szerint a mézeskalacs alkalmazasa ,,a tovabbi keleti fiiszerek haszndlatat csokkentette, illetve
suritéskent szolgalt.” (KUTI, 1997. 29.) Véleményével egyetértink, de szerintiink a finom ize miatt is
alkalmaztak, mely kiilondsen a ,, benne bundazott” és zsiradékban Kkisiitott ételek adnak a legjobban vissza.
Napjaink magyar konyhdjan a mézeskalacs morzsa hasznalata mar nem jellemzo, azonban példaul Svédorszag
északi részén (Norrland) tovabb él ezen szokas. WINLUND, 1990. 10, 34-35, 38-39.

20 A tej (164. Arpakasat tejjel; 205. Tejbél, tikmonybol torta) és az édes tej (146. Nyers kaposztat tejfellel, édes
tejjel; 158. Borsot tejfellel) szamtalan étel elkészitése soran keriilt felhasznalasra. (KIRALY, 1981. 181, 183,
185, 195.) Természetesen csak a frissen fejt tej édes izli, ebb6l adéddan ezt hasznalhatjak, mint ahogy Bél
Matyas is irta: ,, 4 tej a magyaroknak dllando ételiik az orszdagnak sok részében, kivalt a hegyvidékeken. Nem
vegyitik ugy az ételeket vele, mint mds népek, hanem ahogy kifejték, mindjart édesen fogyasztjak, vagy miutan
megalvadt. Foznek is mind édes, mind savanyu tejjel, [...] De azok is, kiket josors, tisztség vagy vagyon az
egyszerii népnél magasabb polcra emelt, jobb étkezésekhez tejjel élnek.” BEL, 1984. 101.

1 A konyv igazi kuriozuma szakacskonyvirodalmunknak. Szamos kultartorténeti érdekesség mellett, amit a mii
tartalmaz, kiemelkedik a korszak tobbi szakacskonyve koziil az altalaban ,, cimszavakban ” leirt receptjeivel.

2 Herman Ott6 a szakacskonyvben talélhat6 halételekkel foglalkozott csupan (HERMAN, 1887. 127-131.), mig
Gundel Karolynal a kovetkezoket olvashatjuk: ,, Nem sikeriilt ismertetnem a kolozsvari reformatus kollégium
kényvtaraban lévo, 1667-ben [?] megjelent kényvet, mely Apaffy Mihaly szakacsmesterének kezirdasos konyve,
sem egy masik érdekesnek tartott munkdt, melynek létezésérol tudomasom van, melyhez hozzaférni azonban nem
tudtam.” GUNDEL, 1943. 362.
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meg,”* aki lefényképezte a konyvet a Kereskedelmi és Vendéglatoipar Muzeum
Koényvtaranak részére, melyrél Kovacs Sandor Ivén is beszamolt,*** de a mii felemelkedése a
nyomtatott kiadast (1983)**° kovetSen kezdédhetett csak el.

A szakéacskonyv 1ényegesebb adatai:

o Szerzo: Keszei Janos (a konyv forditdja)

o Cim: , Egy iyj f8zésriil valé konyv, az az”**

e Keltezés helye: Radnot

e Keltezés ideje: A forditd 1680. februdr 7-én Fogarason kezdte a munkat és 1680.

augusztus 23-an Radnoton fejezte be.

Keltezés formaja: kéziratos szakacskonyv

e A szakdacskonyv eredete: ,,Marx Rumpolt: Ein new Kochbuch. Frankfurt am Main,

1581.7**" az 1604-es kiadast hasznalta a fordit6***

e A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

e A szakdcskonyv felosztasa:
7 nagyobb fejezet (a szerz6 nem kiiloniti ezeket el egyértelmiien egymastol) és 242
alfejezet

e A szakdcskonyvben taldlhaté receptek szama: 1646 recept™”

A szakdceskonyv felosztasa a szerzd(k) szerint:*>°
A szakécskonyv részletes bemutatasat Kuti Klara®™' és Laké Elemér™® mar megtették,
azonban néhany fontos momentumot érdemes kiemelniink. A konyv szerkezeti felépitése
leginkdbb a 16. szazad végi ,, Szakdcs Tudomany ”-hoz hasonlithato, de anndl is részletesebb.
A mi elején a forditd szamos jO tanaccsal latja el az olvasét. Ezt kovetden eldszor az allati
nyersanyagok, majd az ételféleségek alapjan szdmtalan fogas kovetkezik, mig végil a
kulcsarnak szolgal hasznos informacidkkal.

A recepteknél megfigyelhetjiik, hogy szamos esetben nem rendelkeznek névvel,
hanem csak szadmmal, és nem egyszer csak egy mondatbol allnak, példaul: a pulykanal a 2.
recept ,, Pastetumban, hidegen.”.* Ebbél az kovetkezik, hogy a szerzd és egyben a fordito is

3 A miizeum jelenlegi dolgozoinak elmondasa alapjan.

** KOVACS S. 1., 1981. 15-16, 426.

*LAKO, 1983.

6 A kényv cimének folytatdsa: ,, Bizonyosan leiratott, miképpen fézzon és készitsen ember igazdn és jol
nemcsak a négylabu szelid és vadallatokbul, hanem sokféle madarakbul és szarnyasallatokbul, ahhoz mindenféle
nyers es aszu halakbul mindenféle étkeket, ugymint fottet, kemencében siiltet, rantott prosolatikat, carbonatdkat,
sokféle toltelékeket, pastetumokat, hideg étkeket, magyar, német, spanyor, olasz és francia modra, mindenféle
kasakkal, gyiimolcsokkel, sasaval, mustarral, confectumokkal és lictariumokkal. Azt is megérthetni, mint kell
nagy banketakat csindalni minden rendiieknek. Melyhez hasonlo soha ennek eldtte ki nem adatott. A meinzi
elector foszakacsa, Marcus Rumpolt dltal, az felséges romai csaszar privilégiuma altal Anno 1604. Ezzel egyiitt
vagyon egy bizonyos tanétas, miképpen kell minden borokat minden réa kovetkezhetendo karoktul
megoltalmazni, a megveszteket helybenhozni, fiives és mdsféle borokat, sert, ecetet és mindenféle italokat
csindlni, hogy azok természet szerint drtalom nélkiil legyenek.” LAKO, 1983. 34.

7 RUMPOLT, 1581.

¥ LAKO, 1983. 10.

M Maga az ételeket elkészitési médjanak leirdsdt tartalmazé tulajdonképpeni szakdcskonyv még a be nem
avatottakat is elkdpraztatia rendkiviili gazdagsdagaval és valtozatossagdval: 1646 étel receptjét irja le.” (LAKO,
1983. 12.) Véleményiink szerint a kdnyvben talalhato ételleirasokat pontosan megszamolni nem lehet, mert
szamtalan recept pontatlan és ugymond csak utal az elkészitésre.

20 Lasd részletesebben: melléklet I1. 2. 2.

»I KUTL, 1995. 425-434.; KUTI, 1997. 21-36.; KUTI, 2002.

2 LAKO, 1983. 5-31.

¥ LAKO, 1983. 135.
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kifejezetten olyan szakacsoknak szanta a mivet, akik teljes mértékig tisztaban voltak a
korabeli ételkészitési technologidkkal €és ebbdl adoddan ,,fél szavakbol” is megértették
egymast. Sajnos ez a konyv alaposabb elemzését szinte teljesen ellehetetleniti napjaink
kutatéi szamara, mivel igy a leirdsok roppant kevés konkrétumot tartalmaznak. A konyv
eredeti szerzOjének magyar kotédését azonban a forditasban is végig nyomon lehet kdvetni,
mert tobb fogasnal taldlkozhatunk utaldsokkal az ételek magyar eredetével kapcsolatban.

A szakacskonyv forditdja, mivel a fejedelemasszony szamara készitette a konyvet,
szamos ,, kevesbé fontos” részt kihagyott az eredeti szovegbdl (példaul a grofok, hercegek,
polgarok és parasztok lakomairdl szolo négy fejezetet) vagy Ssszevont egyes részeket.”* A
konyv fejedelmi jellegét a nyersanyagok soksziniisége €és nagyon magas szadma is hiien
tiikrozi, ugyanis a kozonségesnek tekinthetd marhabol 149 receptet (6korbdl 83, tehénbdl 7,
borjubol 59), malacbdl 32 receptet, 6zbdl 29 receptet kozolt, de mellette hddra, mokusra vagy
havasi mormotara is talalunk leirdsokat. Véleményiink szerint azonban a mi igazi kuriézuma
a foldi alma”” megjelenése (Lako szerint elképzelhetd, hogy ez mar a burgonya,”® de lehet,
hogy ,, csak” a csicsoka).”” A foldi almaval — szakacskdnyvekben — ezen kiviil, majd csak a
., Hosszu reneszansz konyhakultura” végén talalkozhatunk 0jbol. Nénasi Istvan 1771-es és
Babos Géabor 1777-es muvében (,, 4 foldi alma miivelésének és haszonra valo forditasanak
mestersége”) a zoldség termesztésérdl irnak,™® Simai Kristof 1795-ben ellenben mar

r 1z I » 2
nyersanyagként hasznalja és , kolompérnak” nevezi.”’

A Totfalusi Kis Miklos altal kiadott ,,Szakacs mesterségnek konyvecskéje”

A magyar gasztrondmia legsikeresebb szakacskonyvének a Totfalusi Kis Miklos nyomdasz
nevéhez kothetd Szakacs mesterségnek konyvecskéjét tekinthetjiik. A konyv elsé kiadasait —
Nagy Ivan szerint — 1692-ben, majd 1693-ban Dobos Zsofia ,, kovette el ” Marosvasarhelyen,
de ezt még senki sem tudta napjainkig bizonyitani®® A mi ezt kovetden 1695-ben
Kolozsvaron jelent meg, ¢s a 18. szdzad végéig valtozatlanul szamos kiadast megélt, majd
némi modositassal és kiegészitéssel folytatta karrierjét a 19. szdzad elejéig.

Jelenleg a kovetkezd kiadasokat ismerjiik®®! (kiadasok évszam és varos szerint):

>4 LAKO, 1983. 12-13, 25.

25 A 164. fejezet 36. és 37. receptjeiben talalhato ,,f5ldi alma” eredetileg ,, Erdapfel ”-ként szerepet. (LAKO,
1983. 17, 203, 204.) Féldi alma = burgonya. SZABO T. A., 1984. 374.

»°LAKO, 1983. 17.

7 A csicsoka édeskés, kis energiatartalmi, gumos gyokerli novény. (CSIZMADIA, 1993. 97.) Véleményiink
szerint Laké Elemér joggal kérddjelezi meg a burgonya jelenlétét a szakacskonyvben, mivel a burgonya
termesztésével kapcsolatos elsd hazai adatok (1765. Nagyvérad; 1768. Elesd; 1769. Maramarossziget, Huszt,
Tarcal, Magyarovar) csak a 18. szdzad mésodik feléb8l szirmaznak. (KOSA, 1980. 19.) A konyv német
eredetébdl addddan, nem szabad figyelmen kiviil hagyni a novény német teriileteken vald megjelenését,
elterjedését. Ezzel kapcsolatban tudjuk, hogy Délnyugat-Eurdépaban a 16. szazad kozepén mar fogyasztottak a
burgonyat. A német teriileteken a 17. szazad kozepétdl biztosan talalunk a termeléssel kapcsolatos adatokat
(HOFFMANN 1998. 206, 209-210; HOFFMANN, 2001. 248), azonban a ndvény csak II. Frigyes porosz kiraly
(1740-1786) uralkodasa alatt valt néptaplalékka. (ifj. BARTA, 2004/2005. 15-16.) Tehat az eredeti miiben
lehetséges a burgonya nyersanyagként valé megemlitése, de valosziniitlen, hogy a 17. szazad végén Erdélyben
ténylegesen hasznaltak is az ételekhez a novényt.

8 MKVM 1978. 9.; 0SzK Fol. Hung. 1361.

** SCHRAM, 1964. 581.

20 KOVACS S. L., 1981. 56-57.

1A konyv kiilonbozé kiadasairdl napjainkig tobb kutato jelentetett meg publikéciot. Herman Ottd a
szakacskonyv 1698-as kiadasat ismerte és szokdsdhoz hiien csupan a halételekkel foglalkozott. (HERMAN,
1887. 132-137.) Gundel Karoly 1943-ban az 1698-as kolozsvarit, 1763-as kassai, 1785-0s nagyszombati és az
1793-as kolozsvari kiadasokat ismerte €s ismertette. (GUNDEL, 1943. 339-358.) Kovacs Sandor Ivan 1981-ben
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1695. Kolozsvar

1698. Kolozsvar
1745. Kolozsvar
1755. Kolozsvar
1771. Kolozsvar
1793. Kolozsvar
1714. Nagyszombat
1730. Nagyszombat
1742. Nagyszombat
1763. Nagyszombat
1785. Nagyszombat
1763. Kassa
1771. Kassa
1774. Kassa”®

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:

Szerzo: ismeretlen

Cim: ,,Szakdcs mesterségnek kényvecskéje

Megjelenés helye: Kolozsvar

Megjelenés ideje: 1695

Keltezés formdja: nyomtatott szakacskonyv

A szakacskonyv eredete: ismeretlen

A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

A szakacskonyv felosztasa:

1. Tobb sziikséges €és hasznos étkek nemeinek készitésével: 5 fejezet, 293 recept

2. Liktariomok s egyéb holmik csindlasardl egy jeles traktaval, a gazdasszonyoknak
nagy konnyebbségekre e kis formaban kibocsattatott: 1 fejezet, 41 recept

o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 334 recept

2263

, . , ” . 264
A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy a konyv egymastol
némileg elkiiloniil két egységbél all. Az elsé érdekességének tekinthetjiik, hogy a szerz6™®
kifejezetten ritkan hasznal mértékegységeket,®® és igy inkabb a f6z6 személy rutinjara bizza a

azonban alapos kutatdsinak koszonhetéen csak az 1730-as nagyszombati, és az 1771-es kolozsvari kiadasokrol
nem szerzett tudoméast. KOVACS S. 1., 1981. 74.

> HORVATH, 2006/a. 34.

23 A kényv cimének és ajanlasanak folytatasa: , Melyben kiilonb-kiilonbféle valogatott, cifra, jo, egészséges,
hasznos, tiszta és szapora étkeknek megkészitése, siitése és fozése, mintegy éléskamraban, rovideden leirttatik, és
kinek-kinek haszndra ledbrazoltatik. Mely most megbévittetvén.” KIRALY, 1981. 264.

264 Lasd részletesebben: melléklet I1. 2. 3.

265 Szanté Andrés szerint a konyv iroja valosziniileg ismerhette a 16. szézad végi ,, Szakdcs Tudomdny ’-t, vagy
egy harmadik kozos forrast, mert szamos leiras mutat hasonlosagot a két miiben. SZANTO, 1986. 89-90.

26 egy ejtelni tej kell,” (122. Palata); ,, azutdn egy itcés csuporba végy bort” (212. Gutta-1év); ,, két font vagy két
itce meggyre egy itce vizet vagy bort télts” (286. Mas meggy-sasa) KIRALY, 1981. 331, 368, 394.
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felhasznalando nyersanyagok mennyiségét.”®” A szakacskonyv ezen rész igy teljesen megfelel
koranak, viszont a toldalékrol ezt mar nem lehet elmondani. A lekvarokat bemutatd
szakaszban a mértékegységek gyakori feltiintetése”® jellemzi, ami mar a 18. szazadot idézi.
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A konyvben talalhatd ételleirasok — természetesen taldlunk tipikus erdélyi ételeket — nem
tinnek ki a korszak megszokott receptjei koziil. A szerzd ugyanolyan technikékat,
nyersanyagokat alkalmaz, mint amit mar megszokhattunk. Véleménylink szerint az, hogy a
kiad6 a gazdasszonyokat , célozta meg” nem csupdn iizleti fogasnak tekinthetd. Ugyan a
nyersanyagok, a talaléasi, és diszitési moédok nem egy szerényebb polgari csaladnak szolnak,
de a korabeli polgarsag tehetdsebb tagjai szamara elérhetdk voltak!

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: marha, borjﬁ,269 berbécs,””® diszno, malac, kiilonbdzd
szarnyasok (tytk, jérce, kappan, lad, réce,”’' galamb, galambfi)
o vadak: vaddiszno,”’* szarvas, 6z, fiir
2. husrészek: marhaldb, nyelv, bél (elképzelhetd, hogy van marhatiid6 is a
nyersanyagok k626tt)273; borjumaj; berbécsfej, 1ab, veld, bél, tiido, vastagbél;
baranybél, 1ab, fej, mdj; sertésorja, sodar, 1ab, oldalas, fej, fiil, bor; malactiido,
méj, keresztcsont;””* ladaprolék, szarnyasaprolék®”
3. félkész és késztermékek: szalonna (van avas szalonna is), tepert6,”’® kolbasz,
méjas, gomboc®’’
e Halak és egyéb hidegvért allatok: sos és friss halak, ezen beliil ponty, csuka, csik,
kovi hal, pisztrang, menyhal, viza (s6zva is), rak; harcsafarka; raklab, -farok, -derék;
ikra (ezen beliil van vizaikra is)*"®

27 Az elsé pontos anyaghanyadot tartalmazo szakacskonyviink Mora Ferencné (sziiletett Walleshausen Ilona)
tollabol szarmazik (Mora Ferencné szakacskonyve cimmel) és 1928-ban jelent meg Budapesten. HORVATH,
2006/b. 40.

28 azutdn négy font birsalmdhoz tégy egy font nadmézet, s tolts egy itce mustot red,” (303. Mas birsalma-
liktariom borral s fiiszerszammal). KIRALY, 1981. 404.

2 Gundel Karoly figyelmét a borjuhis jelenléte valdsziniileg elkeriilte ,, A tehénhiison kiviil a berbéts (iirii) és a
baranyhus szerepel, mig a borju teljesen hianyzik s a disznohusnak is alig jut hely;” (GUNDEL, 1943. 340.).
Ezzel szemben viszont a borjimaj feltiinik példaul a (25. M4j rantva) vagy a (77. Karbonata) cimii receptekben.
Az utobbiban mikozben elkésziti a majat a kovetkezoket tanacsolja a szerzd: ,, azonban mig elkésziilne, borjuhust
és apro madarakat kell kézibe siitni, és mind a borjuhust, mind a kérnyiile valot rakd meg szépen mondolaval,”.
KIRALY, 1981. 290, 313.

79 Berbécs = juh, iirii. KIRALY, 1981. 454.

*7I Réce = kacsa. KIRALY, 1981. 465.

2 A receptben valosziniileg vaddisznot hasznal a szerzé: ,, A diszné-, szarvas- vagy dzhiist megfézvén” (32.
Masképpen ugyanez). KIRALY, 1981. 293.

" T5bb receptben nincs megnevezve, hogy mely allat tiidejét kell felhasznalni (26. Tiid6 réantva; 41. Tiid6kasa;
70. Lapos tiid6, maj) (KIRALY, 1981. 290, 298, 309-310.), ezért feltételezhetjiik, hogy a ,, legkdzonségesebb”
tiid6érél van szo.

274 ., Rendszerint fekete lével disznohust, keresztcsontot, malacot vagy egyéb valami vadhust szoktak fozni,’
(Fekete-1év). KIRALY, 1981. 292.

25 A lidnak, vagy pipének vagy kappannak az aprolékjat f6zd meg vizben,” (93. Cifra 1év). KIRALY, 1981.
319.

276 esakhogy a szalonnatepertyiit ki kell hanni kaldnnal a serpenyébél” (19. Német 1év). KIRALY, 1981. 286.
21T A gomboc valdsziniileg disznosajtot jelent, de a konkrét felhasznalast, elkészitését nem ismerhetjiik meg,
mert csak receptcim talalhato. KIRALY, 1981. 392.

> A receptek idénként csak ikrat emlitenek, de néha feltiinik a konkrét megnevezés is, példaul: ,, és az ikrat is
elsébben fonnyaszd meg” (206. Kaposztat ikraval); ,, A nyers viza-ikrat vagdald meg” (263. Viza-ikra).
KIRALY, 1981. 365, 385.

>
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e Noveényi eredetli nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta (friss és savanyitott), kelkaposzta, kékkaposzta,
petrezselyemgydkér, sargarépa (idénként muroknak nevezi), répa,”*" uborka,
tok, voroshagyma, fokhagyma (és zold fokhagyma szar is), bab, lencse, borso
(hiivelyes, bagoly), laboda,281 cikoria, lapu,282 soska, torma (a levele is),
gombak (la'tsa,283 pisztritz,284 fenyo, szémércsékzss), mak, vOros r(')zsa,286
viola,”™®’ olajmag”™®

2. gyiimdlesdk: alma (vadalma és savanyu fajta alma is), birsalma,”® korte
(muskotalyos korte is), meggy, szilva (van aszalt valtozat is), barack (0szi,
sarga, durancai®®), apré sz6l6 (van veres sz616 is), malna, eper, egres, ribizli,
som, csipke, bodzavirdg, dinnye (sarga, gérdg), di6 (van zold dio is), mandula,
citrom, 1émonya (limonia),”’' fiige, mazsola

3. gabonafélék: arpa, rizs, koles, zab, kendermag

e Fiszerek és kiilonbozo6 izesitok:

1. fliszerek®*: borékabogyo, zsalya, fodormenta, pujpunella (?) (pinpinella),
borragd (a viragja is), tarkony, petrezselyemlevél, kapor, majoranna, komény
(a levele is), csombor, turbolya, bors, safrany, gyombér, szegfiiszeg, fahé;j,
szerecsendio-virag

2. izesiték: s6, méz, nadméz, bor (mézes, mazsola, édes), ecet (borecet is),
tehénhuslé, berbécshuslé, kaposztalé, citromhéj, citromlé és citromviz,?*® vér,
must, borkd, r6zsaviz, majorannaviz, petrezselyemviz

e Zsiradékok: olaj (olivaolaj, lenmagolaj,”* mandulaolaj), vaj (kozonséges vaj, irosvaj),
sertészsir és -hdj, szalonna

e Egyéb nyersanyagok: viz, fehér- és fekete kenyér, kenyérmorzsa, kaldcs, perec,
zsemlye, cip6, liszt (buza ha csak liszt, rozs, lang, és korpa), keményito, dlragant,295

279

29 A kék kdposztat orjaval szokds fézni,” (284. Kék kéaposzta). (KIRALY, 1981. 393.) A receptben nem
szerepel a fodros jelzo, ezért elképzelhetd, hogy nem kelképosztardl, hanem kék szinii fejeskaposztarol van szo.
20 A répa jelentése megegyezhet a Zrinyi szakacskonyvben talalhato répaval. A szakacskonyvben egymasutan a
kovetkezd recepteket irta le a szerzé: 22. Tehénhus petrezselyemmel; 23. Murokkal; 24. Répaval. KIRALY,
1981. 288.

B A labodat szép levelenként szedd,” (147. Laboda-paréj). A laboda (kerti laboda), nagy levelii, dus lombu
ndvény, ize a spen6téhoz hasonlo. KIRALY, 1981. 342, 461.

82 Mikor a nagy lapunak, akar pedig a kerti salatanak a kéréja gyenge,” (217. Torzsa salata). (KIRALY,
1981. 369.) Nem tudjuk, hogy milyen ndvényt hasznal a szerzd.

% Lasa = kés6i laskagomba. KIRALY, 1981. 461,

2% pisztritz-gomba = toke- vagy pisztritzgomba. KIRALY, 1981. 465.

2% §76moresok-gomba = kucsmagomba. KIRALY, 1981. 468.

26 Amely veres rézsa még bimbés,” (311. Rozsa-liktariom). KIRALY, 1981. 407.

27 A szederjes violdt szedd meg levelenként” (322. A szederjes viola-julepet igy csinald). KIRALY, 1981. 413.
2% Az olajmag valészintileg az olivabogyot takarja.

2% A birsalmanak a magjat is felhasznalja. ,,vess egy dionyi birsalmamagot kézzé,” (299. Birsalma-liktariom,
melynek a leve fényes s megalszik). KIRALY, 1981. 404.

20 A durancai barack (francia barack) nem magvavalo barackfajta. KIRALY, 1981. 455.

21 A citrombol és a lémonyabol hasznal tartositottat is. ,,és sos lémonyat is metélj szeltenként belé,” (57.
Majoranna-1év); ,,sés citromot tégy hozzd,” (79. Madar-1év). KIRALY, 1981. 305, 314.

2 A z6ldfiiszerek kozott talalkozhatunk salata alapanyaggal is.

3 citromot szeltenként vagy citromvizet,” (66. Savanyu pecsenye). A citromviz mézzel vagy cukorral felfézott,
lehiitott, és felhasznalaskor vizzel higitott citromlé. KIRALY, 1981. 308, 455.

2% egy kaldn lisztet lenmag-olajban pergelj meg,” (232. Lencseleves). A lenmagolajat idénként petz olajnak is
nevezi. ,, azonban petz-olajban rdnts vereshagymat,” (262. Olajos 1év). KIRALY, 1981. 376, 385, 464.

2 mindjdrt egy széles késhegyin dzott dragantot tégy belé,” (332. A marcafantot igy csinald). (KIRALY, 1981.
418.) A dragant, tragant fehéres-barnas szinii, szilard anyag. Gorogorszagban és Kis-Azsidban termé fa terméke.
(CSIZMADIA 1993. 437.) Vizben er6sen duzzadd basszorint, kevés keményitét és oldodo tragakantint
tartalmaz. (RAPOTI — ROMVARY 1983. 329.) A tragant hasznalata a 16-17. szazadi szakacskonyveinkben mar
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kovasz, élesztd, tej”® (friss és aludttej is), bivalytej, tejfel, taro, sajt, tojas (tytktojas
sargaja és fehérje, ludtojas), sor, lag (hamultg), képiré arany,”’ viasz, skarlatfesték,
spiritus vitrioli*”®

A 17. szdzadbol fennmaradt szakdcskonyvek — mennyiségiikbdl adodoan is — 1ényegesen tobb
informacioval latjak el a kutatokat, mint azt az el6z6 idészakban tapasztalhattuk. A Thokdly-
udvarbdl szarmazd Szent Benedeki Mihaly szakéacskonyve (1601), a Zrinyi-udvarban a szdzad
kozepén készilt ,, Az koz-étkeknek fozéserol valo rovid jegyzés” vagy Apafi Mihdly
feleségének 1680-ban forditott ,, Egy uj fozésriil valo konyv” segitségével a Karpat-medence
harom kiilonb6z6 pontjan €16 nemesi csalad udvari gasztronémidjaba tekinthetiink be. A fouri
konyhdk mellett a polgarok asztalaira keriild fogdsokkal is megismerkedhetiink a szazad
végén megjelent ,, Szakdcs mesterségnek konyvecskéje ’-bol. A forrasok novekedése azonban
elsdsorban nem a konyhakultura véltozatosabbd valdsat, hanem inkdbb az addig is ¢l6
szokasokat erOsitik meg (példaul a hid hasznalata vagy idénként az ételek aranyozasa).
Természetesen elképzelhetd, hogy sziilettek 10j fogdsok, mddszerek, de mivel az el6zd
szazadbol és annak is a végérdl, csak Erdély teriiletérordl ismeriink két hasznalhaté munkat,
igy messzemend kovetkeztetéseket levonni, véleményiink szerint, nem szabad!

Annyi azonban bizonyos, hogy — a szakacskonyvek alapjan — a 17. szdzad magyar
gasztrondmidjara jelentds hatdssal lehetett az olasz, a francia, a német és a lengyel konyha. A
konyvek nyersanyagaibol kideriil a roppant nagy valtozatossag és nyitottsag. Az alapvetd
husok (marha, borju, juh, sertés, szdrnyasok €s édesvizi halak) mellett a vadak, a kiilonb6z6
tengeri halak, folyami rakok, és az éti csiga is szamos esetben felhasznalasra keriilt. A
husrészeknél a belsdségek szerepe 1ényegesen jelentdsebb, mint akar napjainkban. Ugyanezt
elmondhatjuk a novényeknél is, mivel a képosztaféléken, a petrezselyemgyokéren, a
sargarépan, a vords- €és fokhagymdan, babon, lencsén, uborkan, spendton, soskdn kiviil az
articsoka, a sparga, a paszternak, a kiilonb6z6 salatanovények (cikoria, endivia) és gombak is
rendszeresen ,, beépiiltek” a receptekbe. A forrasok alapjan feltételezhetjiik, hogy a szazadban
nétt meg az ehetd viragok szerepe a konyhakultirankban, melyek igazi kiteljesedése a
kovetkezd szdzadban valosult meg. A gylimolcsoknél a Karpat-medencében megtermelhetéek
dominaltak inkabb, de kivétel nélkiil taldlkozhatunk citrommal, limoniaval, fiigével ¢és
mazsolaval is. A fliszereknél, izesit6knél az el6zd szézad végén mar megfigyelhetd tendencia
folytatodott.””® A zoldfiiszerek valamint keleti fiiszerek hasznélata kiegyenlitette egymast, és

el6fordul, de a fellelheté forrasanyag hianyossagaibol eredéen a megjelenését nem tudhatjuk pontosan
meghatarozni. A 16. szazad végi szakacskonyvben ez all: ,, Az dragantot aztasd meg harmad napig rosa vizben,”
(Nadmézb6l csinalt marczapant). (RADVANSZKY, 1893. 245.) A 17. szazadban a Totfalusi szakacskonyv
mellett példaul Bornemisza Annanal a kdvetkezoket olvashatjuk: ,,42. Végy borragum-fiivet, petrezselymet,
pumpernelt, balsamumot, izsopot, dragont s tarkonyt:”. (Lakd Elemér — véleményiink szerint hibadsan — a
dragon-t tarkonynak értelmezi. LAKO, 1983. 221, 265.) Napjainkban a tragantot Irdnbol hozzak be hazankba
(,, Tragacantha, E 413 # 2487. Bp 1980 OETI 186 7/2000”), és a cukraszok ujbol kezdik felfedezni, hasznalni.

26 A szerz6 a (199. Azonban ezek is jok) cimii receptben szamos tejterméket felsorol: ,, Sés téj. Téjfel. Irés vaj,
felyiil nadméz. Botsajt. Jungdta. Edes orda. Sés orda. Sajt. Tiré. Uj édes sajt édes tejjel. Téj hidegen. Ezeket hol
egyet, hol mdst az asztalra felvihetni; aki szereti, ehetik benne.” KIRALY, 1981. 361.

¥7 Az aranyozas szokasa szamunkra érdekes lehetne egy polgarinak tartott szakacskonyvben, de a toldalék
eredetét figyelembevéve ez teljesen természetesnek mondhaté. KOVACS S. 1., 1981. 58-60.

28 egy kevés Spiritus Vitriolit tolts belé;” (313. Masképpen igy). A spiritus vitrioli nem mas, mint szulfatok
alkoholos oldata, szinez6anyag. KIRALY, 1981. 409, 467.

% Erdekes, hogy Bathory Gabor szakacsa a fejedelem 1610-es kolozsvari latogatasa soran nem kapott keleti
fliszereket a varostol, hogy azzal izesithesse ura fogésait. A varos safarpolgari szamadaskonyvei alapjan az
ételek izét — a mézen, eceten, és a boron kivill — petrezselyemmel, tarkonnyal, tormaval valamint
voroshagymaval és fokhagymaval adhatta meg. (JENEI-TOTH, 2005. 287-288, 290-292.) A fejedelem két évvel
késébbi latogatasakor konyhajaba tovabbra sem keriiltek ilyen jellegli fiiszerek, azonban a vendégei koziil mar
haromnak (Ibrahim torok csausz, Csomortani Jonaskdé moldvai kovet, Radul posztelnik) is utaltak borsot, de
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az ¢édeskés, savanykas izvilag tovabbra is kedvelt maradt. A stiritést valtozatlanul inkabb
kenyérrel, zsemlével oldottdk meg. Az egyéb nyersanyagoknal a kiilonb6zo
szakacskonyvekben ugyan tapasztalhatunk eltéréseket, de ezeket nem tekinthetjiik
ujdonsagoknak (példaul: valtozatos tejtermékek hasznalata), hanem inkdbb helyi
sajatossagoknak. A felfedezések 4ltal Eurdpaba keriilt nyersanyagok kozil mar
talalkozhatunk a pulykaval, valamint Bornemisza Anna szakéacskonyvében feltiing foldi
almaval. A pulyka a szdzadtol egyre gyakrabban jelenik meg a nyersanyagok soraban,
azonban a burgonyéaval (ha ténylegesen az) késziild receptekkel csak a 19. szdzadban
talalkozhatunk qjra.

Az 1695-ben kiadott ,, Szakacs mesterségnek konyvecskéje” egy 0j idészak kezdetét
jelentette konyhakultirankban. A nyomtatdsnak koszonhetden gyorsabban terjedhettek és
nagyobb ,, tomegeket” érhettek el a kedvelt fogasok leirdsai. Az igazi fellendiilés a kovetkezd
szazadban ugyan még nem kovetkezett be, de az atalakulads mar érezhetdvé valt.

III. 3. A 18. szazad szakdcskonyvei

A 18. szdzadban minden korabbinal tobb szakacs és cukraszkonyv sziiletett vagy legaldbbis
maradt az utdkorra. Totfalusi ,,Szakdacs mesterségnek konyvecskéje” minimum tizenkétszer
keriilt nyomdaba ¢€s a szazad elejérdl egy kéziratos valtozat is fennmaradt: ,, Szakdacskonyv és
hasznos feljegyzések”. Ezt kovetden a korszak kozepéig 6t munka ismeretes a ,, Szakdcs —
Mesterségnek rovid le — irasa” (1711), Apor Zsuzsanna ,,liktariumos” konyve (1727),
,Szakats Konyv” (1743), ,,Nevezetes német szakacskonyvbol magyarra forditott étkeknek
nemei” (1753), és az ,, Etelek Nemeirdl” (1753-1758). Balassa Agnes szakacskonyvét 1769-
ben forditottdk le, majd a szdzad masodik felében mar egy igazi ,,szakdacskényv bumm”
szemtanui lehetiink. Nénasi Istvan ,, Szakdacskonyv”-e 1771-ben, Wesselényi Kata ,, Szakats
Konyv”-e 1772-ben, Babos Gabor ,, Szakdcskonyv”-e 1777-ben, A. J. szakacskonyve 1779-
ben, Koszdercka Emmanuel ,, Egy Négy Részbol dlo Konyha és Hazi Konyv”-e 1782-ben,
Mikes Maria ,,4 Gazda Aszszonyi Boltseségnek Tarhdza” 1784-ben latta meg a napvilagot.
Ezt kovetden tudunk még Csindlossi Ravazdj Andras néhany receptjér6l 1788-bol, Simai
Kristof altal jegyzet ,, Némelly Etkek Készitése médgya” cimii munkarél 1795-1799-bél, és a
Jo gazdasszony szakacskonyvérdl (18. szazad vége). Az el6zo kéziratos konyvek mellett a
korszak végérdl ismeretes még két nyomtatott is, a ,, Magyar Szakdts Konyv” (talan a 18.
szazad vége), és a Totfalusi Kis Mikloshoz kothetd, ifj. Fiistkuti Landerer Mihaly altal 1795-
ben kiadott ,, U] szakacskonyv”.

»Szakacskonyv és hasznos feljegyzések” (a 18. szazad eleje)™"

A Orszagos Széchényi Konyvtar kézirattardban talalhatdo a ,,Szakdcskonyv és hasznos

feljegyzések” ciml konyv. Kovacs Sandor Ivan szerint a szakacskonyv ,, Totfalusi Kis Miklos

kolozsvari szakdcskonyvének masolata!”® mely éllitissal csak részben tudunk egyetérteni,

egyediil Csomortani ételeit izesitették, szinezték safrannyal. (JENEI-TOTH, 2008. 142, 151-152.) Az elézéek
alapjan azt gondolhatnak, hogy Bathory Géabor nem szerette a borssal, safrannyal, gyombérrel, fahéjjal késziilt
ételeket, mely nehezen elképzelhetd, hogy megfelel a valosagnak, de véleményiink szerint a téma tisztazasa még
tovabbi kutatasokat igényel.

3% 0SzK Oct. Hung. 845.

% Kovacs Sandor Ivan tanulményaban az elébb idézett mondat mellett a kéziratrol a kovetkezoket irja: ,, az Oct.
Hung. 845. sz. kézirat receptjei nem XVIII. szazadiak, hanem még a XVII. szazadbol szarmaznak, mert ez a kotet
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mivel a masolo az eredeti konyvbél szamos leirast kihagyott,”** néhany ujat leirt,’® illetve az
atmasolt ételek egy részét roviditve kozli.***

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
e Szerzo: ismeretlen, a recepteket kovetden a kdvetkezo betiiket talaljuk: O. A. M. D. G.
B. V.M. K.
Cim: ,,Szakdcskonyv és hasznos feljegyzések”
Keltezés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: ismeretlen, de valoszintileg a 18. szazad elején
Keltezés formaja: kéziratos szakdcskonyv
A szakacskonyv eredete: Szakéacs mesterségnek konyvecskéje (Totfalusi Kis Miklos)
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
A szakacskonyv felosztasa:
6 fejezet
o A szakdcskonyvben taldalhato receptek szama: 276 + 2 recept, Osszesen: 278

L . p . .305
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakdcskonyv elemzését nem kivanjuk elvégezni, mert lényegi eltérést nem mutat a
Totfalusi altal kiadott miitdl.

»A Szakacs — Mesterségnek rovid le — irasa” (171 1)%¢

A szazadban papirra vetett ismert magyar gasztronomiai konyvek soraban ,, 4 Szakdcs —
Mesterségnek révid le — irasa” cimi mi a kovetkezd. A konyvrdl sajnos nem tudunk sok
mindent. A szerzdre csupan néhany betil, a keltezésre pedig egy a szoveg oldalan ,, megbuvo”
bejegyzés utalhat. A konyv érdekessége, hogy két helyen tartalmaz gasztrondmiai recepteket
— kozte orvosi, haztartdsi tanacsokat talalunk — és az utdbbi alapja minden valdszintiség
szerint a 17. szazadi cséktornyai Zrinyi-udvar kéziratos szakéacskonyve.

A szakacskonyv lényegesebb adatai:

o Szerzo: ismeretlen. A ,,Mutato Tablacskaja é konnyvecskének” végén a kovetkezd
betiliket talaljuk: O. A. M. D. G.

— mint felsorolom 3. tételnél jelzem — Totfalusi Kis Miklos nyomtatott szakacskonyvének szo szerinti masolata.”
KOVACS S. 1, 1981. 427, 429.

392 Kiraly Erzsébet gondozasaban megjelent Totfalusi szakiacskonyvet Gsszevetve a kézirattal az alabbi szamu
recepteket nem talalhatjuk a masolatban: 14, 22, 23, 24, 32, 42, 46, 138, 141, 145, 147, 148, 149, 158, 167, 172,
191, 194, 196, a 197-es kés6bb megtalalhato, 198, 199, 200, 201, 202, 216, 218, 222, 223, 225, 227, 232, 236,
244, 246, a 247 és 248-as recept egyben van, 252, 253, 254, 256, 257, 259, 260, 262, 263, 273, a 274-t6l a 277-
ig, de itt az eredetiben sem szerepel ételleiras, 279, 283 (?), 284, 290, 301, 302, 304, 306 de itt az eredetiben sem
szerepel ételleiras, 308, 313, 328, 329, 330. OSzK Oct. Hung. 845.; KIRALY, 1981. 279-420.

33 A konyv elején ketté a végén négy 0j ételleiras talalhatod: ,,/...] tvikot csindlni, Egh levet igy csindlj, 273.
Friss szolot mikent kell tartani, 274. Friss szilvat tartani, 275. Uborkat csindlni mesterségessen, 276. Miképpén
kell gytimélcsoket szarazon liktariumnak becsinadlni”. OSzK Oct. Hung. 845.

3% példaul a (150. Arpa kasa tejjel) a kovetkezé modon késziil a méasolo szerint: ,, Tedd fol f6zd meg vajazd meg
add fo1”. Ezzel szemben Tétfalusinal a kovetkezot taldljuk (165. Arpakasa) eldallitasanal: ,, Az drpakdsat igen
szépen megmosvan, édes tejben, mint szintén az egyéb kasat, fozd meg, add fel, vajazd meg.”. OSzK Oct. Hung.
845.; KIRALY, 1981. 348.

3% Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 1.

3% 0SzK Oct. Hung. 636.
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o (Cim:, A Szakdcs — Mesterségnek rovid le — irasa”
o Keltezés helye: ismeretlen
o Keltezés ideje: 1711 az ,,Orvos Konyv” cimi fejezetben talalhato a kovetkezo
bejegyzés ,, Anno 2711. Bartzke M Hodoni "'
o Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv
e A szakdacskonyv eredete: ismeretlen, de a ,,Medicina Culinares” fejezet megirdja
valosziniileg ismerte a Zrinyi-udvar szakacskonyvét™™
o A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
o A szakdcskonyv felosztdsa:
Két szakacskonyvet kiilonithetiink el a kéziraton beliil, a masodik konyvhoz
hozzavetSlegesen 25 alfejezet tartozik,’” de az elébbick mellett orvosi és
haztartasi tandcsokat is olvashatunk a miiben.
e 4 szalgfiocskdnyvben talalhato receptek szama: 52 és 266, Osszesen kortlbeliil 318
recept

L . . . 311
A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjdn megaéllapithatjuk, hogy két kiilonbozo
szakacskonyvet ismerhetiink meg a kéziratban. ,,4 Szakdacs — Mesterségnek révid le — irasa”™
¢és az ezt kovetden, ,, Orvos kényv”, ,, Némely fiiveknek hasznairol” és ,, Mutato Tablacskdja é
kényvecskének” papirra vetdje egy és ugyanaz a személy lehetett, azonban a ,, Medicina
Culinares’-t mar masnak koszonhetjiilk. (Az eldbbi allitasunkat az eltéré irasképre
alapozzuk.) A szakacskonyvet ennek ellenére egy egésznek tekintjiik, ugyanis véleménytiink
szerint a haszndlok is mind a két gylijteménybdl csemegézhettek. A receptek altaldban
rendelkeznek cimmel és szammal®'? s, mely megkonnyiti az ételek keresését.
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A, puhitasi technikaknal” a mar , megszokott” fortélyok mellett (abarol; f0z; siit; el6foz,
majd készre siit; pirit, majd puhara parol; hig tésztaba mart, majd siit; tésztaval burkol, majd
stit) feltlinik egy napjainkban is alkalmazott mod. Ennél elOszor siiti (a ,, hus kévéribe”

rantja), majd tejet ont hozza,’" igy a készétel teteje kellemesebben megpirul. A siiritési

307 Valésziniileg a 2711-b61 — mely eliras lehet — kovetkeztettek a 1711-es datalasra.

308 példaul a fejezetben talalhaté (Alapatréta) a kovetkezé modon késziil: ,, Forrald fel az olasz kaposztat és tedd
kiilon. Azutan a siilteket kiilon s a fotteket is, ugymint silt kappant szaggass el, apro madarakat siisd meg,
kolbaszt, mdjost, galambfiat fove, tikfiat siitve, diszno orjat fiilével, labat, baranyhust fove tiszta borssal,
fejérrépat, sargarépat, karorépat, siilt malacot, siilt gesztenyét, ezeket rakd egyiivé pastétomban, egész borsot
tortet is, gyombert, safranyt, szerecsendio-viragot tégy belé és keves irosvajat.” Ugyanez (142. Olla putrida
olasz kaposztat spanyur modon f6zni) a Zrinyi-udvar kdonyvében a kovetkezo: ,, Az olasz kaposztanak a székit
forraszd fel jol, és e kovetkezendokkel ereszd fel, fo6zd meg jol azokkal, azutan siilt kappant szaggass bele, apro
madarakat siilve, kolbaszt, mdjost, galambfiat, tikfiat siitve, diszno orjat, labat, fiilet fove, baranyhust tiszta
borssal, fejérrépat, sargarépat, siilt malacot, karorépat, siilt gesztenyét, kiilon-kiilon fozd mind a fottet az 6
modjok szerént, malacot fove, siilve, eleven borsot, térottet, gyombeért, sdfrant, szerecsendio-viragot. A kappant
spékeld meg szalonndval, szekfiivel, fahéjjal, azmelyet bele szaggatsz.” OSzK Oct. Hung. 636.; KIRALY, 1981.
179-180.

3% Nem lehet egyértelmilen megkiilonbdztetni a kiilonboz6 fejezeteket.

310" A szamos utalds, egybeirds (egy cimhez t5bb recept) stb. miatt nem lehet egyértelmilen meghatarozni a
fogasok szamat.

1" Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 2.

312 Az elsd egységnél nem talalunk szamozast, de mindegyik receptnek van cime. A ,, Medicina Culinares” rész
idonként cimmel és szammal is, idonként pedig csak cimmel, esetleg nélkiil rendelkezd leirasokat tartalmaz.
Ebben a fejezetben szamos recept elkészitésénél taldlunk utalast a mar kordbban kozolt ételkészitési technikara.
Ilyenkor a leiras mellett altalaban egyértelmi a jelzés, hogy hol talaljuk az adott étel, technika ismertetését.

313 Paréjos hus. 0SzK Oct. Hung. 636.
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eljarasok valtozatlanok és észrevehetjiik, hogy a mai értelemben vett habaras még mindig

hianyzik.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:

1.

husok:
o haziallatok: marha, borja, barany, sertés, malac, tyuk, jérce, kappan,
lud, galamb, galambfi, nyul
o vadak: szarvas, 6z, vaddiszno, fogoly

2. husrészek: tehénbél, pecsenye, o6korlab, tiidé, borjupecsenye, velds konc,

borjim4j -tiido, -fej, -nyelv; borjiveld, borjuszegy ¢és lapocka; baranylab,
disznolab, -fiil, -orja, -nyujja, -sédar, malacmdj és tiido, lad aprolékja; nyul
eleje és nytllya

3. félkész és késztermékek: szalonna, szalonna zo1d,* ™ kolbasz, majas
e Halak ¢és egyéb hidegvérii allatok: csuka, ponty, pisztrang, kéarasz, siillé, harcsa, csik,
kecsege, marna, menyhal, lepényhal, kdvi hal, szaritott polip, tékehal, viza, rak, csiga;
harcsafark, ikra (ponty, viza)
e Novényi eredetli nyersanyagok:

1.

z0ldségek: fejes kaposzta (s6s is), kelkaposzta, leveles kelképoszta,
petrezselyemgydkér, paszternak, sargarépa, karorépa, cékla (lehet, hogy csak a
levele), uborka, tok, fokhagyma, zo6ld fokhagymaszar, vordshagyma,
mogyordhagyma, borsé (hiivelykes €s bagoly), lencse, fejes salata, cikoria,
céklalevél, reteklevél, spendt, laboda, podlubka (‘?),3 15 komlo-hegy, sparga,
soska (olasz soska (?) is), torma (levél is), articsoka, borragd virag, szegfli
viradg levelecskéi, sarga szarkalabvirag,

gyiimolcsok: alma, vadalma, savany alma, birsalma, korte, meggy, szilva,
ribizli, egres, dio, gesztenye, mandula, limonia, mazsola

gabonaf¢lék: rizskédsa, kasa (jelz0 nélkiil), arpakasa, koleskéasa, zabkasa,
buzadara

e Flszerek és kiilonbozo izesitok:

1.

fliszerek: bordkabogyd, kapor, petrezselyemlevél, tarkony, menta, utifii, zsdzsa
fii, zsalya, kdménymag, majoranna, bors fii levél,*'® anizs, mus‘[eirrnag317 édes
fliszerszam, fliszerszam, bors, safrany, szegfiiszeg, fahéj, gyombér,
szerecsendio, szerecsendio-virag,

izesitok: s6, méz, nadméz, ecet, vér, bor, his kovérebb leve, kovér tehénhus
leve, tehénhuslé, baranyhuslé, kappanlé, mustar, rézsaviz, egres Viz,318 édes
bor, citromlé

e Zsiradékok: olivaolaj, vaj (ir6svaj is), htis kovére, zsir

e Egyéb nyersanyagok: viz, kenyér (piritott is), kenyérbél (piritott is), mézes pogacsa,
ostya, lisztlang, liszt (buza, rozs, arpa, zab), tej (friss is), tejfol, édes tejfol’! (tejszin),
sajt, taro, tojas (sarga és fehérje), lug, sér, bor’

314

,,mikor siil, szalonna zéldivel csdpdgessed.” (Mimodon kell malaczot t6lteni) OSzK Oct. Hung. 636. A szd

jelentése ismeretlen szamunkra.

315 Podlutka = paréj; karaldbé vagy karfiollevél. TELBISZNE, 1941. 107.

316 Torma vagy bors fii levelet, spincot” (Z51d sasat csinalni). 0SzK Oct. Hung. 636.

7 A mustar készitésénél hasznéalja (Mustar csinalésa). OSzK Oct. Hung. 636.

1% Emésztd zsufa. OSzK Oct. Hung. 636.

319 Az édes tejnek a fole az édes tejfol, tehat a tejszin, amivel mér a 16. szazad végi ,, Szakdcs Tudomdny "-ban is
talalkozhatunk: ,, siirii és édes tejfelt is annyét”. (RADVANSZKY, 1893. 270-271.) Amikor a tejet allni hagytak
¢és az savanyodasnak indult, akkor a fol mar tejfolnek tekinthetd, és ezt vagy felhasznaltdk az ételkészitéshez,
vagy vajat allitottak el6 beldle: ,, Miutdn a tejet kifejték a fejosajtarba, edénybe ontik, hogy kissé leiilepedjék és a
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Apor Zsuzsanna ,liktariumos” konyve 1727)*

A Kereskedelmi és Vendéglatoipari Mizeum konyvtaraban talalhatjuk meg Apor Zsuzsanna
konyvecskéjét. P. Haller Janosné sziiletett Apor Zsuzsanna milve — els6ként a megmaradt
receptgytjtemények koziil — kizardlag csak a kiilonbozoé édességekkel foglalkozik. A kdnyv
eredetér6l nem sok mindent lehet tudni. A muzeum tulajdondban 1évé példany egy
fotomasolat, melyet egy magangyiijté engedélyével fényképezett le a kdnyvtar.

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:

e Szerzo: P. Haller Janosné sziiletett Apor Zsuzsanna (a kézirds alapjan valdsziniileg
mas is irt a konyvbe)

e (Cim:,J M. J. N. Liktariumoknak, Confectumoknak, és siitedekeknék, ugy nemii nemii

étkeknék készitéserol, és kiilomb kiilomb féle viragok csinalasanak modgyarol valo

Jjedczések. %

Keltezés helye: ismeretlen

Keltezés ideje: 1727

Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv

A szakacskonyv eredete: ismeretlen

A konyv jellege: bet6z6 konyv

A szakdcskonyv felosztasa:
Nincsenek fejezetek

o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 73 + 17, 0sszesen 90 recept

A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint: -

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy a receptek tobbsége
szamozott és cimmel is rendelkezik, azonban a mi vége felé taldlhatunk csak cimmel vagy
szadmmal, illetve szam és cim nélkiili ételleirasokat is. Az iraskép alapjan valodsziniileg a
szerz6 a konyvben hatvanegy receptet jegyzett le, mert a 62. recepttdl kezddédden a betiik
alakja lényegesen kiilonbozik a korabbiaktol.**
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A mii, ahogyan a cime jelzi, a kiillonb6z6é befézott édességekkel foglalkozik és nem nagyon
tér ki az egyéb, desszertként kinalhat6 finomsagokra. Szinte egyediili kivételt képeznek a
szultzok, tehat a gylimolcskocsonyak, melyekkel itt taldlkozhatunk elészor a magyar nyelvii
szakacskonyvekben. Ebbol adddéan az alkalmazott technikdk jellemzden a fOzésre
koncentralodtak. Az ételek viszonylag egyszertiek és kevés fiiszer hozzaadasaval késziiltek. >
A felhaszndlt nyersanyagok kozott két ujdonsagot lehet felfedezni (a csokoladét és a
soskaborbolyat), melyekkel ebben a szakacskonyvekben jelentek meg eldszor! A birsalmat és

tejszin a felszinére szalljon; az aludttejrél aztan kandllal leszedik a tejfolt s a kopiilébe teszik dt. [...] ezzel
mozgatjak a tejfolt mindaddig, amig vajnak valo anyagga all éssze. Az igy atdolgozott tejfol kétfelé valik: vajra
és iréra.” BEL, 1984. 102.

320 Itt nem csak izesité, hanem nyersanyag is.

2 MKVM 1987. 23.

22 A konyv cimének és ajanlasanak folytatasa: , Mellyekét sok hollyekrdl tanolvan, s konyvekbdl is edgyben
szedett P. Haller Janosné Apor Susanna MDCCXXVII. Esztendoben iratvan kovetkezenddknek is tanulasra s
hasznara.”

333 Az Gijonnan beleird személy(ek) kiléte ismeretlen szamunkra.

2% A receptek csupéan csak kisebb hanyada tartalmaz tobbféle nyersanyagot, izesitét és fiiszert.
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a citromot viszont azért érdemes kiemelniink, mert szamos készitmény alapja ez a két
gyliimolcs volt.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok: -
2. husrészek: -
3. félkész és késztermékek: -
Halak ¢és egyéb hidegvérii allatok: -
Novényi eredetii nyersanyagok:
1. zoldségek: articsoka, viragok (rdzsa, viola, szegfl)
2. gylimolesok: alma, birsalma, korte (muskotdlyos korte is), birskorte, barack
(kajszibarack is), cseresznye, meggy, szilva (éretlen is), eper, malna, egres
(éretlen is), soskagyiimélcs,’”® csipke, som, apro sz618 (vords sz618 is), dinnye
(éretlen és kiilon a héja is, de taldlunk ,, nyakas diszno dinnyét is”), di6 (zold
di6 is), mandula (velencei mandula is), citrom, ,, czitroli” (?),*’narancs (zold
narancs €s narancsvirag is)
3. gabonafélék: -
e Fiszerek és kiilonb6z6 izesitok:
1. fiszerek: 4nizs, koriander, szegfiiszeg, fahéj, gyombér, szerecsendio,
szerecsendio-virag
2. izesitok: s6, méz, nadméz, nadviz (?),328 citromhéj, citromlé, narancshéj, bor,
borecet, rozsaviz
e Zsiradékok: olivaolaj, mandulaolaj, vaj
e Egyéb nyersanyagok: viz, tojas (fehérje és sargdja is), liszt, zsemleliszt, fekete sz616
héj,**® | veres sandal, rubrum santal, > 7 331

csokoladé, tragant, ,, Arabiai gumi”,
., Torna solis ", *** keményité, arekelmes,” vizaholyag, tims6,>** ,, egy iiveg tangirért”
(2)>

325

325 22. Kandirozni virag[...] az maga szinében; 16. Kandirozni mindenféle gyiimdlcsét, viragot fiiszerszammal.
MKVM 1987. 23.

326 A soskagyiimoles jelentését az etimologiai szotarban a soska cimszo alatt nem taldlhatjuk meg, de a
kovetkez6t olvashatjuk: ,, Az eredeti jelentés az 1. lehetett, a 2. és 3. jelentés ebbdl fejlodhetett a
borbolyatermésnek, illetéleg a sz6l6hajtds izének a séskaéhoz valo hasonlésdga alapjan.” (BENKO 1976. 577.)
A borbolya mas néven berberis. Hazankban k6zonséges a B. vulgaris L., azaz soskaborbolya. A novényrdl a
kovetkezoket tudjuk: ,, Vesszds again egyszerii és harmas toviseket visel. Levelei egyszeriiek, pillasan fiirészesek.
Fiirtje csiingd. Piros, hosszukds bogydja ehetd.” REVAI 1911. 131, 540.

32715, Bérlet mézes pogacsat (?) MKVM 1987. 23.

328 27. Cukert késziteni mellyel mindenfélét beboritani. MKVM 1987. 23.

329 A szerzd szinezésre hasznalja a sz616 héjat (9. Birsalmabol szép vilagos fényes liktarium) MKVM 1987. 23.
30 A szavak jelentése ismeretlen szamunkra. (12. Birsalmasajtot késziteni) MKVM 1987. 23.

31 24. Kandirozni viragot MKVM 1987. 23. Az ,, Ardbiai gumi” valésziniileg megeggyezik a gumiarabikummal,
mas néven az arabmézgaval. A gumiarabikum Eszak-Afrikdban honos ,, Acacia senegal verek” kiszivargo nedve,
amely arabint, cukrot és cseranyagot tartalmaz. RAPOTI - ROMVARY 1983. 313.

332 55, Pasztat csinalni vagy 56. Pergelt mandulat késziteni. (MKVM 1987. 23.) Az anyagot szinezésre hasznélja
¢s valoszintileg a ternizolrél van szo.

333 A szerzo festésre hasznélja az anyagot (60. Szultczot késziteni). MKVM 1987. 23.

3% A tims6 mellett még két nyersanyag szerepel, de ezek olvashatatlanok (62. Zultczot késziteni). MKVM 1987.
23.

335 A 82. és 83. receptben taldlkozhatunk ezzel a mondattal. (MKVM 1987. 23.) A sz jelentése ismeretlen
szamunkra.
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»Szakats Konyv” (1743)*

Az 1743-ban papirra vetett szakacskonyv szerencsére az utdbbi idékben mar nem lehet
ismeretlen a kutatok korében. A konyvet ugyan Gundel Kéroly nem ismeri, de Schram Ferenc
1961-ben megjelent tanulmanya mar utal a létezésre ,, Szakats Komyv 1743. A konyv
tulnyomorészt édességeket tartalmaz, néhany levest, valamint martast, 6sszesen 78 receptet
kozol**" A kényv meglétét Kovacs Sandor Ivan szintén jelzi,”® majd 1986-ban Szanté
Andrasnak koszonhetdéen egy rovid elemzésen kiviil, mar recepteket is olvashatunk a

’ . 1 339
szakacskonyvbol.

A szakacskonyv lényegesebb adatai:
e Szerzo: talan M és Ts.
Cim: ,,Szakats Konyv”
Keltezés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: 1743. jalius 31.
Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv
A szakacskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
A szakdcskonyv felosztdsa:
Két nagyobb fejezetet kiilonithetiink el a szakécskonyvon beliil
o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 127 recept

B , . . 340
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy egy kivételével
mindegyiknek van cime, de szammal egyik sem rendelkezik, valamint a két fejezetnek
koszonhetden vilagosan elkiiloniilnek egymastol a leirdsok.
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A konyv legnagyobb jelentdséggel bird ujitdsa, hogy megjelenik benne a fagylalt (,, //1. Eper
Viz, vagy ama jeges hé forma” és a ,,112. Ez a jeges eszkoz Pisztdrzibol Czirperbdl™*"), a
rozsolis,”* a czeltl és a 1ébezeltl, melyek jelenléte egyértelmiien jelzi, hogy ., ténylegesen
megerkeztink a 18. szazadba”. Mind a négy gasztrondmiai finomsagnal — jelenlegi
kutatasaink szerint — ezek az elsd magyar nyelvii kozlések.* A fofogasok készitésénél
megfigyelhetjiik, hogy altalaban rantassal striti (vajat €s lisztet haszndl hozza) az ételeket, de
mér a habarésra is taldlunk példat!*** A konyhatechnoldgia modosulasaban komoly valtozast
még nem tapasztalhatunk, de a munkafolyamatok kezdenek egy kicsit finomodni. Példaul a

336 0SzK Oct. Hung. 1660.

7 SCHRAM, 1961. 267.

P KOVACS S. 1., 1981. 427.

39 A receptek szamanal eltérést talalunk a kordbban Schram éltal kozolt adattol. , Megjegyzendé még, hogy
tulajdonképpen inkabb cukrasz- vagy bef6zési konyvrdl kell beszélniink, mivel a 123 recept kétharmada
tésztaféle és liktarium készitésével ismertet meg, és csak mintegy 40 recept foglalkozik hiisokkal és hiishoz valo
levekkel.” SZANTO, 1986. 105-117.

340 Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 3.

31 0SzK Oct. Hung. 1660.

342 A rozsolis recept elképzelhetd, hogy késobb keriilt bele a szakacskonyvbe. FUREDER, 2008/c. 210.

3 A rozsolisra Apor Zsuzsanna szakacskonyvében talalhatunk utalast, de nincs recept, és valosziniileg késibb
irtak bele (mas az iraskép, mint a kdnyv elején). ,, az utan rosolis destillalo papirosson altal destillalvan” (64.
Az sz616nek levit becsinalni). MKVM 1987. 23.

A Kalekutiai Leves készitésénél a kovetkezot talaljuk: ,,és a tejfel koze tegy egy kevés liszt langot, keverd
oszve jol, és a mikor a téj for, a tejfelt azzal toltsd beléje”. OSzK Oct. Hung. 1660.
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tyukfi-val késziilo Frikeszin-ndl mar nem nyarson siiti, majd f6zi a hust, hanem a
porzsanyagok miatt el0szor lisztben megforgatja, majd zsiradékban eldsiiti és csak ezt
kovetéen fozi, parolja.>*

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kdvetkezok:
Allati eredetii nyersanyagok:
1. huasok:
o haziallatok: borja, nyul, tyuk, jérce, kappan
o vadak: fogoly
2. husrészek: borjutiido, berbécscimer, nyelv (?), gyomor (?), maj (?), 6zcimer,
3. félkész és késztermékek:-
Halak ¢s egyéb hidegvéru allatok: csuka, harcsa, ponty, menyhal, rak; rak -héj, -farok,
-hus
e Novényi eredetii nyersanyagok:
1. zoldségek: petrezselyemgyokér, voroshagyma, fokhagyma, borsd, spendt,
torma, viragok (viola, rozmaring, r6zsa)
2. gyuimolesok: alma, savanyu alma, birsalma, korte, cseresznye, meggy, szilva
(zold is), tengeri barack (sargabarack), eper, ribizli, zold egres, sz6l6 (vOros
is), (:sipke,346 soskaborbolya, di6 (z6ld is), mandula (édes és velencei is),
mogyord, pisztacia, citrom (becsinalt citrom ¢és citromvirag is), limonia,
narSaglcs (narancsvirdg is), pommagranat mag (granatalma), mazsola, czirper
(?)
3. gabonafélék:-

e Fiszerek és kiilonbozo izesitok:

1. fliszerek: majordnna, petrezselyemlevél, rozmaring (friss ¢és szaraz),
kéménymag, koriander, 6rménygyokér,”*® fiiszerszam, bors, fahéj, gyombér
(becsinalt és velencei is), kardamom,349 safrany, szegfiiszeg, szerecsendio,
szerecsendio-virag, kordan (?),>*° kubebent (?)*"

2. izesitok: s6, méz, kanari cukor (nadméz), bor (édes bor is), borsol¢, tehénhuslé,
kappan 1¢, tytk 1€, ecet (borecet és rozsaecet is), citromlé, citromhé;j,
narancshéj, szdraz citrom- vagy narancshéj, lemoni 1¢ ¢és héj, szolo és
cseresznye liktarium, rozsc')lis,352 rozsaviz, birsalma 1¢, meggy 1¢, vadalma 1¢,
malna 1é

e Zsiradékok: olivaolaj,*> vaj (irdsvaj és sotlan irésvaj is), szalonnazsir, hajzsir, siiltnek
a zsirja

345 , iy 72 , . .. . . , . , , Y
,,8zép fejer lisztbe martani, szalonna, vagy haj sirban meg kel rantani a mig piros lészen, tehén hus lében meg

kel fozni” (Frikeszin). OSzK Oct. Hung. 1660.

36 A csipkét rozsa-gyiimolesnek is nevezi: ,, 4 rézsagyiimolesot egészen becsindlni”. 0SzK Oct. Hung. 1660.

37 A 520 jelentése ismeretlen szamunkra. ,, Ez a jeges eszkoz pisztaciabol czirperbdl.” 0SzK Oct. Hung. 1660.
3 Az 6rménygyokér vagy orvénygyokér a fészkesviragzatuak csaladjaba tartozé éveld novény. A gydkere
karészerti, 3-4 ujjnyi vastag, 20-25 cm hosszu, beliil fehéres, kiviil barnassarga, frissen enyhe, szaritva ergsebb,
jellemz6 szagu, fanyar, kesernyés izii. RAPOTI — ROMVARY 1983. 231.

4 Fejéren készitett citromlé. (OSzK Oct. Hung. 1660.) A kardamom Indidban é16, 3 méter magasra is megnové
novény, és mint emésztést elésegitd szer és likdripari izjavito keriil forgalomba. RAPOTI — ROMVARY, 1983.
316.

390 A sz6 jelentése ismeretlen szamunkra ,, Citrom levet késziteni fogolymaddrhoz”. 0SzK Oct. Hung. 1660.

31 A sz6 jelentése ismeretlen szamunkra ,,J6 perececskék vagy apré kaldcsocskdk”. 0SzK Oct. Hung. 1660.

32 Végy egy kevés hus levet, és kevés bort vagy rosolis formdt,” (Citrom 1é a siilth6z). OSzK Oct. Hung. 1660.
353 Csak egy receptben talalhato meg (Hogy kell késziteni a tengeri sz616b61 valo levet, és a soska gyiimolesébél,
mely hogy esztendeig is megalljon, és mindent véle festhessen). OSzK Oct. Hung. 1660.
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e Egyéb nyersanyagok: viz, jég, ho, cipd, zsemlekasa, reszelt zsemle, cipobél, ostya,
liszt (lisztlang, stit6liszt, és zsemleliszt is), tragant (festett is), keményitd, €leszto,
csokolade, tej (friss is), tejfol, tojas (sargdja és fehérje is), édes must, égettbor, viasz,
buzavirag kék leve és fekete szO0l6 héja (festésre hasznaljak), lug, parlag, sarga és
fehér tzetvert (?),*meggymag, meggyfa levele

Nevezetes német szakacskonyvbdl magyarra forditott étkeknek nemei (1753)%

Az 1753-bol szarmazo6 kézirasos szakacskonyv ismertsége szintén a 20. szazad masodik
felében kezdddott. A konyvrél Gundel Karolynak — hasonloan sok egyéb szakacskonyvhoz —
még nem volt tudomdsa, és Schram Ferenc sem fogta kezébe, igaz hozzateszi ,, Még egy
kéziratot ismeriink: [...] ez azonban restaurdlds alatt 1évén, nem fordult meg keziinkéon.”>>® A
miivet végiil az 1743-as szakdcskonyvhoz hasonléan®’ Szantd Andras ismerteti bévebben.*®

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
e Szerzo: ismeretlen
e (Cim: , Nevezetes Nemet Szakacs Kényvbol Magyarra Forditattot Etkeknek Nemei.
1753”
Keltezés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: 1753
Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv
A szakdcskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: bojt idején hasznalt szakacskonyv
A szakdcskonyv felosztdsa:
2 + 1 fejezetet talalunk a konyvben
o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 47 recept

B , . . 359
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy harom egységre kiiloniil
el (az elsének nincs neve). A receptek az elsd kettdben folyamatos szdmozassal kovetik
egymast, mig az utolsoban ujra kezdddik az ételek numerikus megjelolése. A konyv cimében
ugyan nem talalunk utalast a szakdcskonyv jellegére, de a felosztas illetve a receptek alapjan
kijelenthetjiik, hogy egy igazi bojt idején hasznalt szakdcskdnyvet ismerhetiink meg a miiben:
levesek,”® tésztasételek és halas fogasok. (Az elébbi kijelentésiinket az alkalmazott
nyersanyagok is alatdmasztjak.) A konyvben a szerzd — az el6z0 szdzad végéhez képest —

334 A 520 jelentése ismeretlen szamunkra. ,, Rozsolist igy kell kiverni”. 0SzK Oct. Hung. 1660.

355 0SzK Quart. Hung. 3024.

336 SCHRAM, 1961. 268. (Evekkel késébb Schram megvizsgélta a konyvet, de nem elemezte ugy, mint Szanto.
SCHRAM, 1979.)

T Kovécs Sandor Ivan is tud a 1étezésrél. KOVACS S. 1., 1981. 427.

¥ SZANTO, 1986. 100-104.

3% Lasd részletesebben: melléklet I1. 3. 4.

30" A leveseknél gyakran talalja az ételt piritott zsemle vagy kenyérszeletekre, de eléfordul, hogy tésztabdl
késziti a levesbetétet. , kenyeér hellyet végy egy kevés lisztet, vajat és posar husbol csindly tésztdt, s mind egy
garaj csak annyira metéld ki derellye meczo vassal, ransd meg vajban, ted talba, és ez szolgaly kenyer hellyet, az
halat ki hagy hatod ha akarod ezen tésztabol” (Nrd 11 moé Igen jo Leves). OSzK Quart. Hung. 3024.
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viszonylag gyakran ad meg mértékegységeket a kiilonb6z6 nyersanyagokhoz, ezzel is
megkonnyitve ételeinek minél tokéletesebb elkészitését.”®!
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

Az ételkészités soran a slritési, dusitasi eljardsok roppant széles valasztékat alkalmazza a
szerzé. A korabban altalanosnak mondhatd kényér’®* vagy a mar szintén ismert és egyre
gyakoribb rantas’® mellett fel feltiinik a habards, és ezek kiilonbozé valtozatai*®* A
szakacskonyv irdja minden valdszinliség szerint gyakorlott mesterember lehetett, mivel
teljesen tisztdban van azzal, hogy az egyes miiveleteket kdvetden, hogyan ,, reagadl” az adott
étel.*® A konyv érdekességének tekinthetjiik, hogy a bors egyaltalan nem szerepel a fiiszerek
soraban, holott szamos étel fiiszerezéséhez hasznalhatnak.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: -
o vadak: -

2. husrészek: -

3. félkész és késztermékek: -

e Halak ¢és egyéb hidegvéri allatok: csuka, ponty, pisztrang, harcsa, szardella, tokehal,
viza, rak; csukamdj, pontynyelv, a halnak az oldala, rakfarok
e Novényi eredetli nyersanyagok:

1. zoldségek: karfiol, petrezselyemgyokér, zeller, voréshagyma (zold
voroshagyma is), fokhagyma, zoldborsé (zoldborsé hiivelyestdl), spenot,
soska, sparga, liveggomba

2. gylimolesok: alma, apro sz616, mandula, pisztacia, mazsola

3. gabonafélék: rizs

o Fiiszerek®®® és kiilonboz6 izesiték:

1. fiszerek: petrezselyemlevél, hagymaszar, tarkony, rozmaring, turbolya,
babérlevél,*®” kaporna,’® szerecsendio-virag, fahéj, szegfliszeg

2. izesitbk: s6, nadméz, cukor,’® bor, sor, ecet, vér, borsolé, citromhéj,
citronad®™

361 A nyersanyagok némelyikét darabszamra adja meg, de hasznal mar kiilonbozé mértékegységeket (ejtel, font,
lat), és a konyhaban megtalalhato eszkozoket is (kanal, szakacskanal).

62 és piritott kenyérnek az hajjaval verdd dltal” (Nr6 8-v6: Borso Leves). OSzK Quart. Hung. 3024.

363 végy egy labosba rdk vajat, tégy egy kis lisztett hozzdja,” (Nré 7-mé Rak Leves). 0SzK Quart. Hung. 3024.
364 A receptek kozt talalhatunk példat a rantas hagymaval torténé kiegészitésére: ,,az alatt kéz kenyérbél készits
piros rantast, veres hagymaval” (Nr6 8-v6 Posart maga vériben.), de az ismeretlen receptird szivesen alkalmazza
a habaras ,, felerdsitett” valtozatat is: ,, vizzel egyben tévén a lisztet erezd fel, ahoz tegy egy rész egész tojast, és
ket annyinak a sargdjat, és jo téj felt egyben jol kevervén” (Nr6 5 t6 Turbulja Leves). OSzK Quart. Hung. 3024.
365 A rékleves készitésénél hasonléan a turbolya leveshez siiriti, disitja a fogast, de miutan belednti az adott
keveréket, arra figyelmezteti az olvasot, hogy ,,de t6bszor meg ne fordd” (Nr6 12: Rak Leves). (OSzK Quart.
Hung. 3024.) Tehat a leendd ételkészitdt dvja, hogy ha a tojasokkal kiegészitett habarast az ételhez keveri, és
tovabb forralja azt, akkor a tojasok kicsapddnak és kisebb darabkakban fognak tszkalni. Ezen technoldgia
alkalmazasa napjainkban mar teljesen természetesnek mondhato, igaz miel6tt egy ilyen keveréket adunk egy
ételhez, figyeliink a hé kiegyenlitddésre is.

366 A fiiszerek altalaban csak fiiszerszamként vannak feltiintetve.

367 | Keszits egy ldbosba eczetet, és vizet, s6t veres hagymat lorbert levét rosmarintot, ha teczik, czitrom hajjat is
tehecz belé,” (Nro 1. Hogy Kell a Pisztrangot fézni.) vagy ,,vagjj apron norbert levelet, rosmarintott, czitrom
hajjat, kevés foghagymat, kapornat,” (Nré6 10-mo Posart rantva, Levet ra Csinalva). (OSzK Quart. Hung. 3024.)
A lorbertlevél vagy norbertlevél véleményiink szerint megegyezik a babérlevél német elnevezésével, ami nem
mas, mint a das Lorbeerblatt. HALASZ, 1. 1952. 120.
368 A kaporna feltételezhetjiik, hogy megegyezik a capornokkal, ami nem mas, mint a kapri.
39 egy fertdaly czukart” (Nr6 20: Velé Vanly). OSzK Quart. Hung. 3024. Valésziniileg nadcukorrél van szé.
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e Zsiradékok: vaj (sima vaj, irosvaj és rakvaj’’")

e Egyéb nyersanyagok: viz, kenyér (kenyérbél, reszelt feketekenyér), zsemle
(zsemlemorzsa és zsemlekasa®’? is), piskotamorzsa, liszt (munt’” liszt is), élesztd, tej
(friss tej is), tejfol, édes tejfol (tejszin), tojas (sargaja és fehérje is), bor, sor,’”
liktarium, jég

,Etelek Nemeir6l” (1753-1758)"7

Az , Etelek Nemeirél” cimii szakacskonyv meglétérdl Gundel Kéroly tajékoztat minket. A
konyv korabban a gasztronomus tulajdonat képezte, azonban napjainkra sajnos nyoma
veszett.’’’ Igy csupan annyit tudhatunk a miiré], amit a szakember leirt.

A szakacskonyv lényegesebb adatai:
e Szerzo: ismeretlen, de valdsziniileg tobb ember irt a konyvbe recepteket
Cim: ,, Etelek Nemeirdl »378
Keltezés helye: Sarospatak
Keltezés ideje: 1753-1758 az utols6 bejegyzés 1819
Keltezés formaja: kéziratos szakacskonyv
A szakdceskényv eredete: ismeretlen, de a Gundel 4ltal kozolt receptek’” egy része
biztosan az M. Ts. altal irt ,,Szakats Konyv”’-bol szarmazik (1743. jalius 31.)
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
e A szakdcskonyv felosztasa:
A meghatarozas bizonytalan, de valosziniileg nincsenek fejezetek
o A szakdcskonyvben taldalhato receptek szama: 244 — 17, 6sszesen 227 recept

380

A szakdcskonyv felosztdsa Gundel Kdroly szerint:>*!

>

30 ahoz téven 6. 16t ndd mézet, egy 16t fa hajjat 2 16t czitranadit tedd bé ezt a meg kent véndli formaba félig;’
(Nro 19. Piskota Mandli) vagy ,, czitrom hajjat, czitronadat,” (Nré 21. Riskasa Vanly). A citrondd nem mas,
mint a zold cukrozott citromhéj. (DRAVECZKY, 2001. 19.) A receptekben ezt a fajta izesitét, ugymond ,, név
nélkiil” is megtalalhatjuk: ,,egy fertaly apron vagdalt be csinalt czitrom hajat,” (Nr6 20: Vel Vanly). OSzK
Quart. Hung. 3024.

A rékvaj készitésénél — altaldban — a mar korabban megf6tt rakok héjat vajban atparolja, lesziiri és ezt
kovetden hasznalja. Az igy kapott vaj a héjtdl pirosas szinii, €s izében megjelenik a rakokra jellemz6 izvilag.

312 Végy egy ldbosba tejet, forraldd fel, keverjj osztan semlye kdsat kézibe” (Nr6 28. Semlye Kéasa Galuska).
(OSzK Quart. Hung. 3024.) A zsemlekasa valdsziniileg itt is a morzsolt zsemlebelet jelentheti.

3 Munt liszt = a szokésosnal durvabbra 8rdlt nullas liszt. LORINCZY, 1992. 1327.

3™ A receptekben a bor és a sor nyersanyagként és izesitéként is egyarant megtalalhaté.

37 ha meg van mosva hideg vizbe nydrba, lehet jeget tenni a vizbe,” (Nr6 1. Hogy Kell a Pisztrangot fzni).
0OSzK Quart. Hung. 3024.

*7® GUNDEL, 1943. 325-339.

77 A Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Miizeum dolgozoinak elmondasa alapjan a Gundel konyvtarat
Gundel Karoly halalat kdvetéen a rokonok ,,széthordtak”. A konyv holléte jelenleg ismeretlen, mely allitast
Horvat Dezs6 napjaink legnagyobb szakacskonyvgytjtéje is alatdmasztott 2007. szeptember 27-én a Budapesti
Gazdasagi Foiskolan — a Gundel Karoly eléaddterem avatasa alkalmabol — rendezett szakmai konferencian
tartott eldadasaban.

7% A koényv cimének folytatasa: ,,vagy Hellyessen leheté Késziteséikrol, és mds egyébb a féle Sziikséges Hizi
dolgokrol irott Konyv” GUNDEL, 1943. 325.

*”” GUNDEL, 1943. 327-339.

%0 A receptek pontos szamat meghatarozni nem lehet, mert Gundel Kéroly kozlése idénként ellentmondésos
(példaul: 10 szeszes italt emlit, de csak 9-nek adja meg a cimét). GUNDEL, 1943. 326, 338.

1 Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 5.
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A szakacskonyv szerkezeti felépitésének, a receptek tartalmi elemzésének és a felhasznalt
nyersanyagoknak vizsgalatat, mivel nem lattuk a konyvet, nem tudjuk elvégezni.

Balassa Agnes szakacskonyve (1769)**

A konyv elemzését és bemutatasat egy kiilon fejezetben adjuk kozre.

Nanasi Istvan szakacskonyve (1771)*%

Nanasi Istvan szakacskonyve — Apor Zsuzsanna munkajahoz hasonléan — a Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Muzeum konyvtaraban talalhatd (napjainkban csak ez a két magyar nyelvii
kéziratos szakacskonyv van a mizeum tulajdonaban a szazadbol). A mi érdekessége, hogy a
magyarnyelvli szakdcskonyvek koziil els6ként paprika (torokbors) felhasznaldsaval is kozol
recepteket €s ismerteti a ,, 4 f6ldi alma miivelésének’ mesterségét.

A szakéacskonyv Iényegesebb adatai:
e Szerzo: Néanasi Istvan
Cim: ,, Szakdcskonyv %
Keltezés helye: Bolya
Keltezés ideje: 1771. november 1.
Keltezés formaja: kéziratos szakacskonyv
A szakdcskonyv eredete: ismeretlen, de a receptek egy része biztosan az M. Ts. altal irt
., Szakats Konyv”’-bol szarmazik (1743. julius 31.)
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
o A szakdcskonyv felosztdsa:
A konyv két nagyobb egységbdl all, de a végén egyéb beirasokkal is talalkozunk.
o A szakdcskonyvben taldlhaté receptek szama: 597 + 4, dsszesen 601 recept.”™

S . p . .386
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy egy igazi hazi konyv. A
zoldségiiltetéstdl kezdve, az aszuborkészitésen at a gyertyamartdsig szamos hasznos tanaccsal
latja el az olvasét az ételleirasok mellett. A mi kiilonlegessége, hogy a magyar
szakacskonyvek koziil elsdként a recepteket nem a kordbban megszokott mddon —
nyersanyagokhoz (halak, 6zek stb.), konyhatechnologidhoz (siiltek), vallasi eldirasokhoz
(bojti eledelek), vagy csak ad hoc mdédon — kdzli, hanem dbécésorrendben!
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A stiritési moédoknal a liszttel, morzsaval torténd szorast kiegésziti a rantas és a habaras is
(idonként liszt-tejfol, idonként tojassargdja-tejfol). A siitési, f6zési technologiaknal jelentds
eltéréseket nem wvéliink felfedezni a tobbi szakacskonyvhoz képest és a receptek — a

%2 0SzK Quart. Hung. 1373.

* MKVM 1978. 9.

¥ A konyv cimének és ajanlasanak folytatésa: ,, Szakdtskényv avagy minden féle meleg és hideg leves és siilt
étkeknek talban fotteknek és tesztanemiieknek pastétomoknak draga izii vizeknek és italoknak kiilomb kiilombféle
rosolisoknak, és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége. Nyomtatott Bolyaban Ezer Hét Szdz Hetven
Egygyedik Esztendében. Szent Andrds Havinak Elsé Napjéan.”

%5 A konkrét ételleirasok szama ennél kevesebb.

36 Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 6.
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korszaknak megfelelden — csak idonként tartalmaznak mértékegységeket. A paprika mellett a
kényv kozli az elsé madartej leirast, a vanilia és a paradicsommag™’ itt jelenik meg el6szor a
fiszerek a kavé az egyéb nyersanyagok soraban, de még szamos fagylalt valamint rozsolis
recept megemlitésére is sor keriilt. Ellenben az archaikusnak szamitd hid (,,tedd hidra a

Ludat”)*®® vagy az ételaranyozas (,, ha tetszik, meg-is aranyozhatod.”y’*’ is feltiinik.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kdvetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:

1. husok:

o haziallatok: marha, borju, sertés, malac, barany, jérce, csirke,
kappan, pulyka, galamb, lud, nyul
o vadak: vaddiszno, fogoly, szalonka

2. husrészek: marhainy, -veld, -bél, -gyomor (pacal), -gdmbdlyli pecsenye, -
pecsenye, -oldalas, -nyelv, -tdgy, -1ab; borjucomb, -bél, -fej (szem, fiil, nyelv,
egyéb hus, agy), -mdj, -vese, -tiido, -cimer, -1ab, -tdgy, -hartya, -tarpecsenye;
barany hartya, -tiid6, berbécs oldalas, bardny vagy berbécs cimer, -lab;
disznofej, -bor, -kovére, -fiil, -orr; -gyomor, disznobél, -here, -sddar, malacbor;
pulyka ¢és kappan bél, csirkegyomor, -maj; ladaprolék, kappan vagy
pulykamdj; 6zcimer, szarvas bélpecsenye, szarvas hat (nem biztos, hogy hus);
ezeken kiviil ismeretlen veld, bél, maj, nyelv, bélpecsenye

3. félkész és késztermékek: szalonna (fiistolt is), tepertd; siilt, hideg borji vagy
egyéb siilt, fott-fiistolt hus; fiistolt hus, fiistolt nyelv, fiistolt-fott sddar, stlt
vese

e Halak és egyéb hidegvért allatok: csuka, ponty, harcsa, sorege, compo, menyhal,
lepényhal, tékehal, schil hal, szardella, viza, szaritott polip, rak, tekndésbéka,™"
osztriga,392 mischel nevii tengeri csiga,393 éti csiga; haltiidd, -m4j, -bél; harcsatej, -bél;
vizabél, -mdj; csukafej, rak farkak, -1ab, -hé;j, -fej; fiistolt €s sos hering, fiistolt hal

e Novényi eredetii nyersanyagok:

1. zoldségek: torokbors (zoldpaprika), kaposzta (fejes-, kel-, leveles kel-),
karalabé, petrezselyemgyokér, paszterndk, tér répa (?),* murok (idénként
veres répanak irja), cékla, retek (fehér is), zeller, uborka, hagyma (voros-,
mogyorod-), fokhagyma (zold is), fuszulyka (itt z6ldbab), lencse, z6ldborso,
endivia, spendt, sparga, torma, soska, gomba (siiveg, csiperke, Szt. Gyorgy,

390

37 A szerzé a paradicsommagot fiiszerként hasznélja a ,, Mindenféle speciesbél vald rozsélisok csindldsdanak
modja kiilon-kiilon.” cimi receptben, (MKVM 1978. 9.) azonban véleményiink szerint nem biztos, hogy ezalatt
ténylegesen a paradicsom magjat érti. A paradicsommag lehet, hogy a paradicsomi mag, ami nem mas, mint az
édenmag, mas néven malagétabors. A malagétabors hasznalata a magyar nyelvii szakacskonyvekre nem jellemzo
a korszakban, de a nyugat-eurdpai konyhakulturara a 17-18. szézadig rendszeresen alkalmazta. (FLANDRIN,
1995. 276.) Napjainkban a marokkdi konyha kedvelt fiiszere az édenmag, melyben a bors, a gyombér és a
kardamom izei keverednek, de nem rokon egyikkel sem. A novény Nyugat-Afrika tropusi vidékein, valamint a
Guineai-6bolben Gshonos. http://www.terebess.hu/tiszaorveny/fuszer/maroc.html (a letoltés ideje: 2008.
szeptember 22.)

8 328. Ludat késziteni.” MKVM 1978. 9.

39 127. Csindlni, amellyel mindenféle format kinyomnak.” MKVM 1978. 9.

3% A jérce 20 hetesnél fiatalabb kb. 1 kg-os csirke, a csirke 3-4 honapos és kb. 70-80 dkg-os. CSIZMADIA,
1993. 98, 219.

¥ vagy bojt nap vizat, tekends-békat.” (163. Elegyitett savanyu étek). MKVM 1978. 9. Példaul Cséky Katarol
tudjuk, hogy szerette a halat, de levelezésébdl kideriil, hogy a tekndsbékat sem vetette meg. PAPP, 2008/c. 403.
392 hét valogatott asztrigdt, maga tulajdon savanyii levivel egyetemben,” (163. Elegyitett savanya étek).
MKVM 1978. 9.

3 316. Mischel leves. MKVM 1978. 9.

3%4302. Pergelt leves szaffé zuppon. MKVM 1978. 9.
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3.

német, keserli, besozott), articsoka, bodzavirag és gyokér, virdg (rozmaring-,
levendula-, r6zsa), olajmag

gyiimolcsok: alma (savanyu, vad), birs (alma, korte), korte (muskotalyos is),
cseresznye (vad is), meggy, szilva (éretlen is), barack (sdrga, durdncai és
magvavalo), ribizli, egres (éretlen is), sz6l6 (apro, fehér, vords), malna, eper,
som, csipke,”” kokény (éretlen 1is), galagonya, tengeri soska (?),
soskaborbolya, disznédinnye,™® csirper (?), gesztenye, pisztacia, dié (zold is),
mogyord, mandula (édes, keserti, szaraz), citrom (zold, becsinalt és a viragja
1s), granatalma, limonia, narancs (édes, keserti, zold, és a virdgja is), mazsola,
fiige, aszu (sz6l0, meggy és a magja is, szilva, kokény, vackor, korte)
gabonafélék: rizs, piritott buza, blizaszem

Flszerek és kulonb6zo izesitok:

1.

fliszerek: csombor, petrezselyemlevél, koriander, majordnna (széaraz is),
borokabogyd, rozmaring (széritott 1is), tarkony, kapor (a magja is),
koménymag, zellerlevél, hagymaszar, turbolya, zsdlya, fodormenta, malyva,
arvacsalan gyokér, mustar, anizs (velencei, kozonséges, és csillaganizs is),
vanilia, babérlevél, kurbellevél®’ (?), lanrus- vagy lauruslevél (‘?),398 kapornya,
kapri, sargasaggyokér,”” kubibant (?),*”° angelikagydkér, orménygyokér,
paradicsommag, szerecsendio, szerecsendid-virdg, szegfiiszeg, fahéj, bors,
gyombér (van becsinalt is), safrany (festésre is hasznalja), kardamom

izesitok: s6, méz, nddméz (konyha-, kanari-), bor (konyha-, fehér-, égett-),
rozsolis forma,“o1 must, ecet (bor, alma, rozsa is), huslé (tehén-, borju-, tyuk-,
rak-, szardella-), sotlan tehénhuslé, borsolé, rdézsaviz, becsinalt meggy 1€, alma
1¢, vér, citrom (becsinalt-, héj, 16), aszu citromhéj, lemoéni (héj,** 16), citronada
(héj is), narancshéj, mag (birsalma-, sargadinnye-, meggy-, barack-), mustar,
liktarium (apré szo6l6 liktarium is), becsinalt gytiimolcs

Zsiradékok: olaj (oliva-, mandula-), vaj (rdkvaj is), irosvaj (édes és sds), zsir
(szalonna-, hdj-, siiltnek a zsirja, marha-), marhavesérdl valo zsir, haj, faggya
(borjufaggyu is), tehénhts kdvére, barany kovére

Egyéb nyersanyagok: viz, csevice, kenyér (fekete is), zsemle (-bél, -morzsa, -kasa),
ostya, liszt (-lang, munt-, cipd-, zsemle-, rizs-, borso-), keményitd, tragant, ¢éleszto,

kovasz, tej (friss tej is), tejfol, édes tejszin,

95 taro, sajt, tojas (fehérje, sargaja),

festésre (alkermes, miniom(?), ternizol, kék buzavirag 1¢, fekete sz616héj), bor, must,
égettbor, seprd égettbor, borseprli, gabona égetett bor alja, borkd, csokoladé, kavé,

vizaholyag, gumi*® (fehér is), citromlevél, szegfiitészta és terrifigolat (?),

405 .
viasz,

3% A csipkét rozsa-gyiimélesnek is nevezi: ,,468. Rozsagyiimolesot egészen becsinalni”. MKVM 1978. 9.
3% Disznodinnye = takarmany tok. PAPP, 2006/b. 61.

97 114. Csirkét fozni igy igen j6. MKVM 1978. 9.

3% 131. Csukéabol valé hideg étek; 163. Elegyitett savanyt étek. MKVM 1978. 9.

3% 372, Keserti mandula. MKVM 1978. 9.

490 429. Pereckék vagy apro kalacsok. MKVM 1978. 9.

01 84. Citromlevet késziteni fogolymadarhoz. MKVM 1978. 9.

402

., vegy asztan lemoni hajat, és czitromot” (15. Birsalmavizes liktarium). MKVM 1978. 9.

493 tt talalkoztunk el6szor a tejszin elnevezéssel a szakacskonyvekben. 436. Piskota talban fétt. MKVM 1978. 9.
44 127. Csinélni, amellyel mindenféle format kinyomnak. MKVM 1978. 9.
493215, Szegfliigomba. MKVM 1978. 9.
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gyanta, cremor tartari,*® salétrom, timso, parlig, szarvas szarv (?),*” makk,*”® zold
feny6ag, "’ tolgyfaag, sz616 venyige, sz616 és meggy levelek

Wesselényi Kata szakacskonyve (1772)*"°

Az Orszagos Széchényi Konyvtar kézirattaraban taldlhatd Wesselényi Kata®!! szakacskonyve.
A miivet Schram Ferenc és Kovacs Sandor Ivan*'? is ismeri, de a knyv érdemi bemutatasaval
napjainkig még nem talalkoztunk.

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
o Szerzg: Lazar Janos'" (a konyv forditdja), de mas is irt a kdnyvbe
Cim: ,,Szakdts Kényv 14
Keltezés helye: Szeben
Keltezés ideje: 1772. augusztus 16.
Megjelenés formdja: kéziratos szakacskonyv
A szakacskonyv eredete: ismeretlen, de valoszintileg ,, 0sszeollozas ” eredménye a mil
A konyv jellege: a konyv meghatarozasara leginkabb a haztartasi segédkonyv illik
A szakacskonyv felosztasa:
Nincsenek fejezetek
o A szakdcskonyvben taldlhaté receptek szama: 272 + 7, dsszesen 279 recept '’

A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint: -

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy receptek szdmozottak és
cimmel is rendelkezek, azonban nincs logikai sorrend a leirasokban.
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A recepteket megvizsgalva altaldban a szinte sz6 szerinti atvétellel taldlkozunk mas
konyvekbdl igy a konyv érdemben, nem mutathatja gasztronémiank fejlodését! A , 13.
Kandirozni virdgat a maga szinébe” (Wesselényi) leirds eredetijét Apor Zsuzsanna 1727-es
miivében talaljuk ,,22. Kandirozni virdgot az maga szinében”*'® Wesselényi Kata ,,51.
Maddr tej”-e pedig Nanasi Istvan (1771) ,,333. Maddr tej”*'"-ével egyezik meg. A
szakacskonyv kuribzumanak a ,,267. Korpabol égettbort igy lehet fozni” cimii receptben
megjelend malé liszt tekinthetd. Véleményiink szerint a recept, kés6bb keriilt bele a konyvbe,
de a kukorica a magyar nyelvii szakacskonyvekben itt tiinik fel elészor!

“'516. Szultz. MKVM 1978. 9.

W7 Végy fél font Szarvas Szarvat” (239. Hideg étek vagy blamotze tejjel készitve kocsonyas étel, ezért kell a
csontot fozni. és 372. Keserti mandula.) MKVM 1978. 9.

%8 24. Boritott konfektet igy kell csindlni. MKVM 1978. 9.

“%'527. Tehénhust vadhus formara késziteni. MKVM 1978. 9.

19 0SzK Quart. Hung. 3023.

1 Wesselényi Kata (1735-1788) Wesselényi Ferenc és gr. Rédis Zsuzsanna lanya, 1751-t6] Rhédei
Zsigmondné. RETTEGI, 1970. 559.

“ SCHRAM, 1961. 268, KOVACS S. L., 1981. 427.

13 Jaké Zsigmond szerint Lazar Janos (1703-1772) Marburgban tanult, Belsé-Szolnok vm. féispanja, a Kiralyi
Tébla elnoke, latin és magyar kolto. Fia ifj. gr. Lazar Janos (1755-1800). RETTEGI, 1970. 529.

14 A konyv tigymond hivatalos végén talélhato bejegyzés: ,,B. Wesselényi Katdjé. Forditotta Németbdl
Meéltosagos Groffné Asszonyom parantsolattydara Szebenbe 16 dik. Augisto Anno 1772. Groff Lazar Janos.”

15 A receptek koziil néhanyat nem szamoztak meg és tobb leirast a ,, hdztartdsi tandcs” kategériaba sorolhatunk.
‘1 MKVM 1987. 23.

“"MKVM 1978. 9.
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Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: sertés, barany, madar, lud
o vadak: vad
2. husrészek: marhavese, -gyomor, -vel6; borjutégy; disznofe;j, -fiil, -bdr, -sodar;
juhbél, kappan- és pulykamd;j; ezeken kiviil ismeretlen maj, veld, agyveld
3. félkész és késztermékek: szalonna, tepertd, fott fiistolt hus
Halak egyéb hidegvért allatok: ponty, tok, kecsege, rak; csukafej, tok ikra ¢és holyag;
vidraepe, rakfarok és lab
e Novényi eredetii nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta, karfiol, uborka, voroshagyma, fokhagyma,
mogyordhagyma, zoldborso, spenot, soska, torma, articsoka, viragok (rozsa,
szegfll, viola, gyongy, bazsar6zsa), olivabogyo

2. gyimolcsok: alma, korte (muskotalyos is), birsalma, cseresznye, meggy (aszalt
is), barack (kajszi, magvavalo, durdncai, tengeri), szilva (zold szilva is), malna,
eper, ribizli, egres (éretlen is), sz618 (apré, veres, muskotalyos, sz616 egres*'®),
som, csipke, di6 (z6ld dio6 is), mandula, pisztacia, barackmag, bodza, citrom,
narancs (portugal narancs*'" is)

3. gabonafélék: rizs, buza, de van korpa is

e Fiszerek és kiillonbozo izesitok:

1. fliszerek: 4nizs, csillaganizs, zsalya, fodormenta, rozmaring, kapor,
petrezselyemlevél, komény, borokabogyd, szarvasnyelvf,™  fahéj,
szegfliszeg, szerecsendio, szerecsendid-virdg, safrany, gyombér, bors

2. izesitok: s6, méz, nadméz, ecet (van borecet is), bor, tehénhuslé, narancshéj,
citromhéj (van széritott is), citromlé, citromkasa (?), citromvirdg, citromvirag
viz, rozsaviz, meggyeszencia, meggymag, birsalmamag

e Zsiradékok: olivaolaj, mandulaolaj (van édes mandulaolaj is), vaj, (irdsvaj €és édes vaj
is), zsir, szalonna, olvasztott hdj, barany és borjufaggyu

e Egyéb nyersanyagok: viz, kenyér (fekete, cipo), zsemle (zsemlemorzsa, zsemlekdsa),
kalacs, liszt (zsemle, munt, borsoliszt (?),**' lisztlang, buza utoljabol liszt, maléliszt
(kukoricaliszt),422 szaladliszt), tragant, keményitd, ¢lesztd, kovasz, séirhab,423 tej (friss,
juh, bivaly), tejfol, édes tejfol (tejszin), sajt, tojas (fehérje és sargdja is), csokoladé,
kavé, sor, égettbor, seprd égettbor, szilvapalinka, aquvita, fahéj spiritus, spiritus
vitriol, viasz, vizahdlyag, salétrom so, borkd, turnizol, képir6 arany, lug, t6lgyfahamu,

18 A 57616t id6nként sz616 egresnek nevezik a korabeli szerzok. ,, Az éretlen sz616 egrest szepen szedd meg” (26.
A sz016nek levét becsinalni). OSzK Quart. Hung. 3023.

419 Kell venni 40 Portugallusi Narancsnak a héjat” (121. Portigallaus csinalasanak modja). OSzK Quart. Hung.
3023.

20 Szarvasnyelvfii = szarvasnyelviifii, gimharaszt. RAPOTI — ROMVARY, 1983. 158.

21 a fejes részét ontozd forro vajjal, és hintsd meg borso lisztel, a hatulso részét, pedig olajjal” (52. Hogy a hal
egészen maradjon, mégis haromféle étek legyen). OSzK Quart. Hung. 3023. A borso lisztet eldszeretettel
hasznaltak a kiilonb6zo ételek elkészitése soran, ezért nem elképzelhetetlen, hogy a meg6rolt zoldségrol van szo,
de nem kizart, hogy a bors6 mértékegységet takar, tehat egy borsonyi lisztre gondolt a szerzo.

822 fél véka malé lisztet és fél véka Buza utojbol valo lisztet és négy kupdnyi szalad lisztet tévén” (267. Korpabol
égettbort igy lehet f6zni). OSzK Quart. Hung. 3023.

3 A sorhabot nem feltétleniil alkalmazza. ,,Ser habja, vagyis inkdbb Eleszté” (264. A hollandiai bisost
materidlék proportioja ez). OSzK Quart. Hung. 3023.

60



tolgyfadg, meggyfadg, sz616venyige, -levél, -gyokér, -mag; birsalmafalevél, sz616hé;,
kék buzavirag leve,** alkermes

Babés Gabor szakacskonyve (1777)*

Babos Gabor 1777-es kéziratos szakacskonyvérdl mar Schram Ferenc is sejtette, hogy a
szerzd valakir6l méasolta miivét, igaz az eredetét még nem tudta.**® Kutatasaink soran azonban
megbizonyosodtunk arrél, hogy Babés kényve — néhany aprd kivételtdl eltekintve™ —

teljesen megegyezik Nanasi Istvan 1771-es munkajaval!*®

A szakacskonyv lényegesebb adatai:
e Szerzo: Babos Gabor
Cim: ,,Szakdcskonyv
Keltezés helye: Szaszvesszod
Keltezés ideje: 1777, Szent Ivan havanak 17. napjan
Keltezés formdja: kéziratos szakacskonyv
A szakacskonyv eredete: Nanasi Istvan 1771-ben megjelent szakacskonyve
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
A szakdcskonyv felosztdsa:

A konyv két nagyobb egységbdl all, de a végén egyéb beirdsokkal is taldlkozunk.
e A szakdcskonyvben talalhatd receptek szama: 597 + 2, 6sszesen 599 recept.*

39429

A szakdcskonyv felosztdsa a szerzd(k) szerint:*'
A lejegyzett receptek szerkezeti, tartalmi elemzését, elkészitésiiknek technikajat és az

¢ételekhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok, fiiszerek bemutatasat nem kivanjuk elvégezni,
mert ezt Nanasi Istvan konyvénél megtettiik.

A. J. szakacskonyve (1779)*

Az A. J. altal 1779-ben irt szakacskonyv cimét, keltezési helyét sajnos nem ismerjik, ¢€s
napjainkig a kutatok figyelmét sem keltette fel a mii.

A szakacskonyv lényegesebb adatai:

24 azon festet levet a nddmezek kize télted ama kék buza virdgnak a levivel szebben lehet ezeket is festeni”
(170. Vilagos sarga birsalma liktariumnak csinalasanak moédja) OSzK Quart. Hung. 3023.

2 0SzK Fol. Hung. 1361.

“2° SCHRAM, 1961. 268.

7 Konyvének elején talalhatunk harom orvosi receptet, mely Nanasinal nem tiinik fel.

28 Babos Nanasi tévedéseit is egy az egyben atvette.

429 A kényv cimének és ajanlasanak folytatasa: ,, Szakdtskényv avagy minden féle meleg és hideg leves és siilt
étkeknek talban fotteknek és tesztanemiieknek pastétomoknak draga izii vizeknek és italoknak kiilomb kiilombféle
rosolisoknak, és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége. Irattatott Szasz Veszszodon. Ezer Het Szaz
hetven hetedik Esztendoben.”

9 A konkrét ételleirasok szama ennél kevesebb.

1 Lasd részletesebben: melléklet I1. 3. 7.

2 0SzK Quart. Hung. 4175.
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e Szerzo: ismeretlen a monogramja A. J., de az eltérd iraskép alapjan tobb ember irt a
konyvbe
Cim: ismeretlen
Keltezés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: 1779
Keltezés formaja: kéziratos szakacskonyv
A szakdcskéonyv eredete: ismeretlen®”
A konyv jellege: éaltalanos szakacskonyv, de inkabb desszertkonyv
A szakacskonyv felosztasa:
Négy fejezetet™ kiilonithetiink el a konyvben
e A szakdcskonyvben taldlhato receptek szama: 148 + 36, sszesen 184*°

, .. , " . 436
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakdcskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy két nagyobb
gasztrondmiai egységbdl all. Az elso részt A. J. irta 1779-ben. Elsének konfektum recepteket
olvashatunk, majd néhany husos fogds, tartositott készitmény kovetkezik. A szerzd ezt
kovetden festékkészitési leirasokat kozol. A masodik egységet — a szerzd(k) ismeretlenek —
kiilonb6z6 vegyes beirdsok (haztartasi tandcsok, orvosi receptek) elézik meg, majd édesség és
husos receptek olvashatunk. A mii végén a ,, Mutato Tabla” az 4dbécébetliinek megfelelden
rendezi a recepteket a pontos oldalszammal egyiitt.
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

Lényeges eldrelépést nem fedezhetiink fel a konyhatechnologidban vagy a nyersanyagok
alkalmazéasadban, de néhany aprobb , finomsdgon” megakadhat a szemiink. Ezek kozé
sorolhatjuk példaul, hogy a szerzd elOszeretettel ad otleteket az ételek tokéletesebb
elkészitéséhez, vagy az élesztds tésztaknal a lisztet megmelegiti (ha nem akkor is megjegyzi,
hogy ne legyen hideg).

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kdvetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:

1. husok:

o haziallatok: marha, barany, sertés, malac, tyuk, lad
o vadak: -

2. husrészek: marhabél; tehénveld, bélszin pecsenye; borjutégy -comb, -lab;
diszndsodar; ezeken kiviil ismeretlen bél, nyelv, maj, veld, agyveld, tiidd, torok
pecsenye (?)*’

3. félkész és késztermékek: szalonna, flistolt hus, fiistolt nyelv

e Halak és egyéb hidegvért allatok: hal, ponty, szardella, rak; csukafej; rakhéj és farok
e Novényi eredetli nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta, kelképoszta, karfiol, petrezselyemgyokér, cékla,
uborka, voroshagyma, borso, spenot, torma, articsoka, viragok (rozsa, viola,
harsfa, szegfil)

#3 A konyv eredete ismeretlen, de példdul a Madartej recept majdnem szé szerint egyezik a Nanasi
szakacskonyvben talalhatoval.

4 Nem mindegyik fejezetnél taldlunk cimet. OSzK Quart. Hung. 4175.

5 A konkrét ételleirasok szama minimalisan eltér, mert néhany recept besorolasa nem teljesen egyértelmii.

6 Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 8.

7 Tott tiidés OSzK Quart. Hung. 4175.

62



2. gyimolcsok: alma, vadalma, birsalma, korte (muskotalyos korte is),
birskorte,® vad cseresznye, meggy, barack (kajszibarack is), szilva (zold is),
egres (éretlen is), eper, malna, som, soska;" csipke, sz616 (apré is), veres
sz616 (talan itt ribizli), dinnyehéj, diszné dinnye,*" di6 (z6ld is), mandula
(édes és keserli mandula is), pisztacia, citrom (a viragja is), narancs (a viragja
is), z0ld narancs, mazsola

3. gabonafélék: rizskasa, buiza

e Fiszerek és kiilonb6z6 izesitok:

1. ftszerek: borokabogyd, tarkony, kapor, csombor, rozmaring, koéménymag,
anizs, petrezselyemlevél, zsalya, violagyOkér, koriander, fiiszerszam
(gyombéren, safranyon, borson kiviil),**' bors, gyombér, fahéj, szegfiiszeg,
szerecsendio, szerecsendio-virag, safrany (festésre hasznalja), cubéba (?2),**
pézsma,443 vanilia

2. izesit6k: s6, méz, sonkolyos méz,*** nadméz, citromhéj (zold is), becsinalt
citrom vagy héj, becsinalt lemoéni és citronadé¢, citromlé, narancshéj, becsinalt
narancsvirag, narancsvirdg (friss), rézsaviz, alma 1¢, birsalma 1€, bor,
tehénhuslé, ecet (borecet is), kaperli,* komlé

e Zsiradékok: olaj (olivaolaj és mandulaolaj is), vaj, irosvaj (sés és soOtlan), borju
faggyt, tehénhus kovér, barany kovér, fodor haj, szalonna (szalonna zsir), zsir

e Egyéb nyersanyagok: viz, kozkenyér, zsemle, piritott zsemle, zsemlekdsa, reszelt
cipobél, ostya, liszt (buza, zsemle, rozs), barna liszt (piritott liszt), munt liszt,
keményitd, tragant (festett is), €lesztd, kovasz, tej (friss is), tejfol, édes tejfol (tejszin),
tojas (fehérje és sargaja), becsinalt gyiimoles (lekvar), csokoladé, kavé, haj por (2),**
viasz, viaszviz (?),""" festésre hasznalja (spenot, pisztacia, csokoladé, krémor
tartarit,*** arkelmes,*’ sarga ¢és zOld festék, turnizol), kumtzunelt (?), timso,
vizaholyag, arbai gumi, gunat 1¢ (?),"' salétrom, tolgyfa hamu és 4g,** barackfa
levél™® meggyfa levél,"”* meggymag, mézsor, seprd, sepré égettbor, égettbor, borkd,

44

B8 Végyed a’ szép Bis kortvéllyeket,” Ismét bisalma lictarium OSzK Quart. Hung. 4175.

439 Elképzelhetd, hogy soskaborbolyara gondolt. ,, Tortdta télteni valé: A veres sz6l6bél is ekképpen kell fzni.
Soskabol is”. A mag nélkill vald meggy €s szaratlan veres sz010. ,, Végy mag nélkiil valo soskat” Soskat
becsinalni OSzK Quart. Hung. 4175.

M0 Az ujjakos diszné dinnyét is igy tsindljdk.” Dinnye haj OSzK Quart. Hung. 4175.

! Lisztes confectum OSzK Quart. Hung. 4175.

2 Muszka méhsert f6zni OSzK Quart. Hung. 4175.

#3 | Elsébben végy annyi pésmat” Serbetet tsindlni OSzK Quart. Hung. 4175.

4 A tisztitatlan méz siiriije a sonkoly. SZANTO, 1986. 142.

A kaperli délszaki fiiszernovény, de nem azonos a kapornaval, ami nem mas, mint a kapribogyo.
DRAVECZKY, 2001. 42.

M6 azutdn tolts haj port belé egy j6 marakkal,” Mandulat fehéren igy kell becsinalni OSzK Quart. Hung. 4175.
“7 Barna méhsert fézni OSzK Quart. Hung. 4175.

8 Az utobbi harmat ételfestéknek hasznalja. Szultzot késziteni OSzK Quart. Hung. 4175. A krémor tartari =
kidztatott, kifézott borkd. SZANTO, 1986, 142.

9 Ez is festék. Zultzot késziteni (masodik recept) OSzK Quart. Hung. 4175.

B0 Végy Arbai gumit, dztasd bé rosa vizbe egy ejtszaka,” Candérozni viragot OSzK Quart. Hung. 4175.

#! Mandula pogatsa akar zolden akér fejéren OSzK Quart. Hung. 4175.

#2 A kaposzta sozasnal hasznélja. Gyalult kaposztanak bé sozasarol OSzK Quart. Hung. 4175,

33 37616t, barackot, birsalmat frissen mas esztendének terméséig megtartani OSzK Quart. Hung. 4175.

#% Az uborka és az egres besozasanal alkalmazza. Az ugorka besdzasarol télre, Az egres sozasrol OSzK Quart.
Hung. 4175.

63



aszu sz616 bor, must, biidosks (?), borkd olaj (2),* borax,* spiritus salis vagy so
spiritus®’

Koszdercka Emmanuel szakacskonyve (1782)458

Koszdercka Emmanuel szakacskonyvét szintén a Széchényi Konyvtarban talalhatjuk és tobb
szakacskonyvhoz hasonléoan megfeleld elemzések nem lattak napvildgot a miivel
kapcsolatban.

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
o  Szerzo: Koszdercka Emmanuel, de més is irt a konyvbe
Cim: ,,Egy Négy Részbdl alo Konyha és Hazi Kényv”
Keltezés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: 1782
Keltezés formdja: kéziratos szakécskonyv
A szakdcskonyv eredete: M. Ts. Szakats Konyv (1743. julius 31.) receptjeit
megtalalhatjuk a konyvben, de A. J. 1779-es szakacskonyvébol példaul a ,, Lintzer
Tortata” is fellelhetd
e A kényv jellege: altalanos szakacskonyv
o A szakdcskonyv felosztdsa:
4 + 2 fejezet
o A szakdcskényvben talalhato receptek szama: 245 + 85, 6sszesen 330 recept

, . , ” . ,.459
A szakdcskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy a szerzé négy nagyobb
egységre bontotta miivét, és ezek a cimnek megfeleléen konyhai recepteket és haztartasi
tanacsokat tartalmaznak (a receptek szdmmal és cimmel rendelkeznek).*® Az eredeti
fejezeteket kovetden vélhetden a késdbbi tulajdonosok kedvelt ételeit olvashatjuk, mert
kivétel nélkiil szdmos beirasra bukkanhatunk a miiben. Ezen kiegészitéseket vélhetéen a 19.
szazad elejétdl egészen a 20. szdzad elejéig keriiltek lejegyzésre. Ebbdl vildgosan latszik a
konyv oriasi erénye, miszerint a mi aktualitaisa nem mult el a keltezését kovetd néhany
¢évtized alatt.
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

Sok recept egy az egyben lett atvéve az 1743-as szakdcskonyvbdl, de vannak olyanok,
amelyeknél a technologia finomodott. A ,, Frikeszin” és a , Frikaszszé” szinte minden
megegyezik, de az utobbi végén a kovetkezét olvashatjuk: ,, Téjfelell tojdssal erezd fel,”.*"
Ennek ellenére nem nevezhetjiik kellden ,,letisztultnak” a mivet, ugyanis a receptekben
példaul viszonylag kevés helyen taldlhatunk mértékegységeket megadva. A receptek
természetesen megfelelnek a korizlésnek, de a készitési technologidk kozott taldlkozhatunk

5 Mindkett itt talalhato. J6 aslogot tsindlni OSzK Quart. Hung. 4175.

% Hogy a’ bor meg ne viragolodjék OSzK Quart. Hung. 4175.

7 Téli ugorkat bé sozni, melly egésséges és allando légyen OSzK Quart. Hung. 4175.

% 0SzK Quart. Hung. 3317.

9 Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 9.

460 K oszdercka Emmanuel receptjeit kovetéen ismeretlenek altal leirt fogasokat talalunk.

1 A tojassal osszekevert tejfol a napjainkban is hasznalatos legirozas, mas néven finomhabaras 3se lehetett. A
legirozasnal egy-két evOkanal tejszint tojassargdjaval elkeveriink és tiizrdl lehuzott forrd leveshez, martashoz
fokozatosan hozzakeverjiik, ezt kovetden az ételt Gjra felforralni mar nem szabad. CSIZMADIA, 1993. 145.
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olyannal is, melyet napjainkban mar biztosan nem alkalmaznank, de a korszakban Nanésinal
és a J6 gazdasszonynal*® is feltiinik egy-egy ilyen recept: ,, Végy szep nagy és husos csirkét,
készics etzetet meg fiiszerszamozvan fozzd ugy az etzetet meg, és azon melegen egy tolcséren
altal tolcsed az eleven csirkének torkaba, és frissen az torkat spargaval kossed be, hogy meg
dogéllyék, az utdn huzzad le az borét”.** A konyv egyik érdekessége, hogy a korszak
szakacskonyvei koziil el6szor itt jelenik meg a kakao!

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:

1. husok:

o haziallatok: marha, sertés, tytk, csirke, kappan, nyul
o vadak: vad, fogoly, snepf*®*

2. husrészek: tehénbél, bélpecsenye; borjutiidé, borjulab; berbécscimer;
disznofej, gyomor, fiil, orr, sodar; 6zcimer, 6z hurl<é1ja465 veséje, tliideje €s
kovére; szalonka gyomor, ldb, szarny, és mell; nyulmell; ezeken kiviil
ismeretlen nyelv, maj, bél, konc veld

3. félkész és késztermékek: szalonna, fiist6lt hus

e Halak és egyéb hidegvért allatok: hal, ponty, csuka, szardella, rak; rakhé;
e Novényi eredetli nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta, kelkaposzta, kalarabé, borsod, petrezselyemgyokeér,
murok, fokhagyma, vordshagyma, spenét, torma, szarvasgomba, fiivek ¢és
viragok,*®® viragok (citrom-, narancs-, rozmaringvirag, rozsa, viola)

2. gyimdlesok: alma, savanyu alma, birsalma, korte, cseresznye, meggy, szilva
(zold is), barack (sarga is), eper, malna, ribizli, sz616 (apré szolo is), zold
egres, csipke,*®’ mazsola, soskaborbolya, dié (z61d is), mandula (velencei, édes
és keseri is), mogyoréd, pisztacia, czirper,’® citrom, limonia, narancs,
pomagranat mag (granatalma)

3. gabonafélék: rizskasa, biza, koleskasa

e Filszerek és kiilonb6zo izesitok:

1. ftszerek: borokabogyd, komény, tarkony, petrezselyemlevél, rozmaring
(szaraz és friss), koriander, majoranna, kapornya, lorber levél, citromlevél,469
6rménygyokér, 4nizs, badian,”’® barackmag, kalmos,”’' viola gyokér,
angelika, “fiiszerszam, fahéj, szegfiiszeg, safrany, bors, szerecsendio,
szerecsendio-virag, gyombér (velencei fehér gyombér is), kardamom, vanilia

2. izesitk: s6, méz, nadméz (kanari nddméz is), bor (muskotalyos és édes is),
ecet (rozsaecet és borecet is), vér, borsélé, huslé, tyuklé, kappanlé, siilt

2 Nanasinél a ,, 116. Csirkébdl fogolymadar készitése” a 16 gazdasszonynal a masodik fejezetben talalhaté ,, /3.
Tyukfiat siilve fogolymadar modgyara” receptek. MKVM 1978. 9.; OSzK Quart. Hung. 3687.

%6329, Csirke nyulacska formara. OSzK Quart. Hung. 3317.

4% Snepf = szalonka. FUREDER, 2006/d. 35.

465 aloszintileg a bele (30. Olasz kolbasz). 0SzK Quart. Hung. 3317.

466 4 Cukrozni mindenféle fiiszerszamot, gyiimdlcsot és viragokat. OSzK Quart. Hung. 3317.

7 A csipkét rozsa-gytimélesnek is nevezi. ,, Azon Gyiimdlesét az dgacskdin rdjta hagyad, hasicsd meg, és a
magvat, Sziirossat tiszticsd ki, hadd rajta fiigni az aggain tedd egy tivegbe,” (48. Rozsa gylimolcsot egészen
becsinalni). OSzK Quart. Hung. 3317.

98 Czirpernuss (43. Jég pisztaciabol vagy czirperbdl). OSzK Quart. Hung. 3317.

469 26. Pastétomban valé 1é. OSzK Quart. Hung. 3317.

7% Badian = csillaganizs. SZABO T. A., 1975. 540.

1A kéalmos a kontyviragfélék csaladjiba tartozé évelé novény, fontos likéripari fiiszer. RAPOTI —
ROMVARY, 1983. 181-182.

472 Angelika = angyalfii. Likéroknél gyakran alkalmazott fiiszer. MATHE — ROMVARY, 1978. 59-62.
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borjuhts zsiros leve, tehénhtslé, szardella 1¢, rozsolis forma, rézsaviz, citromlé
¢és -héj, szaraz citrom és narancshéj, lemoni héj,473 lemoni 1¢é, narancshéj, zold
narancs’’*
Zsiradékok: olivaolaj, didolaj, vaj, irésvaj, szin vaj, sotlan vaj, zsir, szalonna
Egyéb nyersanyagok: viz, kozkenyér, fehér cipo, zsemle, piritott zsemle, ostya, fekete
czvibak tészta,475 fekete kenyérmorzsa, zsemlemorzsa, zsemlekasa, liszt (lisztlang,
zsemle, mund, siitd) keményitd, tragant (festett is), €lesztd, sorélesztd, tej (friss is),
tejfol, édes tejfol (tejszin), tojas (sarga és fehérje is), birsalmasajt, liktdrium
(cseresznye, apro sz616 is), csokoladé, kakao,’® kavé, kavéseprs,*’” jeges nadméz,
bor (6 bor is), must, égettbor (seprd égettbor is), turnizol, karmin (7)), festésre
hasznal (safranyt, spendtot, kék buzavirag levét, fekete szolohéjat), viasz, parlug,
meggy vagy barackfa levele,*™ vizaholyag

Mikes Maria szakacskonyve (1784)*!

Sok kéziratos szakacskonyvhoz hasonldéan az OSzK Kézirattaraban lelhetiink ra Mikes
Maria*? szakacs és cukraszkonyvére. A konyv Cs. Sandor Imre gytijteményébél keriilt a
konyvtarba,** és a kutatok napjainkig nem elemezték.

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:

Szerzo6: ismeretlen
Cim: ,,A Gazda Aszszonyi Boltseségnek Tarhdza
Keltezés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: 1784
Keltezés formdja: kéziratos szakécskonyv
A szakacskonyv eredete: a konyvben részben Mikes Maria ismeretlen eredetii
receptjeit taldljuk, egy részében pedig az 1743-ban napvilagot latott ,,Szakdats
Konyv”*™ -vet fedezhetjiik fel
A konyv jellege: szakécs- és cukraszkonyv
A szakacskonyv felosztasa:
A konyvben a hiarom megjeldlt fejezet mellett még két ugymond ,,rejtet
fejezetet lehet megtalalni

’ )484

»486

473

., reszeld nyolcz lemoninak a sarga héjat le,” (14. Lémoni tortata) vagy ,, azutan Lemoni hajjat és Czitromat

beléje,” (38. Veres birsalma liktarium). OSzK Quart. Hung. 3317.

474

., Vakard le a Narantsnak a sargajat és zoldgyét késd azutan égy ruhaba,” (22. Z6ld narancsbol 1ét czeltli).

0OSzK Quart. Hung. 3317.

475

,, Vegy fekete Czvipak tésztat, égy fertally hajalt és tortt mandulat,” (34. Fekete mandula pogacsa). OSzK

Quart. Hung. 3317. A cvibak = kétszersiilt. SZABO T. A., 1975. 1225.

476 1. Csokoladé csinalasa. OSzK Quart. Hung. 3317.

77.90. Rozs6lis mértéke. OSzK Quart. Hung. 3317.

478 36. Galantéri fank OSzK Quart. Hung. 3317.

479 yorosre lehet vele festeni az ételt (11. Hab czeltli). OSzK Quart. Hung. 3317.

#8089, Gyiimélesét esztendeig tartani. OSzK Quart. Hung. 3317.

1 0SzK Quart. Hung. 3316.

2 or Mikes Anna Maria (1736-1817), 1779-t61 Déniel Istvanné. RETTEGI. 1970. 531.

“*KOVACS S. 1., 1981. 428.

4 A konyv cimének és ajanlasanak folytatisa: , Az az Kiilombféle Siitemények, Etkek Liktdriumok, és mds
Sziikséges dolgok keszittésének Tudomdnya Mely Meltosagos Groff Mikes Maria Aszszony ed Ngd Némely
Jedzéseibol, egyben Szedettetett és ugyan az e6 nga Szamdra irattatott 1784 Esztendoben.”

5 0SzK Oct. Hung. 1660.
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e A szakdcskonyvben taldlhaté receptek szama: 376*

, . , " . . 488
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy a receptek tobbsége
szammal €és cimmel is rendelkezik, de a fejezetek ellenére a leirdsok csak egy részénél lehet
megfigyelni a kovetkezetességet.
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A szakacskonyvon érezhetjiik, hogy bizonyos szempontbdl ragaszkodik még akar a 16—-17.
szazadban megszokott modszerekhez, de egyes esetekben ténylegesen 18. szazadinak
mondhatd. Az ételek siiritésénél megfigyelhetjiik, hogy altalaban vajjal és liszttel készitett
rantassal torténik. Taldlkozhatunk a vizgdzben torténd parolassal, az eldsiitést kovetd
paroléassal és a f6zés utani piritassal (a siitéshez eldszeretettel hasznal vajat). A konyvben
kifejezetten régiesnek mondhat6 a talalasnal a hid alkalmazasa vagy az étel aranyozasa, de
el6szor a receptgylijtemények koziil emlitést tesz a tearol!

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:

1. husok:

o haziallatok: marha, borju, sertés, barany, tyuk, jérce, kakas, kappan,
lud, galamb, nyul
o vadak: csaszarmadar, fogoly

2. husrészek: tehénnyelv, -tiid6, -mdj, -lab, -gombolyli pecsenye, 0Okorbél,
borjutiidd; disznolab, -sodar, -agyveld, -mdj, -tiidd, -nyelv; baranylab, -bél, -
fej, -cimer; berbécsbél, -tiidd, -cimer; dzcimer

3. félkész és késztermékek: szalonna és sdzatlan szalonna

e Halak és egyéb hidegvérti allatok: csuka, ponty, harcsa, menyhal, tokehal, viza,
szaritott polip, rak; rakhus és héj
e Novényi eredetii nyersanyagok:

1. zoldségek: kelkaposzta, karfiol, petrezselyemgyokér, répa, cékla,
voroshagyma, fokhagyma, borso, zold fuszulyka,489 spenot, soska, torma,
gomba (siiveg, csiperke), viragok (rézsa €és vords dankdj rozsa, rozmaring,
viola ¢és a levele is, vad mak)

2. gyimdlesok: alma, birsalma, korte (muskotalyos korte is), cseresznye, meggy
(spanyol ¢és szaraz is), szilva (zold szilva is), barack (durdncai, tengeri azaz
sarga is), ribizli, szeder, malna, bodza (lehet széraz is), sz016 (apro, voros),
mak, som, eper, egres (€retlen is), csipke, sdskaborbolya, gordgdinnye, diod
(z6ld di6 is), mandula (édes, keserli és velencei is), mogyoro, pisztacia,
csipke™ citrom (a virdgja is), limonia, narancs (a virdgja is), granatalma,
mazsola

3. gabonafélék: rizs, koles, buza, korpa

e Filszerek és kiilonb6zo izesitok:

1. flszerek: petrezselyemlevél, majoranna, turbolya, angelika, tarkony, zsalya,

kapor, koriander, komény (kerti kdmény is), bordkabogyd, anizs, csillaganizs,

6 A fejezet nem rendelkezik cimmel, de az eléz6 fejezet szamozéasa véget ér vagy az atvett szakacskonyv
befejezodik.

7 A szam hozzavetSleges, mert ebbe beletartoznak a recepteken beliil idénként megjelend modozatok is.

8 | 4asd részletesebben: melléklet I1. 3. 10.

9 A z61d fuszulyka nem mas, mint a zoldbab.

0 A rézsa gyiimolesot egészen becsindlni”. OSzK Quart. Hung. 3316.
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kopornya,*”! rozmaring, loiber levél (babérlevél), Srmény gydkér, barackmag,
kubebent (?)** fiiszerszam, safrany, gyombér (velencei gydmbér is),
szegfiiszeg, bors, fahéj, szerecsendio, szerecsendio-virag, kardamom, vanilia

2. 1izesitok: s6, méz, nddméz (kanari is), tehénhuslé, borsole, petrezselymes viz,
citromlé, -héj (széaraz is), becsinalt citrom; citronadi, lemoénilé, -haj, narancslé,
-héj (széraz is), -virdg, ecet (bor, fehér, rozsa), vér, bor (édes is), must,
rozsolis, rozsaviz, violagyokér, alma 1¢

e Zsiradékok: olaj (dio, oliva, édes mandula), vaj (ir6s és sotlan is), zsir (szalonna, hdj)

e Egyéb nyersanyagok: viz, cipd (-bél, -morzsa, piritott is), zsemlekdsa, liszt (mund,
lang, zsemle, rozs, torok buza, siitd), tej (friss is), tejfol, sajt (parmezan), ‘[ejszin,493
tojas (sargdja, fehérje és kemény 1is), ¢lesztd (sor is), liktarium (birsalma, cseresznye,
sz016), csokoladé, tragant, keményité (kék is), vizahdlyag, herbatej494 (tea), ostya,
letzeltl, porcogds brassoi pogacsa, eper szultz, viasz, salétrom, hamu, lag, ternizol,
terpentin, arany, festékes viz, borkd, borseprd, kavésepro, bor, égettbor, seproégettbor,
sepropalinka, fahéjviz, rozsaviz

Csinalossi Ravazdj Andras néhany receptje 1788-bol

A 18. szédzad végén sziiletett egy méhészeti szakkonyv,*” amely végén taldlhatunk néhany
kiilonleges ételreceptet. Csindlossi Ravazdj Andras méhekrdl sz616 kézirata Komld volgyon,
1788-ban irddott, konyve kéziratos és 18 db receptcimet tartalmaz, viszont az utols6 cimnél
nem talaljuk meg az étel leirdsat. A Csindlossi Ravazdj név valoészinilileg azonos a Bihar
megyei Csanalosi Ravazdy névvel. Csanalosi Ravazdy Andras Nagytotfaluban élt és az
érmelléki és a varadi jarasban voltak birtokai (Tasadfé és Keresztir birtokosa, Csanélos és
Szarké helységekben kozbirtokos).*® A régi nemesi csaladdal biiszkélkedd szerzé ései kozott
megtalaljuk Ravazdy Pétert, aki az 1505-0s rakosi orszaggyiilésen Arad varmegye kovete,
vagy Ravazdy Gyorgyot aki 1594-ben Szamos-Ujvar kapitanya.*”” Ravazdy Andrasrél nem
sikeriilt kideriteni, hogy mettél-meddig €It és, hogy voltak-e leszarmazottai. Annyi bizonyos,
hogy az 1754/55-0s orszagos nemesi Osszeirdskor Bihar megyében Andras és Gyorgy
ozvegyei vannak felvéve a listara.*”®

Feltételezhetjiik, hogy Csinalossi Ravazdj Andras kedvelt ételeit vetette papirra,”’ egy
altala szeretett szakacskonyvbol,>®” és mint emlékeztetéiil irta Sket konyvének végére (az
ételek egyaltaldn nem kapcsolodnak a méhészkedéshez, ezzel magyardzhaté az el6zd
hipotézis). A lejegyzett receptek szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy
nincsenek megszamozva és a korszak tobbi — kézzel irott — szakacskonyvéhez hasonldan a
helyesiras szinte receptenként valtozik. Az ételek sorrendje kozott nincs Osszefliggés ¢€s
minden valosziniiség szerint, taldlomra kovetkeznek egymads utan.

1 Valosziniileg kapribogyo.

92 égy loth Koredndért Kubebent fél lothot annizt és kerti Kéményt égy Lothat;” J6 perececskék vagy apro
kalacsocskak. OSzK Quart. Hung. 3316.

193 Végy égy fertdj édes Téj Szint” (35. Vajastészta). OSzK Quart. Hung. 3316.

94 tégy hozzd két tajdst Herbatejet Nadmézet” (42. Consumel). OSzK Quart. Hung. 3316.

45 0SzK Oct. Hung. 412.

“® LENGYEL, 2005. 367.

“"NAGY L., 1857. 663.

“S BOROVSZKY, 1901. 643., KEMPELEN, 1915. 72.

“ SCHRAM, 1961. 268.

0 A receptek felett a kovetkezé mondatot talaljuk ,, Szakdts konyvbol valo jegyzesek.”. Sajnos az eredeti
szakacskonyv kiléte jelenleg ismeretlen szamunkra, viszont az ételeket megvizsgalva feltételezhetjiik, hogy
Toétfalusi Kis Miklos altal kiadott kolozsvari szakdcskonyv érezhetd hatast gyakorolt az adott szakacskonyvre.

68



A receptek tartalmi elemzése alapjan a kovetkezdket sziirhetjiik le. Az ételek tobbsége
hussal késziil (14 db recept), de van 1 db martas és 2 db ,, tejes” étel is. Az ételek siiritésénél —
archaikusnak mondhaté megoldasként — megtalalhaté még a kenyérrel torténd 1€ megkotes, de
leggyakrabban ecet alappal, liszt, tojas egylittes vagy paros (ecet-liszt, ecet-tojas) keverékével
talalkozunk. A tejfol stiritdanyagként alig fellelhetd €s inkabb izesitének alkalmazza.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezOk: a husoknal
tyuk, lad, diszno, tehén, barany, hal, vagy csak egyszertien hus. A husrészeknél barany fej és
lab valamint tiidé keriil emlitésre. A novények koziil a zoldségeknél a kéaposzta, a
petrezselyemgydkér, a fokhagyma €és a voréshagyma, a gytimolcsoknél az alma, citrom ¢és a
di6, a gabonaféléknél a rizs és az arpa szerepel a receptekben. A fiiszerek és kiilonbozo
izesitok tarhdza az ételek szdmahoz képest roppant széles. Fliszereknél talalkozunk borssal,
gyombérrel, safrannyal, szegfiiszeggel,”® petrezselyemlevéllel, tarkonnyal, szerecsendioval,
kaporral, az izesitoknél soval, borral, ecettel, huslevessel, mézzel, tejfollel és tejszinnel. A
zsiradékoknal — meglepd modon — szinte kivétel nélkiil szalonnat alkalmaz a szerz6 és a vaj
csupan egy receptben keriil felhasznalasra.

Osszességében megallapithatjuk, hogy egy erdélyi ember, egy altalunk nem ismert
erdélyi szakacskonyvbol szemezgette ki gyomranak legkedvesebb ételeit. A recepteken
érzédik a hagyomany,” de néhany helyen mar megjelennek 4j technolégiai megoldasok.
Ebbdl adddoan, ha nem tudnank az ételek pontos keltezését, akkor is sejthetnénk, hogy a
barokk Erdélyben lattak napvilagot a leirdsok, melyek igazi kuri6zumnak szadmitanak.

Simai Krist6f szakacskonyve (1795)°"

Simai Kristof — sziiletett Sima Maérton (1742-1833)°"* — szakacskényve a Kozponti Piarista
Levéltarban talalhatd. 1795 és valoszintleg 1799 kozott irddott €s Schram Ferencnek
koszonhetden ismerhetjiik. A miivét sajnos a gasztronomiatorténet irant érdekléddk nem tal
gyakran forgatjak,”” pedig szamos kiilonleges fogassal talalkozhatunk a kényvben, melybél
kivaloan lathatjuk a korszakban bekovetkezett valtozasokat.

A szakacskonyv lényegesebb adatai:

e Szerzo: Simai Kristof
Cim: ,,Némelly Etkek Készitése modgya,
Keltezes helye: Kormdcbanya
Keltezés ideje: 1795-1799 (Az elészo végén Szt. Andras havanak 26. napjan 1795.)°"
Keltezés formdja: kéziratos szakéacskonyv
A szakdcskonyv eredete: a szerzd sajat gyljtése, de mellette felhasznalta Jean
Neubauer 1779-ben Miinchenben megjelent munkajat is, és Hilkmann Borbala 1794-
es Szakats konyveébdl is atvett harom leirast

1506

' Ezen négy fiiszer kozkedveltsége a kortars Balassa csaladnal ugyan ugy kimutathaté (FUREDER, 2006/a.
24.), mint akar az 6kori romaiaknal. STRONG, 2006. 37.

%02 A receptek koziil néhany, csak minimalis eltérést mutat a Totfalusi szakacskonyvben talalhaté hasonld
leirasokkal. KIRALY, 1981. 428.

°%3 KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.; SCHRAM, 1964. 578-598.; SCHRAM, 1979.

0 A szerzd piarista tanar és jeles miifordito volt. SCHRAM, 1964. 578.

°%5 Simai Kristof szakacskonyvére a téméaban publikélok ,, nagyon ritkdn” hivatkoznak és Shram Ferenc elemz
tanulmanyat, valamint az altala kozz¢ tett recepteket sem szivesen veszik eld. (Természetesen Kovacs Sandor
Ivan a kivételek kozé tartozik. KOVACS S. 1., 1981. 429.)

6 A konyv cimének folytatasa: ,, mellyet sok proba-tételei utdn, s tapasztalva is jénak taldlt és MF Jean
Neubauer konyveébiil-is ki-szedegetett Simai Kristof K. O. Pap Kormétzbanyan 1795.”

7 KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.
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e A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
o A szakdcskonyv felosztasa:
1 + 16, 6sszesen 17 fejezet
o A szakdcskonyvben taldlhato receptek szama: kb. 702 recept™

L . p . .509
A szakacskonyv felosztasa a szerzo(k) szerint:

A lejegyzett receptek szerkezeti, tartalmi elemzését, elkészitésiiknek technikajat és az
ételekhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok, fiiszerek bemutatdsat Schram Ferenc mar
megtette. Ebbdl kidertil, hogy a fogdsok készitési modjai és a felhasznalt nyersanyagok zome
beleillik a korszakba.

Ellenben a ,,szokdsos” nyersanyagok kozott harom, az Ujvilagbol érkezett és eddig
kevésbé elterjedt novényt is felfedezhetiink (burgonya, kukorica, zdldpaprika). A burgonyat
eldszor fo6zi, tori és soval, voroshagymaval Osszekeverve vajban megsiiti (,,Smarn
kolompérbol™). A kukoricanak a lisztjébdl tejjel polentat készit, majd darabolja és parmezan
sajttal egyiitt készre siiti az ételt (,, Polenta™). A zo6ldpaprikdbol pedig uborkaval keverve
savanylsagot készit a szerzé (,Télre uborkdt horddba bé-tsindlni”).’"® Ezekkel a
novényekkel ugyan korabban mar taldlkozhattunk, de egyidejiileg itt jelentek meg eldszor, €s
majd csak a kdvetkezd szdzadban valtak altalanossa!

Schram elemzé tanulmdnyat tobbé-kevésbé megfelelonek mondhatjuk, igaz
taldlhatunk benne elirasokat is, példaul: ,, Ismeri a panirozasnak egy masik formajat is, kb.
azt, amelyet ma a ,,bécsi szelettel” szemben ,, pdrizsinak” mondunk: ,,végy szép lisztet, sert, 2
tojast, keverd-oszve, mint az ostyanak-valo tésztat, sozd ezt-is meg, s forgasd-meg benne” a
hust, » S B7 2 bundazasi mod, mivel sor keriilt a tésztaba nem a parizsi moédozat, hanem
inkabb az orly-nak a kezdetleges valtozata.’'?

A j6 gazdasszony szakacskonyve (a 18. szdzad vége)™"

A j6 gazdasszony szakacskonyve jelenleg az utolsé ismert kéziratos receptgyiijtemény a
, Hosszu reneszansz konyhakultura” 1dejébdl. A 18. szdzad végén vetették papirra
valoszintileg Kolozsvaron. A konyvvel a kutatok napjainkig nem foglalkoztak részletesebben.

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:

e Szerzo: ismeretlen, de valoszintileg két kiilonb6z0 személy

e Cim: ,Jo Gazda Aszszony az az Jo Gazda Aszszonyt illeto hazi sziikségre valo hasznos
konyv™”

Keltezés helye: talan Kolozsvar

Keltezés ideje: ismeretlen, talan a 18. szazad vége

Keltezés formaja: kéziratos szakacskonyv

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen, de feltételezhetjiik, hogy példaul Wesselényi Kata
1772-es szakacskdnyve nem volt ismeretlen a konyv elsé egységét ird személynek™ ™

%8 Bz véleményiink szerint kevesebb is lehet az ismétlések és athizasok miatt.

> 1 4sd részletesebben: melléklet I1. 3. 11.

> SCHRAM, 1964. 586, 589-590.

>'' SCHRAM, 1964. 584.

12 Az orly panirozas soran a tésztat a kovetkezoképpen csinaljuk: , Habiistben, habverével gondosan
osszekeverve a tojassargadjahoz adjuk a sért, sot, az olajat és a szitdlt lisztet. A tojasfehérjébol kemény habot
veriink, és a habiistben 1évé anyagokhoz keverjiik.” PETO, 1991. 314.

13 0SzK Quart. Hung. 3687.
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e A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
o A szakdcskonyv felosztasa:
Kettdé nagyobb egység, az elséhoz két fejezet, a masodikhoz tizenharom fejezet
tartozik
o A szakdcskonyvben taldalhato receptek szama: 123 recept az elsé egységben, 434
recept a masodik egységben, dsszesen: 557 recept

L . p . 515
A szakacskonyv felosztasa a szerzo szerint:

A szakéacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy két nagyobb egységre
kiiloniil el, de a receptek és az iraskép alapjan valdszintileg mindketté a 18. szdzad végén
késziilt. A leirdsok szdmozottak ¢és tematikus sorrendben kdvetik egymast. Mindkét munka
végén mutatd tabla talalhato, mely nagyban megkdnnyiti a konyvet hasznalok munkajat.
A receptek tartalmi elemzését kdvetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A szakacskonyv(ek) leirdsai kozt szdmos korabban is alkalmazott technoldgia vagy
nyersanyag elnevezés ,, finomodasat” lehet felfedezni, valamint néhany ujdonsag is
megjelenik. A ,,35. Piskolt” recept, mar majdnem tokéletes piskotat takar (a tojasfehérjét
eldszor felveri, hozzakeveri a sargajat, és a cukrot majd tovabbveri, ,,csendesen” elkeveri
benne a lisztet, meghinti nddmézzel, és végezetiil megsiiti). A ribizlinél eleinte egytitt
hasznalja a tengeri sz06106 és a ribizli kifejezést (,, 24. Az egész tengeri szolot becsinalni”), majd
a késdbbiekben mar csak ribizlinek nevezi a gyiimolesot. A siiteményeknél észrevehetjiik a
vajas toltelék elodjének megjelenését: ,, ezekbol készitts Tortata Tésztat, de a Toltelék leveses
ne légyen, a mondolat és lisztet pedig negy loth Iros vajal tord fel a mivel a Tésztatt
készitetted.'® Az ételek siiritésénél talalunk vajbol és lisztbd] készitett rantast; vajban piritott
zsemlemorzsat; piritott zsemlét; zsemlemorzsalékot; beaztatott zsemlét; tojassargdjabol és
tejfolbdl all6 habarédst, melyhez idonként még vajat is kever. A szakacskonyvben a
mértékegységek feltiintetése a korszaknak megfeleld. A zold és a keleti fliszereket tovabbra is
szivesen alkalmazzdk egyiitt a szerzok, hasonldéan az izesitdk sordba tartoz6 ecethez,
nadmézhez, alaplevekhez és borokhoz. Erdekes, hogy a borok kozt talalhatunk édes spanyol
bort is, melyet eddig mas konyvek nem hasznaltak (,, 3 kalanyi Spanyol vagy mdas jo édes bort
kézibe’),”'” valamint a szazadban masodik alkalommal emlitik a kukoricalisztet.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kovetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: borju, barany, sertés, malac, tytk, jérce, kappan, pulykafi,
nyul
o vadak: vaddiszn6
2. husrészek: marhakonc veld, pacal, marha vesepecsenye, marhaajak,
marhanyelv, 0©6korbél (kolbaszhoz), borjacimer, borjubél, borjunyelv,
borjutégy, borjulab, borjupecsenye, tehénpecsenye, iirlipecsenye, malaclab,
ludbél, 6zcimer; ezeken kiviil ismeretlen agyveld, maj, bor, veld
3. félkész és késztermékek: szalonna, fott tehénhus, fiistolt hus

4 példaul a ,, I 2/30. Maddrtej” receptben, hasonléan Wesselényi Kata leirasahoz, ejtel tejet talalunk, de a
végén nem pisztaciat, hanem piskotat ajanl a szerzd, ami elképzelhetd, hogy csupan elirds eredménye. OSzK
Quart. Hung. 3687.

° Lasd részletesebben: melléklet I1. 3. 12.

>1611. 1/42. Citromos tortata. OSzK Quart. Hung. 3687.

711, 10/12. Kozonséges springerli. 0SzK Quart. Hung. 3687.

71



e Halak és egyéb hidegvéra allatok: csuka, ponty, angolna, hering, szardella, tékehal,
viza, rak, osztriga, éti csiga; csukafej, csuka has, csukagyomor, ponty has, rakfarok és
1ab

e Novényi eredetli nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta (savanyu is), karfiol, petrezselyemgyokér, zeller,
voroshagyma, mogyordhagyma, fokhagyma, lencse, zo6ldborsd, endivia,
spendt, torma, articsoka, virdgok (kék viola, rozmaringvirag, r6zsa,
szegfiivirag, voros danckaj rozsa’'’), vaj szérling (?),”"

2. gyimodlcsok: alma, bor izli alma, birsalma, korte (muskotalyos is), birskorte,
meggy (spanyol is), szilva (zold is), barack (durancai, zdld kajszibarack,
kajszibarack, dszibarack is), malna, sz6l6 (apro, zold és voros is), zold egres,
ribizli (z6ld is), som, csipke (zdld is), eper, mezei eper (szamoca), szeder,
soskaborbolya, dinnye (z6ld-, gorogdinnyehéj és disznodinnye is), did (zold
is), mandula (zold, édes ¢€s keserli is), pisztacia, citrondta, citrom (zold és
genovai is), lemoni, narancs (zold és viragja is), mazsola, galgyenta (?),"*°
pignolli (?),>*! czinbelmisz (?)°*

3. gabonafélék: debreceni késa (?)°> rizskdsa, koleskésa, daru kas (darakasa)

e Fiszerek és kiilonb6z6 izesitok:

1. flszerek: koménymag, rozmaring, borékabogyd, koriander, petrezselyemlevél,
anizs, babérlevél (lorber ¢és laurus levél), orménygyokér, bors, safrany,
gyombér, fahéj, szegfliszeg, szerecsendio, szerecsendid-virdg

2. izesiték: sO6, méz, nadméz, bor (6 bor, édes muskotalyos, vords, édes és
savanyu bor), édes must, ecet (bor- is), vér, borsolé, siilt 1¢, tehénhuslé,
szardella 16, alma 16, citromhéj, avas citromhéj (?),** citromlé, becsinalt
citrom, narancsh¢j (becsindlt is), rézsaviz, szagos viz, kapornya, kaperli,
fahéjviz, mandulatej, birsalmamag

e Zsiradékok: olivaolaj, mandulaolaj (édes is), vaj, irdsvaj (sos és édes is), rakvaj, zsir
(szalonnazsir is), tehénhus kdvére, barany kovér, borjafaggyu

e Egyéb nyersanyagok: viz, fekete kenyér, rozskenyér, zsemle, piritott zsemle,
niirbergi  1ébezeltl (mézeskalacs),’”  ostya, piskota, cipobél, komlocipo bél,
zsemlekasa (zsemlemorzsa), liszt (borsd, rozs, zsemle, maléliszt,”*® munt, nittenbergi
1iszt,527), tej (friss és aludt is), tejfol, édes tejfol (tejszin), turd, sajt, keményitd, tragant,
¢lesztd (sorélesztd is), savanyu kovasz, tojas (fehérje, sargdja is), csokoladé, kavé,
liktarium (birsalma, meggy ¢és kajszibarack is), égettbor, seprd égettbor, spanyol
bor,”*® erds bor, vizahdlyag, viasz, lag, gumi (arabiai gumi’?), ternizol, lazur (kék
szinti festék), krispany (z6ld szinii festék), spiritus vitioli,”° zold 1¢ és kék keményité

11, bSvités. Rozsaméz. OSzK Quart. Hung. 3687.

Y had dllyan, vaj szérling lévben” 1. 1/8. Voros citrom. OSzK Quart. Hung. 3687. A sz6 jelentése ismeretlen
szamunkra.

52011, 8/34. Féer6sité czeltli. OSzK Quart. Hung. 3687.

2 végy fél font Pignollit” 11. 1/35. Vagdalt tortata. 0SzK Quart. Hung. 3687.

522 Czinbelmiszel (-dedkul Niddeis Pini:)” 11. 4/48. Fehér pisztacia kasa. 0SzK Quart. Hung. 3687.

3 1.2/79. Toltott kasa OSzK Quart. Hung. 3687.

211, 8/34. Féerdsit czeltli. OSzK Quart. Hung. 3687.

S35 I 2/5. Bécsi letczelt” és ,,I1. 8/12. Norinbergai modon mandula lébczeltlek”. OSzK Quart. Hung. 3687.
3261, 2/78. Toltott malékasa. OSzK Quart. Hung. 3687.

27 11. 8/19. Csészar czeltli. 0SzK Quart. Hung. 3687.

1. 9/21. J6 feketekasa kenyér. 0SzK Quart. Hung. 3687.

¥ 11. 12/12. Kandirozott virag. 0SzK Quart. Hung. 3687.

B30I, 11/15. Més rézsa liktarium. OSzK Quart. Hung. 3687.
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(festeni),' arany virag (festéshez);”? csicsvara gyokér, pitonia mag, kardus viz,
feniglet (?),>

Magyar szakacskonyv (a 18. szazad vége)**

A Magyar Szakats Konyv Komdromban jelent meg 56 oldalon, 110 recepttel, 6zvegy
Weinmiillerné bettiivel. > A konyv elemzd bemutatdsit — az \ Etelek Nemeirdl” cimii
szakacskonyvhoz hasonléan — Gundel Karolynak koszonhetjiik. A szakacskonyvnek jelenleg
nem ismeriink egyetlen 1étezé példanyat sem.

A szakacskonyv lényegesebb adatai:
e Szerzo: ismeretlen
Cim: ,,Magyar Szakats Konyv,
Megjelenés helye: Komarom
Megjelenés ideje: ismeretlen, talan a 18. szdzad vége
Keltezés formdja: nyomtatott szakacskonyv
A szakacskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: cukraszkonyv, de talalhatunk néhany egyéb ételleirast is
A szakdcskonyv felosztasa:

A meghatarozas bizonytalan, de valosziniileg nincsenek fejezetek
o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 110

1536

A szakdceskonyv felosztdsa Gundel Kdroly szerint:>>’

A szakacskonyv szerkezeti felépitésének, a receptek tartalmi elemzésének és a felhasznalt
nyersanyagoknak vizsgalatat — mivel nem lattuk a konyvet — nem tudtuk elvégezni.

,Uj szakats-konyv” (1795)>*® és ,,Uri” szakacskonyv (1801)**

Az, Uj szakdts-kb'nyv”540 Toétfalusi Kis Miklos munkéjanak a tovabbélése, az ,, Uri” hasonlo

ehhez, némi kiegészitéssel. Az 01j szakacskonyv beszerzése napjainkban roppant nehézkesnek

3L b8vités. Zoldtészta és Kéktészta. OSzK Quart. Hung. 3687.

32 1. 2/9. Festéshez valé akarmely 1év. OSzK Quart. Hung. 3687.

>33 Az elébbiekben emlitett nyersanyagok kiléte ismeretlen szamunkra.

3 GUNDEL, 1943. 358-362.

5 A mi nyelvezete és az ételkészitési technikak is teljesen eltérnek a korszak maésik nyomtatott
szakacskonyvében (Totfalusi Kis Miklos szakacskonyve) talalhatoktol. A szakacskonyvon erésen érzédik az
osztrak hatds, ugyanis a korabban hasznalt magyar és erdélyi kifejezések helyett német szakszavakat
olvashatunk. HORVATH, 2006/a. 34.

336 A kényv cimének és ajanlasanak folytatésa: , mellyet egy érdemes aszszonysdg kivan kozolni, és vildgossdgra
sajto ala botsdjtani, kedvekért a’ szivessen fozni, és siitemént tanulni, s tsindlni gyonyérkodoknek.” GUNDEL,
1943. 358.

37 Lasd részletesebben: melléklet II. 3. 13.

PR UI, 1795.

339 UR1, 1801.

>0 A kényv cimének és ajanlasanak folytatasa: ,, mellyben Kiilomb-kiilomb féle valogatott, tzifra, jo, egészséges,
hasznos, tiszta és szapora Etkeknek meg-készitése, siitése és fézése a’ gazdaszszonyoknak nagy haszndra le-
abrazoltatik.”
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tekintheté. Hivatalosan a budapesti Szabo Ervin Kényvtar gyfijteményében’' és a szegedi
Somogyi Konyvtarban taldlhatunk egy-egy példanyt, valamint magangylijtoknél
bukkanhatunk ra.”** Az uri szakacskényv kutatisa lényegesen konnyebb, mivel a mii reprint
kiadasa 1982-ben elkésziilt. Az 0j szakacskonyv és az Uri szakacskonyv elsé hat fejezetének
elemzését — mivel teljesen megegyezik a ,,Szakdcs mesterségnek konyvecskéje ’cimii
munkaval — nem végeztiik el, azonban az tri szakacskonyv kiegészitése a kovetkezo:

A szakacskonyv 1ényegesebb adatai:
e Szerzo: ismeretlen, a konyvet ifj. Filistkuti Landerer Mihaly adta ki
Cim: ,, Uri, és kozonséges konyhdkon 343
Megjelenés helye: Pest €s Pozsony
Megjelenés ideje: 1801
Megjelenés formaja: nyomtatott szakacskonyv
A szakdcskonyv eredete: Totfalusi Kis Miklos ,, Szakdcs mesterségnek konyvecskéje”
A konyv jellege: altalanos szakacskonyv
A szakacskonyv felosztasa:
6% + 2 fejezet
o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 334 + 85, 6sszesen 419 recept

B , . . 545
A szakacskonyv felosztasa a szerzo szerint:

A szakacskonyv szerkezeti felépitése alapjan megallapithatjuk, hogy Totfalusi munkajat
kovetve egy 1j toldalékkal kiegészitve jelent meg.
A receptek tartalmi elemzését kovetden az alabbiakat allapithatjuk meg:

A desszerteknél megjelenik a puding és ontetet is ad hozza (példaul: ,, Angliai Pudding>*%), a
tortak készitési technoldgiajanal pedig a két tésztalap kozotti tolteléket részesiti elénybe. Az
izesitOknél a tehénhuslé mellett feltinik a marhalé is, valamint a zsiradékoknal a zsiradékban
siitésnél a vajjal egyen rangunak tekinti a zsirt. Erdekes, hogy még mindig van példa az
ételaranyozasra.” A recepteken kivil a mii kozol tartositasi fortélyokat, és a ludak
hizlalasdra antimoniumot,”® tésztat, illetve tengerit (kukoricat) is ajanl, igaz az utdbbi
nyersanyagként nem jelenik meg méashol.

Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kdvetkezok:
e Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: marha, borju, sertés, szarnyasok, tytuk
o vadak: vad

> Ottjartunkkor (2008. szeptember 15.) a konyv torlése folyamatban volt, mert valaki ellopta.

>4 Nekiink Horvath Dezsé segitett, akinek ezuton is szeretnénk kdszonetet mondani!

3 A kényv cimének és ajanlasanak folytatasa: ,meg-fordiilt szakdts-konyv, mellyben Kiilomb-kiilomb-féle
valogatott, tzifra, jo, egésséges, hasznos, tiszta, és szapora Etkeknek meg-készitése, siitése, és fozése a’ Gazd -
aszszonyoknak nagy haszndra le-abrazoltatik. Masodik, és a’ leg-ujjabb siitemények’ nemével meg-bovittetett ki-
adas.”

4 A konyv azon részével, mely megegyezik Totfalusi munkajaval, nem kivanunk jbol foglalkozni.

> Lasd részletesebben: melléklet I1. 3. 14.

**URI, 1801. 172.

M7 azutdn kozonséges ndd-mézet ontenek red, és ha meg-szdrad, a’ hegyét meg-aranyozzdk, ’s ez osztdn a’ jég-
fa.” Jég-fat késziteni. URI, 1801. 188.

8 (magyaril Spiszkoltz)” A’ ludakat Ggy hizlalni, hogy nagy méjjok legyen. URI, 1801. 191. Az antimonium
valdsziniileg antimon. Az antimon eziistfehér, kristélyos, konnyen porithato rideg fém, amelyet foként 6tvozésre
hasznalnak. BARCZI — ORSZAGH, 1966. 216.
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2. husrészek: marha fehérpecsenye, vesepecsenye; borjumadj, -tiidd, -pecsenye;
sertéssodar; ezeken kiviil ismeretlen tiido, vese, veld

3. félkész és késztermékek: szalonna, fiist6lt hus és sodar

e Halak ¢és egyéb hidegvérii allatok: egyéb halak, ponty, csuka, angolna, pisztrang,
szardella, teknOsbéka, rak, éti csiga; halaprolék; csukafej, -farok, -m4j, -tej; rakfarok, -
héj

e Novényi eredetii nyersanyagok:

1. zo6ldségek: fejes kaposzta (savanyu), karfiol, petrezselyemgydkér, sargarépa,
cékla, voroshagyma, spanyol vordshagyma (?),°* borso, spendt, sparga,
mangold-gomba, sampinyon, articsoka, rozsa

2. gyimolcsok: alma, birsalma, korte (aszalva is), meggy (becsinalt is), aszalt
szilva, sargabarack, ribizli, szeder, sz6l6 (nagy és apro), sargadinnye, dio,
mandula, mogyord, gesztenye, pisztacia, citrom, granatalma (becsinalt is),
fiige, mazsola>" (emlit mazsolat is kiilon)

3. gabonafélék: koles

e Filszerek és kiilonb6zo izesitok:

1. fliszerek: petrezselyemlevél, rozmaring, zsalya, kapor, babérlevél,>®! kakukkfi,
majoranna, koriander, 4nizs, olasz di6 (?),” vorés drményfold (?),>>° fahéj,
kardamom, safrany, szekfii-virdg (szegfiiszeg), szerecsendid, szerecsendio-
virag, bors, gyombér, pézsma

2. izesitok: s6, méz, nadméz, ecet, bor (fehér, vords és édes is), must, vér, hislé,
marhalé, borsoélé, frikaza lé,554 hallé, csuka I¢ citromhéj €s 1€, granatalmahé;,
citronad, granatalma 1¢, r6zsaviz, szilvapalinka

e Zsiradékok: vaj (irosvaj és rakvaj is), zsir, borjuvesérdl kovér

e Egyéb nyersanyagok: viz, feketekenyér, zsemle, kétszersiilt, ostya, cipébél morzsa,
zsemle dara (morzsa), mézeskalacsmorzsa, liszt (buza-, zsemle- és rizsliszt is),
keményité, tej (friss és savanyu is), ir6”> (sotlan is), tejfol, édes tejfol (tejszin), tojas
(sargdja és fehérje is), liktarium, mandulatej, sorseprd, csokoladé, arany, hamu, lug

A 18. szazad magyar nyelvl szakacskonyvei jol tiikkrozik, hogy egy hosszu iddszak a végéhez
érkezett és lassan egy 0j korszak fog kezdddni. Mivel az el6zd szazadbol tobb konyvet
ismeriink, igy egyértelmiien lathatjuk a valtozasokat, a fagylalt és a rozsolis italiai, a czeltl, a
1€bczeltl valamint a szultz német hatasra torténd elterjedését!

Az Ujvilag felfedezését kovetden szamos nyersanyag érkezett Eurépaba, de
szakacskonyveikben ezek korabban — a pulyka kivételével — nem jelentek meg és még a 18.
szdazadban sem valtak meghatarozo6 részévé a magyar konyhakultiranak. A szazad masodik
felétdl azonban egyre gyakrabban talalkozunk csokolddéval, vaniliaval, kavéval, feltiinik a
paprika, megemlitik a burgonyat, kukoricat és talan a paradicsomot is. A
konyhatechnolégidban egyre gyakrabban siiritenek a rantés, lisztszords mellett habarassal is,
viszont a kenyér vagy zsemlebél még mindig elfogadottnak mondhat6. A f6zési, siitési médok

> Mustos petsenye német modon. URI, 1801. 195,

30 és szdraz apré-szélével rakd-meg jé béven” Méhek Fészke. URI, 1801. 177.

31 Lorber (Olaj-fa) levelet,” Ponty fekete 1évben. URI, 1801. 196-197.

>>2 Talan babérdi6 (Olasz-diokat bé-tsinalni). URI, 1801. 188-189.

>3 Portugallai kenyeret tsinalni. URI, 1801. 187.

3% A sz6 jelentése ismeretlen szamunkra (Teknds-békabol Pastétom). URI, 1801. 174-175.

> Valosziniileg irésvajat takar: ,, Mint egy jokorii tojds, akkora darab irét” Lengyel Tortata. URI, 1801. 163-
164.

%6 A Bornemisza Annénal talalhat6 ,, foldi alma” lehet még kivétel, ha ténylegesen a burgonyérél van szo.
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lassu atalakulasa elkezdddott, de az ételek izében jelentds modosulas még nem kovetkezett
be. A francia konyhaban a 17-18. szazadban megfigyelhetjiik, hogy a korabban meghatarozo
szerepet betdltd borsbol, szegfliszegbdl és szerecsendiobodl egyre kevesebbet hasznaltak, mig
a safrany, gyombér, fahéj, malagétabors, hosszu bors, galanga, vagy szerecsendio-virag szinte
teljesen eltiint, és helylikbe a zdldfiiszerek 1éptek, mint a tarkony, bazsalikom, kakukkfii,
menta, babérlevél stb.”>’ Hazankban a fliszerezés a nyugat-eurdpaitol eltéréen véltozatlan
maradt. A keleti €s a zoldfiiszerek tovabbra is egységesen jelen voltak és nem egyszer egyiitt
is hasznaltdk oket. A szakacskonyvek, receptek kedveltsége alapjan a nyomtatottak
munkaknal Tétfalusi szinte egyeduralkodonak tekinthetd. A kéziratos gylijteményeknél az M.
Ts. altal 1743-ban irt ,, Szakdts Konyv”” mutatkozott a legeredményesebbnek, mivel receptjeit
jO par késobbi miiben is megtalalhatjuk.

A 18. szdzad végén a 19. szazad elején néhany évtized alatt a szakacskdnyvek alapjan
a magyar gasztronomia jelentds atalakulason ment at. Az évszdzadokon keresztiil sikeresnek
mondhato6 savanyu-édes alap izzel biro, esetleg egzotikus fliszerekkel késziild fogasok szépen
lassan hattérbeszorultak, és helyiikbe a fliszerpaprikaval és egyéb zoldfiiszerekkel eldallitott
ételek 1éptek. Az egzotikus fliszerek (fahéj, gyombér, szegfiiszeg, szerecsendid és virdg)
hasznalatarol természetesen nem mondtak le a szakacsok, haziasszonyok, de ezekkel inkabb
mar csak a desszerteket izesitették, a féfogasok helyett. A kordbban alapvetd zsiradéknak
szamitd vaj és olivaolaj jelentdsége csokkent és inkabb a sertészsir hasznalatat preferaltak, a
stiritési modoknal a kenyérrel, zsemlével torténd 16 megkétés eltint, az Ujvilag novényei
koziil pedig a kukorica és a burgonya alapnyersanyagga Iépett elo.

II1. 4. A7 atmenet iddszaka, a ,, Paprikas magyar konyhakultura” elterjedése

A ,,Hosszii reneszdnsz konyhakultira” lezarasa és a ,, Paprikds magyar konyhakultira™®

megjelenése, elterjedése az 1700-as évek vége felé elindult, majd a kdvetkezd szézad elsd
néhany évtizede alatt megvaldsult. Ebbol adédoan tigy gondoljuk, hogy mélyebben nem, de
tajékoztato jelleggel meg kell emliteniink az atmeneti korszak munkait is.

A magyar konyha, és a szakdcskonyv-irodalom metamorfézisa a 19. szézad elején
kezdédott Czifray Istvan szakacskonyvével.”>’ Etté] kezdve a szerz6k egyre inkabb torekedtek
a kozépkori izvilaggal torténd szakitasra, a magyaros jelleg kifejezésére és a konnyed, de
egyben roppant divatos francids hatds megjelenitésére.”® Igy mar Hippmann Antal 1842-ben
Pesten megjelent miivének cime is a kovetkezd: ,,Szakdcs Miivészet vagy is Elméleti és
Gyakorlati Oktatds a finomabb f5zésben legjobb német és franczia méd szerint”.>®' Az elébb

emlitett ,, polgdri vonalat” kévetve jutunk el a szazadfordulo kornyékén Dobos™® vagy

>’ FLANDRIN, 1995. 276.

8 A, Paprikds magyar konyhakultiira” szakacskonyvirodalmanak vizsgalatit mar nem lehet a korabbi
modszerek szerint megoldani! A ,,piacon” 1ényegesen tobb konyvet lelhetiink fel, melyek szamos kiadast éltek
meg. Ebbol adodoan egyrészrol tobb a forras, masrészrdl ezek felkutatasa jelenleg nem kivitelezhetd. A konyvek
kisebb hanyadat talaljuk, talalhatjuk meg csak konyvtarakban, mig egy jelentdsnek mondhaté tobbség a
magangyljtemények polcait gazdagitja.

% CZIFRAY, 1816.

%00 A szakacskonyvirok és ,, fogyaszték” az erés francia hatas ellenére tovabbra sem zarkéztak el a német, olasz,
spanyol és egyéb nyugat-europai konyhak remekmiiveitdl.

' HORVATH, 2006/a. 35.

> DOBOS, 1881.
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Kugler’® kényveihez, melyek struktirja teljesen elfogadotta valt a fozni tudok, fozni tanulok
vagy csak a hasukat szeretd gourmet-k és gourmand-ok korében.”*

A 18. szazad végén, a 19. szazad elején — mint mar emlitettik — ,,egy sikerkonyv
folytatdsa” hozta lazba a konyhdkban serénykedd szakacsok és haziasszonyok népes taborat.
Totfalusi Kis Miklos miive ugyanis némi cimvaltoztatassal ,, Uj szakdts-kényv ...” 0jbol
megjelent. A konyvet if]. Fiistkati Landerer Mihaly 1795-ben adta ki és ezt tekinthetjiik az
elsé Pesten nyomtatott szakdcskonyvnek. 1795-6t kovetden még haromszor keriilt a boltokba
a szakacskonyv — 1801, 1806, 1811 —, de mar mas cimmel és Uj tartalmi kiegészitéssel ,, Uri
és kozonséges konyhdban megfordult szakdts-konyv” néven.”® A tartalmi kiegészitések nem
kizardlag csak az édességekre 0sszpontositanak, mivel mind a két fejezetben talalhatunk hus
felhasznalasaval késziilt fogasokat. Az 1j ,polgdari vonal” megjelenése Czifray Istvan
nevéhez kothetd, aki Jozsef nddor szakicsmestereként tevékenykedett. Konyve 1816-ban
jelent meg Pesten ,, Legujabb Magyar Szakdcs Konyv” cimmel, majd a méasodik kiadas azonos
cimmel és tartalommal 1819-ben latott napvildgot. A harmadik (1829), negyedik (1830), és az
otodik (1833) kiadas mar bdvitett tartalommal és a ,, Magyar Nemzeti Szakacskonyv a magyar
gazda asszonyok szamdra” elnevezéssel keriilt a nagykozonség elé. Ezt kovetden a mil
gondozasat Vasvary Gyula szakacsmester vitte tovabb és a hatodik (1840), hetedik (1845)
valamint a nyolcadik (1888) ,, Czifray Istvan szakdcs mester magyar nemzeti szakacskonyve”
cimmel valt ismertté.’®® A Cifrayval kozel azonos felépitésti munkék kozé sorolhatjuk Zelena
Ferenc, a ,, Magyar gazdaasszony” és Németh Susanna szakacskonyveit. Zelena az 1826-ban
Kassan kiadott ,, Minden haznal hasznalhato kézénséges és legujabb Nemzeti Szakacskonyv -
et>®’ karolta fel, majd jelentette meg tobbszor (1830, 1846, 1861). A ,, Magyar gazdaasszony”
szerzbjének neve jelenleg még ismeretlen, de konyve ,, Legujabb, legbovebb és leghasznosabb
Pesti Szakdcskonyv 25 szakaszban” az 1834-es pesti megjelenést kovetden 1870-ig hét
kiadast ért meg. Németh Susdnna ,, Nemzeti Szakdacsné”’-ja ezt a sikert is tllszarnyalta,
ugyanis szakdcskonyvét tizenkétszer adtak ki (1835, 1836, 1841, 1853, 1858, 1861, 1867,
1871, 1875, 1887, 1912, 1919).”%® A korabeli munkék mésik nagyobb csoportjat a ,,francids
jellegii szakdcskonyvek™® alkotjak. A sort két franciabol forditott kényv nyitotta meg,””
majd Hiippmann Antal munkai kovetkeztek. Hiipppmann 1842-ben Pesten jelentette meg
., Szakacs Miivészet vagy is Elméleti és Gyakorlati Oktatas a finomabb fozésben legjobb német
és franczia mod szerint” ciml konyvét, melyet a szerzé némi cimmodositassal ,, 4 Valodi
Szakacsmiivészet vagyis rendszeres utmutatds a finom és legfinomabb fozésben, a legjobb
magyar Francia és német mod szerint” 1857-ben és 1864-ben ujbdl kiadott (kutatasaink soran
talaltunk egy 1871-es kotetet is).”’' A vidéki ugymond tdjjellegii szakdcskonyvek”
felemelkedése szintén a 19. szazad elejére, kozepére tehetd. Elsének a Maté Janos nevéhez
fliz6d6 Debreczeni szakacskonyvet kell megemliteniink, mely két kiadast ¢élt meg (1834,

°63 KUGLER, ¢é. n., vagy KUGLER, 1905.

>4 Az atalakulas éreztette hatasat a nemesi konyhakultaraban is, gondolunk itt példaul a Tisza-csalad (PATAY,
2001.) vagy baré Bornemissza Elemérné Szilvassy Karola (MAROSI, 2001.) receptjeire.

* HORVATH, 2006/a. 34.

> HORVATH, 2006/a. 35.; SZANTO, 1986. 119-127.

>7 A szakacskonyvet Hofbauer Anna irta németiil és P.P. forditotta magyarra. HORVATH, 2006/a. 35.
 HORVATH, 2006/a. 35.

%% Ide soroltuk azon munkakat is melyek cimében egyéb nyugat-eurdpai nemzetekre tesznek utalast, ugyanis a
korszakban szinte minden konyv francia alapokkal rendelkezett mar.

570 1833-ban Fabian Gabor forditotta le Appert Parizsban megjelent , Etek- Eltartds Mestersége” cimii
konyvének harmadik kiadasat, majd 1834-ben Lagarde udvarmester mivét ,, Az étek-felszelés mestersége”
jelentették meg magyarul. HORVATH, 2006/a. 35.

' A kényv a keszthelyi Helikon Kastélymizeum konyvtaraban tekinthetd meg. ,, Oec. 1254. Hiippmann Antal:
A valodi szakacsmiivészet vagyis rendszeres utmutatds a finom és legfinomabb fézésben, a legjobb magyar,
franczia és német mod szerint. Kiilonos tekintettel uri és fouri konyhdkra, [...] Szerzé --. [...] 4. kiad. Pest, 1871.
Heckenast. 316 p. 19 cm.”
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1865).>" Azonban a szdzad szakacskonyv centrumanak nem Debrecen, hanem Szeged varosa
tekinthet6.’® A 19. szdzadbdl szarmazéd ,kéziratos receptgyiijtemények” legnagyobb
lel6helyének az Orszagos Széchényi Konyvtar Kézirattara,”'* és a Magyar Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Muzeum Konyvtara®” szamit, de természetesen a Magyar Orszagos
Levéltarban is talalhatunk ilyen jellegii iratokat.’’®

Az atmeneti iddszakot pontosan, datum szerint meghatarozni nem lehet, de szerintiink
nem is érdemes. A kezdetét valoszinlileg a paprika elsé szakacskonyvben vald
megjelenéséhez lehetne kotni (1771), a lezardsat pedig a paprikaval fliszerezett ételek
elterjedésével mondhatnank ki. Azonban az atmeneti id6északnak ez a bizonytalansadg adja a
szépségét. A 18. szdzad vége felé szdmos 1) ételfajta, technoldgia, nyersanyag jelent meg a
tarsadalom kiilonboz6é rétegeinek konyhaiban. A 19. szézad elején, kozepén ezek egyre
inkdbb elterjedtek, viszont a régi fortélyokbdl, elnevezésekbdl is tobb, még évtizedekig
tartotta magat alatamasztva kulinaris vilagunk sokszintiségét.

> HORVATH, 2006/b. 40.

°” FUREDER, 2005/b. 279-280.; FUREDER, 2006/d. 31.

S példaul: ,, Torma Jozsef Jegyzékonyvek [...] Lexiconhoz. 1, 2, 3, 4, 5. A 4-es Lexicon a 28 Novembis 1829.” ,
mely his- és édességrecepteket tartalmaz (OSzK Quart. Hung. 1595.); a ,, Mindenféle receptek.” (OSzK Quart.
Hung. 3536.); a ,,Szakdcskdnyv és haztartasi receptek 19. sz. elsé fele.” (OSzK Quart. Hung. 4355.); vagy a
,, F6z0 konyv 1861-dik év (?)benesi Ferentzi Josefné Amberbaj Elonora és Léanya Ferentzi Eleonora jegyzékei
minden féle sziikséges haztartashoz.” OSzK Oct. Hung. 1747.

1 példaul: ,, Ldszlé Nina receptiei 1850 elétt (Vajdahunyad)”. MKVM 82. 33. vagy ,, Fiiredi Somogyi Rézsa
receptjei 1889-t61.” MKVM 1973. 156.

°76 példaul Hamar Lajos — hazi naploi kozé beszart — receptgyiijteménye és ecetleirasai. MOL Gyarfas cs. P
1874, 4. cs. 13. tétel
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IV. BALASSA AGNES SZAKACSK(")NYVENEK
BEMUTATASA

Kutatdsaink egyik alapcélkitiizésének a magyar gasztrondmiatorténet kronologikus
szakaszainak vizsgélatat tekintettiik a 16—18. szdzadi magyar nyelvili szakécskonyvek alapjan.
Munkank sordn arra a feltételezésre jutottunk, hogy a 16. és a 17. szdzadban szokasos
nyersanyagok, konyhatechnologidk alapjai a 18. szdzad végéig megmaradhattak, és csak
minimalisan modosulhattak.

Hipotézisiink aldtdmasztdsara elengedhetetlennek tartottunk egy 18. szazadi
szakacskonyv alapos — egyéb levéltari forrasokkal kiegészitett — vizsgalatat. Azonban a
szdzadbol mindosszesen csak két miirdl tudjuk a szerzé vagy a forditd, a tulajdonos és a
keltezés pontos helyét és datumat. Kozéjiik tartozik a Balassa Agnes tulajdonaban allo, 1769-
ben Szablik Istvan altal Véacon forditott , Kiilomb-féle nadmézzel” cimii konyv, valamint
Wesselényi Katanak 1772-ben Szebenben Lazar Janos altal forditott ,,Szakdts Konyv -e.
Vilasztasunk végiil Balassa Agnes 1769-ben lejegyzett konyvére esett.

1V. 1. A Balassak

A nagy mult balassagyarmati és kékkoi Balassa csalad szarmazasa a 13. szdzadig kovethetd
vissza. Eredetét Bongér (Bunger) kun vezér Bors fiatdl szarmaztatjak és — a csalad levéltari
adatai alapjan — 1224-ig szakadatlan lancolatban lehet folvinni.>”’

A csalad legkiemelkeddbb tagja a magat Balassinak nevez6 Balint, de érdemes sz6lni
a Dobo Istvannal raboskodd Janosrol, Adamrol a kékkéi kapitanyrol, a hirhedt Menyhértrol
vagy Imrérél, aki erdélyi vajda volt.’”® Grofi cimet Balint 1664. december 19-én, Pal 1721.
aprilis 15-én és Ferenc 1772. oktober 16-an szerzett. Mindharom grofi 4g kihalt és a csalad
baréi agnak is magvaszakadt Istvan 1895. aprilis 7-én bekdvetkezett halalaval.”” A Balassak
a 18. szdzadban ¢lték fénykorukat. Ekkor ugyanis 3 helytartdtanacsi tanicsost adtak: Palt
(1734-1771), Janost (1756—1785) és Ferencet (1756—1785). Koziilik legmagasabbra Ferenc
emelkedett, aki tobbek kozott az urbéri bizottsag tagja, titkos tanacsos, kamarai elndk, horvat
ban ¢és illir udvari kancellar volt.”*

A receptgylijtemény tulajdonosdnak a kilétét megdllapitani roppant nehézkes. A
Balassaknal a 18. szazadban csak egyetlen Agnes nevezetii és bard rangli holgyet talalhatunk,
akit valojaban Stiiszel Agnesnek hivtak és feltételezhetjiik, hogy 6 volt Balassa Agnes.
Stiisszel Agnes hazassag révén keriilt a Balassa csalddhoz miutan feleségiil ment baré Balassa
IX. Laszlohoz. A férje IX. Laszlo 1721-ben kapott bardsagot, fia pedig II. Sandor (1745.
augusztus 1. — 1832. julius 2.), mint kiralyi kamaras tevékenykedett.”

A csalad cimere: a pajzs vorés mezejében egy bolényfej, alatta félhold, szarvai kozt
pedig csillag, ezeket egy farkat szdjaban tartd sarkany veszi koriil. A sisak korondjan balra
forditott fekete egyfejii sas kiterjesztett szarnyakkal lathato, jobbrol kérmei kozt egy pallost,

S"NAGY L, 1857. 116.

S KALLAY - PATAKY, 1972. 3.
37 KEMPELEN, 1911. 266.

SO KALLAY - PATAKY, 1972. 3.
S NAGY, 1857. 127-128.
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balrol pedig kirdlyi palcat tart. A grofsagi cimernél a vért f6l6tti korona, melyen a sisak all,
kilenc eziistgombos. VII. Ferenc 1780-ban kelt grofi diplomdjdban a bolény folotti eziist
csillagban Maria Terézia kiralyné nevének két elsé betiije is lathat6.”™

IV. 2. Balassa Agnes szakdcskonyve

., Kiilomb-féle nadmézzel és mas ahhoz alkalmaztatott elegyitésekkel izesitett siitemények”
cimmel késziilt el Balassa Agnes kéziratos szakacskonyve 1769-ben.’®® A konyvet Szablik
Istvan szerzetes™ " forditotta Vacon német nyelvrél magyarra®™. A mii eredetileg 149 + 2%
receptet tartalmaz, de a késObbiekben belekeriilt még 9 ételleirds és a konyv végén szamos
orvosi recept is megtalalhatd.”™’

A barond konyve tokéletesen beleillik a magyar barokk kéziratos szakdcskonyv
irodalomba,’®® mely miifaj Nyugat-Europaban mar a 14. szazadban viragzott.”** A Balassa
szakacskonyv nem egyedi jelenség, ugyanis a németbdl valo forditas™ vagy az, hogy egy
nemesasszony tulajdonaban van egy szakacskényv™' kis joindulattal teljesen természetesnek
mondhat6. Sét, példaul Wesselényi Kata szakacskonyve mindkét kritériumnak megfelel!™* A
kézzel torténd papirra vetés — mint azt korabban lathattuk — sem kirivé a szdzadban. Totfalusi
Kis Miklos 1695-6s nyomtatott szakacskonyvét™> kovetéen az utdbbi technologia, majd csak
a 19. szdzadban lesz altaldnos a szakacskonyv irodalomban.

A szakéacskonyv 1ényegesebb adatai:
e Szerzo: ismeretlen, Szablik Istvan forditotta németbol
o Cim: , Kiilomb-féle nadmeézzel és mas ahhoz alkalmaztatott elegyitésekkel izesitett
stitemények”
Keltezés helye: Vac
Keltezés ideje: 1769
Megjelenés formaja: kéziratos szakacskonyv
A szakdcskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: cukraszkonyv, de taldlhatunk néhany egyéb ételleirast is
A szakacskonyv felosztasa:
Két fejezet foglalkozik étel és harom orvosi receptekkel.
o A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 151 + 9, 6sszesen 160 recept

A szakacskonyv felosztasa a szerzo szerint:

¥ NAGY L., 1857. 128.

°% Lasd melléklet TV.

¥ Szablik Istvan elképzelhetd, hogy megegyezik Szablik Istvan (1746-1816) pesti piarista tanarral, aki sok
egyéb mellett fizikai miiszerek korszertisitésével is foglalkozott. KOSARY, 1996. 637.

%5 Az eredeti konyv kiléte ismeretlen szamunkra.

3% Talalhatunk olyan receptet, ami nincs megszamozva, de van olyan is, hogy egy szamhoz két leiras tartozik.

%7 0SzK Quart. Hung. 1373.

¥ Azok részére, akiket a téma bévebben érdekel, ajanljuk Schram Ferenc (SCHRAM, 1961. 266-277. vagy
SCHRAM, 1964. 578-598.) és Szant6 Andras (SZANTO, 1986.) publikacioit vagy a Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Miizeum konyvtaranak és az Orszagos Széchényi Konyvtar Kézirattaranak gyiijteményét.

°% BENDA, 2004/a. 17.

%% 0SzK Quart. Hung. 3024.

' 0SzK Quart. Hung. 3316.

%2 0SzK Quart. Hung. 3023.

33 KIRALY, 1981.
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KULOMB-FELE NADMEZZEL ES MAS AHHOZ ALKALMAZTATOTT
ELEGYITESEKKEL IZESITETT SUTEMENYEK

Csoportok Receptek szama

Kilémb féle nad=mézzel és mas ahoz alkalmaztatott egyelitesek=vel izesitett siitemények
149 +2

Magam probaibul le irt bé csinaltak 0+9

Orvossagok

Az ujsagbul ki irt orvossagok 1828

Haziorvossagok™*

1V. 3. A konyv szerkezete és tartalma

A konyv szerkezetét megvizsgalva lathatjuk, hogy nincs tartalomjegyzéke, de legalabb a
receptek szamozottak (ennek a jelentdsége nagy, mert igy egybdl tudjuk az ételek szamat). A
forditd ad hoc modon vetette papirra az ételleirdsokat, ezért a sorrenden semmilyen logikai
sszefiiggést nem lehet felfedezni.” A helyesiras receptenként eltér egymastol, ami nagyban
megneheziti az olvasast és idonként a megértést is. Az eldbbi tény a forditd kilétét ismerve
roppant meglepd. A konyv gerincét — a cimbdl adoddan — kiilonb6zo édességek, siitemények,
tartositott készitmények képezik, és csak elvétve fedezhetiink fel husos fogasokat. Nagyjabol
a receptek koziil 77 siitemény-, 8 siitemény kiegészito-, 15 husos étel-, 18 lekvarleiras, de
szerepel leves, kasa, fozel€k, ecet, savanyusag és italrecept is a szakacskonyvben.

A receptek tartalmi elemzése alapjan biztosan allithatjuk, hogy a konyv forditoja csak
akkor tartozkodott a konyhdban, amikor ,,eltévedt”. (Igaz, mi keresnivaldja lett volna ott,
hiszen nem ez volt a szakmaja!) Ebbdl is adoddan a receptek egy része mai értelemben véve
zavaros, ,,nehézkes” és elkészithetetlen. Lehetséges, hogy az eredeti anyag nem volt tokéletes,
vagy a forditasnal adodtak problémak, de mieldtt Szablik Istvan muvét félreraknank és
elfelejtenénk, érdemes a korszak egyéb szakacskonyveit is megvizsgalni. Az tény, hogy —
napjainkban — egy fézni tudé ember nem feltétleniil irna le ilyen fogasokat, viszont a kora
ujkorban ezen receptek tobbsége kozkedvelt lehetett. Az ételeket mas szakdcskonyvekkel
osszehasonlitva, Balassa Agnes konyvével rengeteg parhuzamot fedezhetiink fel. A készitési
technolégiaknal a mii jellegébdl adodéan a siités dominal. Erdekes, hogy a serpenySben
torténo ételkészités soran rendszerint vajat, mig a siitbben inkabb viaszt ajanl a szerzo. Sét!
Az abszolut archaikusnak mondhaté ételaranyozassal is talalkozhatunk egyszer, igaz ,, modern
kontosbe” bujtatva: ,, Tedd papirosra, s annak utana kedvedre megaranyozhatod, ha akarod,
tiszta nadmézbdl csindlhatod.

1V. 4. A szakdcskonyv nyersanyagai

A felhasznalt nyersanyagok roppant széles skaldja figyelhetd meg az étek elkészitésénél.
Annak ellenére, hogy egy siiteményes konyvvel allunk szemben a munt liszten €s az irdsvajon
kiviil szamtalan egyéb alapanyag is feljegyzésre keriilt.

** FUREDER, 2008/d. 481.

*% Feltételezhetjiik, hogy Széblik Istvan az eredeti német nyelvii szakacskonyvet csak alapnak tekintette konyve
megirasa soran, és azt egyéb korabeli magyar receptekkel is kiegészitette. Ezen hipotézisiinket a ,, /46. Pesti
rozsolis” is megerdsiteni latszik.

% FUREDER, 2006/a. 37.
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Az ételek elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok, izesitok a kdvetkezok:

¢ Allati eredetii nyersanyagok:
1. husok:
o haziallatok: borju, csirke, kappan
o vadak: csaszarmadar, snepf (szalonka)™’
2. husrészek: tehéncsontveld, borjuvese, disznofej, juhfej,”® szarvas bél, nyulfej;
ezeken kiviil ismeretlen tégy, csont, veld, tiidd, mell, pacal599
3. félkész és késztermékek: szalonna, kolbasz
e Halak ¢és egyéb hidegvéri allatok: csuka, ponty, pisztrang, szardella, viza, rak, éti

csiga; rakfark és 1ab
e Novényi eredetli nyersanyagok:

1. zoldségek: fejes kaposzta (friss €s savanyitott) és kelkdposzta, karalabé,
sargarépa, olasz répa,’” uborka, voroshagyma, borso, articsoka, szegfiivirag,
vaj sharl®!

2. gytimdlesok: alma, birsalma, vadalma, korte, spanyolmeggy, barack (sarga és
0szi), zold szilva, egres, ribizli (z6lden is), malna, som, csipke (éretten és
zolden is),602 z61d sz616, z6ld did, mandula (zolden is), gesztenye, pisztacia,
citrom (éretten és zold vagy fehéren ,, becsindlva™), narancs, granatalma,’”
mazsola

3. gabonafélék: rizs, koles, griz

Fiszerek és kiilonb6z6 izesitok:

1. flszerek: bordkabogyd, petrezselyemlevél, rozmaring, koriander, majoranna
(ezen beliil van torok majoranna), anizs, csillagétnizs,604 babérlevél, étmblra,605
angelika, fehér- és baranyiirom, bors, encion (encian),’”® fahéj, gyombér,
kalmos, kardamom, safrany, szegfiiszeg, szerecsendid, szerecsendio-virag

2. izesitok: s6, méz, nddméz, tehénhuslé, borsélé, vér, bor, vordsbor, égettbor,
égetett fahéj-, narancsvirdg-, rézsa-, szegfi-, szerecsendi(')—virégviz,607 ecet,
borecet, rozsaecet, mustar, kaperli, citromlé, citromhéj (becsinalva is),
narancshéj (becsinalva is)

Zsiradékok: olaj, vaj, irosvaj (lehet édes vagy rdkvajnak elkészitve), szalonna

7 A szerzé folyamatosan mas helyesirassal irja le a szot. A snepf, azaz szalonka elnevezéssel még a 20. szazad
elején is taldlkozhatunk példaul Rézi Néni szakacskonyvében (475. Szalonka (snepf) siilve.) REZI, é. n. 113.

% A juhfej csak a recept cimében szerepel. ,, 30. Nyviilfdvel, juhfével vagy mdssal csindlt pastétom” FUREDER,
2006/a. 40.

% A recept cimében ,, 33. Mandulds tiid6 és pacal” talalhatjuk meg a pacal szot, de a leirasban helyette mellet
hasznal a szerz6.

6% Olaszrépa = mas néven: paszternak, peszternak, pasztinak. MATHE — ROMVARY, 1978. 117.

U A vaj scharl jelentése — egyenlére — ismeretlen szamunkra, azonban a sz6vegbél kideriil, hogy a leve voros
szinii: ,, ha pedig attol veres nem lesz, vaj scharl levét télts a vizahdlyagra, ...” FUREDER, 2006/a. 74.

602 A kényvben a gyiimélcs tobbféle elnevezésével talalkozhatunk. A csipke mellett feltiinik a hecse-pecse
(DRAVECZKY, 2001. 34.), és a csiperkebokor gyliimdlcs is. FUREDER, 2006/a. 70, 72, 91-92.

603 két granombramot, ...” FUREDER, 2006/a. 57.

604 Esetiinkben a csillagénizst ital izesitésére hasznalja a szerzo, de természetesen alkalmazhatjuk méashoz is pl.:
,, stiteménybe valo szeges fiiszerszam” SZINNYEI, 1893. 77.

605 Az ambra egy cetfaj véaladékabol valo viasszeri anyag. (JUHASZ — SZOKE - O. NAGY -
KOVALOVSZKY, 1992. 39.) A sz6 az arab ,,anbar” ,,ambra” szobol ered, kereskeddk altal érkezett Europaba
és eleinte orvossag, majd illatszerként keriilt felhasznalasra. BENKO), 1967. 147.

606 Az encién altalaban magas hegyvidéken é16, kék viragn novény, méas néven tarnics. BENKO, 1967. 766.

%7 Mar a 17. szazadi kékkéi uradalomban feljegyzett eszkozoknél talalunk a csalad tulajdonaban 2 darab ,,viz
igeté -t (MOL Balassa cs. P 1769, 22. cs. 48. tétel), amivel kiilonboz6 virag- és flivizeket készitettek €s ezeket
gyogyitasra vagy ételek illatositasara hasznaltak. REZ, 1982. 22-23.
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e Egyéb nyersanyagok: viz, zsemle zsemlemorzsa, feketekenyér morzsa, ostya, letzeltl,
piskota, haluska, voros pisztriol tészta, liszt (munt liszt is), keményitd, tej (friss tej is),
tejfol, tojas (sargija és fehérje), élesztd, ternizol, szaftkrim,°*® égetett cukor,®”
szegfﬁvirég,610 tragant, lekvar, ezen beliill birsalma-, barack-, kokény-, egres-,
ribizlilekvar, must, asziu szO6l6 bor, palinka, ezen beliil torkolypalinka, borovicska,
égettbor, ezen beliil borseprd égettbor, borkd, salétrom sé avagy kuks so, viasz, pinpin

. . . 611 : 1z "1 . . , . ,
olaj, corciron olaj, " csokoladé, széldlevél, zold narancslevél, vizaholyag

608 Ha veresre akarod festeni, f6zd meg a ternizolt és a tragantot, abban dztasd, és azzal fesd meg kedvedre:
sargdra safrannyal, zéldre szaftkrimmal, apotékabol megfestheted.” FUREDER, 2006/a. 37.

609 s égetett cukorral fesd meg.” FUREDER, 2006/a. 60.

610 kékre szegfii-viragjaval festheted” FUREDER, 2006/a. 63.

611 Jelentése ismeretlen szamunkra.
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V. BALASSA AGNES RECEPTJEINEK ISMERTETESE

Az ételek elemzéséhez elengedhetetlen azok kiilonb6zd csoportokba torténd besorolasa.
Napjainkban az ételkategoridk a fogyasztasi sorrendet kovetve alakultak ki, és korunk
szakacskonyvei is nagyjabdl ezt figyelembe véve ismertetik a kiilonboz6 recepteket. Azonban
korabban ezt nem minden esetben lehetett felfedezni. Taldlhatunk olyan munkékat, melyek
elsédlegesen’®'? nyersanyagokhoz (barany, kecske, tok stb.),*"* konyhatechnolégiahoz (siiltek),
esetleg vallasi eléirasokhoz (bojti eledelek),’™ valamint abécésorrendhez®’ kotik a kozlést, de
jelentds azon milvek szama is, amelyek tgymond dmlesztve®'® mutatjak be a recepturékat. Az
utobbihoz tartozik Balassa Agnes konyve is. Mivel az eredeti szerzé, majd a forditd sem
kategorizalta a leirt recepteket, ezért ezt nekiink kellett elvégezniink. A kategoriak
kialakitasanal elsddlegesen a korszak szokésait vettiik figyelembe,”'” de idénként a jelenbdl is
meritettiink tleteket. Igy a kovetkezd csoportok jottek 1étre:
1. Hétkoznapok husos ételei:
o Kaposztas ételek: 55. Kappan savanyu képosztaval, 56. Torok haluska; 138.
Olaszképoszta 1ével
o Siilt- és parolt ételek: 54. Csirke rak toltelékkel; 60. Siilt snepf, levessel; 139. Masféle
vagdalt 1¢
o Pastétomok és ,,galantinok™: 30. Nyulfével, juhfével vagy massal csinalt pastétom; 32.
Péstétom potykéval; 33. Mandulas tiido és pacal; 51. Masféle rakbol valod étek; 52.
Pastétomba rak; 53. Rakbol masféle étek; 61. Potyka pastétomban vagy csuka; 63.
Vese; 84. Disznof6
2. Bojtos fogasok
o Halak, rdkok: 31. Csukéval vagy vizaval készitett pac; 50. Rdknak mesterséges f6zése;
58. Rak 1¢ vagy csukaval, vagy mas hallal; 59. Potyka francia Iével; 64. Pisztrang hal
citrom levével; 96. Rakbol étek; 140. Siilt potyka olajjal, avagy vajjal
o Leves: 62. Szardella leves
o Egyéb fogasok: 46. Rizskasa, griz-, avagy koleskasa; 47. Lekvaros étek; 48. Almanak
fozése; 49. Alma mandulaval; 82. Tej; 83. Masféle tej; 91. Birsalma; 92. Habart
mandula; 93. Kerekes mandula kalacs; 94. Zsemle mandulaval; 95. Birsalma; 97.
Kisgyermeknek vald pép; 98. Pisztacia; 99. Citromlevével étel; 100. Felhabart
birsalma-, barack-, kokény-, egeres-, vagy ribizlilekvar; 141. Friss sargabarackbol valo
étel; 142. Ribizli siitemény; 143. Egresbdl siitemény; 144. Olaszrépabol étel; 145.
Borsobdl siitemény

612 Nem lehet minden esetben élesen meghuzni a hatart a konyvek felépitésénél, mivel eléfordul az is, hogy a
bemutatasra szant recepteket példaul a nyersanyagok szerint kozlik, de kiilon emlitik a bojtés fogasokat: ,, 4
Szakdcs — Mesterségnek rovid le — irdasa”. OSzK Oct. Hung. 636.

613 pgldaul: ,, Szakdcs Tudomdany” (RADVANSZKY, 1893.), Bornemisza Anna szakacskonyve. LAKO, 1983.

614 pgldaul: a Zrinyi-udvar szakacskonyve (KIRALY, 1981. 143-262.), Totfalusi szakacskonyve (KIRALY,
1981. 263-420.), ,,Szakdcskényv és hasznos feljegyzések” (OSzK Oct. Hung. 845.), Koszdercka Emmanuel
szakacskonyve. OSzK Quart. Hung. 3317.

615 Nianasi Istvan szakacskonyve (MKVM 1978. 9.), Babos Gabor szakacskonyve. OSzK Fol. Hung. 1361.

616 példaul: a 16. szazad végi szakacskonyvtdredék (RADVANSZKY, 1879. 37-50.), ,, Magyar étkeknek f6zése”
(OSzK Quart. Hung. 2906.), Apor Zsuzsanna bef6zd konyve (MKVM 1987. 23.), Wesselényi Kata
szakacskonyve. OSzK Quart. Hung. 3023.

817 A Dbojtos egyéb fogasokhoz szamtalan olyan recept tartozik, melyeket napjainkban inkabb az éttermi
tésztakhoz vagy desszertekhez sorolnank, de a korszakban ezeket a szakdcskdnyvek bojt alkalmaval ajanlottak.
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3. Siitemények, desszertek

O

e}

Czeltlek, letzeltek: 6. Fuszerszamos letzeltl; 7. Paraszt letzeltl, 10. Citromlevével
letzeltl; 16. Letzeltl; 18. Mézes letzeltl; 65. Letzeltl; 68. Fehér letzeltl citrom levével;
75. Citrom letzeltl; 76. Pomarantsbul czeltl; 85. Csaszar letzeltl; 86. Fehér csaszar
letzeltl; 87. Cvibak letzeltl; 88. Toltott mandula letzeltl; 89. Csokoladés letzeltl; 115.
Fahéjas kalacs; 118. Fahéjas letzeltl; 124. Mézes letzeltl; 127. Birsalmas czeltl
Féankok: 23. Parasztfank; 34. Mesterséges fank; 35. Stritzl formara csinalt fank; 36.
Tejes siitemény; 37. Nadmézzel csinalt fank; 38. Masféle fank; 40. Kortébdl fank; 41.
Elesztds fank; 42. Siilt karérépa

Tortak: 39. Szarvas torta; 119. Magas mandulatorta; 120. Nagy mandulatorta; 121.
Puha mandulatorta; 123. Pléhformaban csinalt mandulas torta; 126. Reszelt mandulas
torta; 130. Torott mandulas torta; 132. Mas fiiszerszamos torta

Kaléacsok: 11. Szerecsendios kalacs; 12. Manduléds kalacsnak mestersége; 20. Apro
golyobisokra formalt kalacs; 22. Felhabart anizsbol csinalt kalacs; ,,25.” (a receptnek
nincs cime); 28. Mandulabol csinalt tészta; 114. Kenyérbol kalacs; 116. Masféle
kalacs; 122. Fahéjas kalécs; 131. Eleszt6s mandulakalacs

Piskotak: 1. Piskota; 2. Nagyobb formaba csinalt piskota; 3. Nagy piskétakenyér; 4.
Piskotakenyér mandulaval; 19. Spanyolpiskota; 24. Mindenféle kalacsokrol és
piskotakrol irésvajas tészta

Egyéb siitemények: 5. Apro cvibak; 8. Szarvas; 9. Perec; 15. Koszort; 17. Lnyyl; 21.
Tragantbol csinalt tészta; 26. Rosszul kevert tészta; 27. Tejfolos tészta; 29. Fahéjjal
fiiszerszamozott siitemény; 43. Vagdalt mandulabol siitemény; 44. [rosvajas
siitemény; 45. Zsemlébdl siitemény; 57. Répanak fézése; 66. Forman altal nyomott
perec; 73. A legoria tészta; 74. Makardni reszelt citrommal; 77. Marschellen vaj
scharlb6l; 90. Lisztlangbdl siitemény; 128. Narancs-, avagy citromhé¢j fahéjjal és
nadmézzel

Szultzok és gyiimdlessajtok: 79. Narancs viragjabol szultz; 80. Masféle szultz; 117.
Szultznak mestersége; Masok eképpen csinaljak; 134. Fehér szultzos birsalmanak
becsinalasa; 136. Birsalma szultz; Zold szilva sajtot

Kiegészitdk: 13. Jég; 14. Citromos jég; 67. Voros nadmeéz; 69. Tragantos jég; 70.
Vizes jég; 71. Citromos jég; 72. Tojasfehérjével jég; 78. Fehér nadméz

4. Tartositott készitmények

O

O
o
O

Tartositott gylimolcsok: 81. Almanak f6zése; 101. Becsinalt zold egeres; 102. Zold
szilvanak becsinalasa; 103. Zold szOlonek becsinalasa; 104. Zo6ld ribizlinek
becsinalasa; 105. Zo6ld didnak becsinalasa; 106. Z6ld mandulanak becsinalasa; 107.
Szaraz manduldnak becsinaldsa; 108. Zold hecse-pecse becsinalasa; 109.
Sargabaracknak becsinalasa; 110. SzOrds baracknak becsindlasa; 111. Kortének
becsindlasa; 112. Vaj scharl becsinalasa; 113. A csipkebokor gyiimdlcsének
becsinalasa; 125. Birsalmas kenyér; 129. Becsinalt narancs-, avagy citromhéj; 135.
Birsalma lekvar; 149. Borban aztatott mandulanak becsinalasa; Narancs- és
citromhajat; Z6ld sz616t becsinalni; Szaraz som; Csipkét becsinalni

Tartositott z6ldség: 148. Uborkanak becsindlasa

Tartdsitott hus: Sédart és hust besozni

Ecetek: 133. Szegflibdl ecet; Fehér ecetet csinalni

5. Italok

O
o

Rozsolisok: 137. Grof Schmidegn rozsoélisa; 146. Pesti rozsoélis; 147. Masféle rozsolis
Egyéb italok: Pélinkdba csindlt meggy; Malnabdl nyari italra valot csinalni; Edesen
marado tirmdsbor
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V. 1. Hétkoznapok husos ételei

A ,, hétkoznapok husos ételei” kategoriaba véleményiink szerint a kaposztas-hasos fogasok, a
siitve vagy parolva készitett husételek, valamint a kiilonb6z6 pastétomok és ,, galantinok”
tartoznak.

Kaposztas ételek

A husos ételek szama — érthetd modon — elenyészd a receptgylijteményben, de a kora tjkor
legelfogadottabb husételét a husos kaposztat®® harom leirasban is megtalalhatjuk. A ,,55.
Kappan savanya kaposztaval”®” elkészitési modja lényegesen gazdagabb, mint példaul a
Zrinyi, Totfalusi vagy Csinalossi altal kozzétett kaposztas receptek,”’ de a haziasszonyoknak
ilyen forman nem ajanljuk az étel elkészitését.”?' A siilt kakast, kaposztaval, szalonnaval,
fiiszerekkel (gyombér, reszelt szerecsendid, szerecsendio-virag), gesztenyével, csigaval,
huslevessel késziti el, majd siilt kolbasszal talalja. A ,,56. Torok haluska” hasonloan az
el6z6hoz szintén kivételes fogds. A borjuhust eldszor egy kicsit felforralja, majd apro
darabokra végja, serpenydbe teszi, ad hozza felapritott édes kaposztat, vel6ét és vajban
megsiiti. Majd so6zza, fliszerezi, és tojassal striti. Kozben friss kaposztaleveleket leforraz és az
elkésziilt htisos-kaposztas toltelékkel betolti. A toltott kaposztaleveleket tejben rovid ideig
f6zi és ezt kdvetden tejfolos-irosvajas tejjel kinalja. Aki akarja rakfarkakkal is kiegészitheti az
ételt. Az eldzdektdl kicsit eltéréen a harmadik étel kaposzta ,,alapja” a kelképoszta ,,138.
Olaszkaposzta lével”. A kelkdposztat darabokra vagja, és egy részét megpiritja, majd
zsemleszeleteket pirit, a maradék kaposztat hozzdapritja és ezzel is hasonldan jar el. Ezt
kovetden a tehéncsontveldt, fiiszerekkel, tehénhuslével felforralja és két kanal tejfollel dusitja.
Amikor ezzel elkésziilt néhany szelet borjuhust szalonndn ,,megporkol”, és zsemlemorzsaval
megszorja. Talalasndl eldszor piritott zsemleszeleteket tesz a talra, ezekre boritja a piritott
zsemlés kaposztat és végiil rahelyezi a siilt borjuhusszeleteket. (A szerzé nem ismerteti, hogy
a fiiszerezett vel6t hogyan adja a kész ételhez.)**

A receptkonyvek alapjan a kaposztas, toltott kaposztas ételek megjelenése, elterjedése
hazankban a 17-18. szdzadra tehetd, de feltételezhetjiik, hogy a folyamat roppant nehézkesen
ment végbe. Példaul a — szlovakoktol atvett kaposztasavanyitds és a torokoktdl valamint a
balkéaniaktol ellesett toltelékkészités parositasabol 1étrejott®™ — toltott kaposzta napjainkban is
népszerti, de ezen gasztronomiai remekmii fejlédése a 21. szazadban is tovabb tart.®*

A 17. szdzadban megjelent Zrinyi-udvar szakacskonyvében (a recept pontos cime: ,, 4z
képosztas hison kezdem el, tigy mint Magyar és Horvdtorszdg cimerén”)®® a kovetkez6
moédon készitik. A hast miutin megabalta®® képosztaval, szalonnaval és borssal megfézi.

18 KISBAN, 1997. 481.

*'> FUREDER, 2006/a. 50-51.

620 FUREDER, (megj. al.)

2! FUREDER, 2003/b. 34.

% FUREDER, 2006/a. 51, 82.

2 GERGELY, 2000. 65.

624 Az egészséges életmod elterjedésével az étel elkészitése soran egyre gyakrabban talalkozhatunk névényi
zsiradék, vagy a vegetarianusoknal szdja felhasznalasaval.

> FUREDER, 2007/c. 7.

626 A Gasztronémiai Lexikon szerint az abalas nem més, mint 100 °C-nal alacsonyabb hémérsékleten révid ideig
fozni a készitményt. (CSIZMADIA, 1993. 9.) Az alacsony homérséklet kb. 70-75 °C-ig igaz az abalasra, de a
rovid idétartam nem minden esetben elfogadhat6. A halak esetében természetesen nem lehet hosszu ideig abalni
a nyersanyagot, mert kiilonben szétesik. Ismeriink olyan ételkészitési miiveletet is, amely soran eldszor abaljak a
hust, majd a 1ébdl kivéve egy masik 1ében folytatjak tovabb a puhitdsi miiveletet, példaul: ,, Az diszno labat
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Totfalusi Kis Miklos a szazad végén mar kolozsvarinak nevezi ételét (,, Kaposzta kolozsvari
modon”). Az elkészitésnél a kovér tyukot vagy fél ludat szalonnidval megabdlja, sos,
felapritott kaposztaval, borssal ¢és borral megfézi, majd amikor elkésziilt ujbol
megborsozza.®*’ Csinalossi receptjében (, Kdposzta Kolozsvari médon”) a gyalult kaposztat
fazékba teszi, ,,megborsolja”, és szalonnaval — a szakdcsra bizvan — tyukkal, luddal vagy
sertéssel megfozi. Az ize kedvéért tolt hozza bort, és mikor elkésziilt megszorja borssal.®** A
recepten latszik, hogy az elmult kozel szaz évben nem nagyon valtozott. Ha megvizsgaljuk az
étel alapjat, az apritott kaposztat és a hust, akkor ezt a fogast leginkdbb a székelygulyas®”
6sének tekinthetjiik (az ételnek nincs koze a székelyekhez),* igaz a fliszerezés, siirités még
jelentdsen eltér.

A toltott kaposzta készitési technologidjat a magyarok valoszinileg a torokoktol
tanulhattak el, akik a burkolashoz szélélevelet®™' hasznaltak.*? Tolt6tt kaposzta néven nem
talalunk receptet Zrinyi szakacskonyvében, szakéacsa azonban készitett toltott kaposztas ételt
(, Kaposzta kéleskdasaval fozni”), igaz has nélkill. A kolest miutdn tiszta vizben
megforrasztotta, soézta, borsozta, és kaposztalevelekbe toltotte, vizben wvajjal, piritott
voroshagymaval megfézte. Totfalusinal eldkeriil a hiis €s az étel neve is (), Toltott kaposzta™),
viszont a gabonatdltelék nem szerepel. Az 6sszevagdalt tehénhtst €s szalonnat, s6val, borssal,
gyombérrel izesiti, kaposztalevelekbe tolti és aprora vagott, sos képosztaval egyiitt megfdzi.
Mikor elkésziilt az étel bort tolt hozza és megszorja borssal.**® Csinalossi ,, Toltott Kdposzta”
étele egyesiti az el6zo két fogast! A tehén vagy disznohust miutdn szalonndval aprora vagja,
Osszekeveri rizskasaval, izesiti borssal, gyombérrel és kaposzta levelekkel takargatja. Fazékba
teszi és megfézi, aki akarja — a szerzé szerint — vagott kaposztat is tehet hozza.>** A rizskasa
felhasznalasaval ezt megel6zéen Nanasinal,” ezt kovetéen Simai Kristofnal ,, Szdrma vagy-is
161ttt kdposzta” cimii receptjében is talalkozunk.®® A toltott kaposzta alapjai tehat a 18.
szazadban Osszealltak ¢és a késébbiekben mar csak finomodtak.

Siilt- és parolt ételek

szépen vagjad fel, forrazd ki, mig forrasztod, tiszta levét tegyed fel neki; hogy kiforrasztod, azt abdljad tiszta
vizben, azt tiszta vizbél hanyjad az tiznél valo tiszta vizében; ezt osztan fozd meg” Disznolab tormaval.
(RADVANSZKY, 1893. 59.) A szalonnanal vagy az erésebb rostozat(i hiisoknal azonban az abalas kifejezetten
hosszu ideig tart. (Dr. Gundel Janos szives kozlése alapjan.)

27 KIRALY, 1981. 147, 279.

628 0SzK Oct. Hung. 412.

' PETO, 1991. 490-491.

630 A székelygulyas eredetérél a kovetkez6t lehet tudni: , A székelygulyds , keresztapja” Petdfi Sandor,
megalkotoja Székely Jozsef varmegyei folevéltaros volt. A Varmegyehaza melletti Granatos (ma Viroshdz)
utcaban volt a Komlokert nevii vendéglo, ahova mindketten szivesen jartak, Petdfi elsosorban kedvencéert, a
hazias turos csuszaért. 1846-ban, egy napon késé délutan tért be ide ebédelni a folevéltaros, de mar alig akadt
néhany fogas. A vendég kérésére igy a kocsmaros dsszekeverte a konyhan még megtalalhato savanyikdposzta-
fozeléket és a sertésporkoltet. A vendégnek izlett az uj fogas és ennek tanuja volt az épp ott tartézkodo koltd is.
Legkozelebb ¢ is ezt kért magdanak — immaron Székely-gulydsnak nevezve az ételt.” PIROS, €. n. 114.

631 Sz816levélbe burkolt ételt mar a 16. szazad végi erdélyi Szakacs Tudomany-ban is talalhatunk: ,, Borjiihiis
52616 levélben” RADVANSZKY, 1893. 46.

%> GERGELY, 2000. 65.

633 KIRALY, 1981. 181, 279.

634 0SzK Oct. Hung. 412.

635 Nanési a ,,245. Kdposzta toltve” cimii ételénél a tehénhlispecsenyét aprora véagja, rizskasaval, irésvajjal
Osszekeveri, a kaposztat tolti, fazékba teszi, vajazza, safrannyal és borssal izesiti, borral felontve megf6zi, majd
feladja. MKVM 1978. 9.

* SCHRAM, 1964. 591.
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A siités alapvetden zart térben, nyilt siitdben (roston vagy nydarson), vagy zsiradékban
torténhet, a parolas ezzel szemben rovid 1ében vagy martasban, fedd alatti puhitast jelent.”” A
korszak szakdcskonyveiben mindkét technologia elterjedt volt, de gyakran talalkozhatunk
végén megparolja az ételt).

A szakacskonyv receptjei koziil harom fogast sorolhatunk ebbe a kategoridba. A ,,139.
Masféle vagdalt 1€” esetében a valoszinlileg mar kordbban megsiitétt kappan és borjuhust
csonttal egyilitt feldarabolja, vajban piritott zsemleszeletekre®® helyezi, és ezt kdvetden a
huslébdl, tejfolbol és szerecsendid-viragbol készitett martassal ledntve kindlja. A szerzé a
recept végén megjegyzi, hogy az ételiinket felszolgalhatjuk még siiltkolbésszal, fott
haluskaval, porkolt téggyel, rakfarkakkal, articsokaval, karalabéval, de ezeket eldszor vajon at
kell futtatni.®’ Az »34. Csirke rak toltelékkel” cimii receptben a csirkéket fiiszerezi, veres
irosvajjal®®® megkeni, majd a ,, Rakbol mdsféle étek” cimii recepthez hasonloan elkészitett
raktoltelékkel tolti, és ,, sziintelen veres irosvajjal” kenegetve készre siiti. A szerzd szerint az
ételt stités helyett tehénhuslevesben fézve, parolva is elkészithetjiik, azutan vegyitett 1ével
adhatjuk asztalra. A harmadik fogéas soran ,,60. Siilt snepf, levessel” egy roppant népszerii
technologiaval taldlkozunk (eldsiités, parolas), €s batran kijelenthetjiik, hogy ezen étel
napjainkban is Oridsi sikernek Orvendene! A mester el0szor a szalonkdkat bepacolja,
feldarabolja, és vajban eldsiiti. {zesiti citromlével, fahéjjal, felonti huslével és puhara parolja.
Talalasnal egy talra zsemledarabokat aprit, megontézi a parold lével és a madarakat
rdhelyezve kinalja.*"'

Pastétomok és ,,galantinok”

A hétkdznapok hiisos ételei kozott a pastétomokat®™ kozkedvelt fogasoknak tekinthetjiik,
mellyel mar a romaiak is szivesen éltek.®”® A konyvben talalhato pastétomokat két csoportra
oszthatjuk. Az elsObe tartozok alkalmasak a hétkoznapi fogyasztasra, azonban a masik
, tabor” tagjait a mindennapok mellett nyugodtan kinalhattdk akar az inségesebb bojt
alkalmaval is.

A ,,30. Nyulfével, juhfével vagy massal csinalt pastétom” véleményiink szerint
tipikus keleti gyokerekkel rendelkezd étel. A nyulfejet egy €jjen at pacolja (a pacot nem
ismerteti a szerzd), majd masnap fazékba teszi, fliszerezi fahéjjal, gyombérrel, rozmaringgal
¢s ad hozza metéltre vagott voroshagymat. A fejet paclével felonti, készre f6zi, hiiti és kozben
elkésziti a tésztat lisztbél, vizbl, vajbol és tojasbol,*** majd minden valosziniiség szerint a
fejrol lefejti a hust, burkolja a tésztaval és készre siiti (ezen miiveletek ismertetését nem kozli
a szerzo). A ,,33. Mandulas tiidé és pacal” recept cimében ugyan nem szerepel a pastétom
sz0, de ez a leirasbol egyértelmiien kideriil. A mellet és tiidot aprora vagja és labasban
fiiszerekkel (szerecsendid-virdg, gydmbér, bors, citromhéj, so) és irdsvajjal megsiiti. Kézben
elkésziti a tésztat lisztbdl, vajjal, tojassargdjaval, vizzel és borral, megsézza és ad hozza

7 CSIZMADIA, 1993. 331, 395.

% A vajban piritott zsemleszelet = kruton. (CSIZMADIA, 1993. 249.) Esetiinkben a zsemle koretként
szolgalhatott, de egyben a htisbol kicsopogo értékes nedveket is felfogta.

% FUREDER, 2006/a. 83.

640 A veres irosvaj nem mas, mint a rakvaj.

! FUREDER, 2006/a. 50, 53.

%2 A, Pastétom: finomra vagdalt és dttort hiisb6l, majbol, gombabdl stb. késziil pikansan fiiszerezve és tésztaba
vagy aszpikba burkolva, illetve porcelantalban készitett eléétel. Az olasz ,,pasta” szobol szarmazik, jelentése:
tészta.” CSIZMADIA, 1993. 332.

*3 ROBUCHON, 2001. 853.

** FUREDER, 2006/a. 40-41.
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mandulat. Mikor elkésziilt, a tésztat kinyujtja, a kihiilt hust rateszi, megszoérja vagdalt
piskotaval,®” megkeni és megsiiti. Talalasnal a felvagast kovetéen megdntozi a siilt husrol
visszamaradt 1ével °*

A bojtos pastétomok az eldbbiektdl a felhasznalt hiis milyenségében kiilonboznek,
mivel ezek alapja a hal vagy a rdk. A ,,32. Pastétom potykaval” elkészitése soran eldszor
csindl egy tésztat (vizben aztatott, kinyomkodott zsemlébdl, finomra vagott petrezselyembdl,
vajbol, tojasbol és ezt fiiszerezi szerecsendio-virdggal). A tésztat nyujtja, majd vajazott
pléhlemezre teszi, és lisztbél karimat alakit koréje.’’ Az aprora metélt csukat (?)°** és
rakfarkakat fliszerezi, a tésztdra helyezve beburkolja, és készre siiti. A siilést kovetden a
tésztakarimat leszedi. Kozel azonos mddon allitja el a mester a ,,61. Potyka pastétomban
vagy csuka” cimi ételt is. A megtisztitott, feldarabolt halat labosba teszi, ad hozza vajat,
kenyérmorzsat, rozmaringot, szegfliszeget, gyombért, borsot, szerecsendio-viragot, ecetet €s
vizet. Kicsit parolja, és a kovetkezOt tanacsolja: ,, Azutan tedd modod szerint csinalt
pastétomba.”. Az ,,53. Rakbol masféle étek”-nél a szakéacsunk készit egy rakokkal dusitott
masszat és egy rakvajat. Ezt kovetden tojasbol, lisztbdl és rakvajbol tésztat gyur, melyet
kinytjt és tolti az elkészitett keverékkel, majd vajazott talba helyezi az ételt, koré karimat
készit, friss tejjel locsolja és ,,foliil és alul parazs tiizet” tesz, hogy a fogés jo barnara siiljon.
Azonban az ,,51. Masféle rakbol valé étek” mar kiilonbozik az el6z6ektdl, ugyanis a rakos
masszahoz egyaltalan nem gyur tésztat, hanem vajazott edénybe t51ti:** a fott rakhust aztatott
zsemlével, vajjal, tojasokkal, cukorral,®® citromhéjjal Gsszekeveri, és vajazott talban
megsiiti.*>! A rak ezen modon valo elkészitésével (miniméalis médositassal), még a kovetkez6
sz4zadban is talalkozhatunk.>? Szintén talban késziil a »52. Pastétomba rak™: a rakokat sos
vizben megf6zi, és a héjukbol rakvajat csinal. A rakfarkakat 0sszevagdalja, vizben aztatott,
kinyomkodott zsemlével, soval, fliszerekkel, tojassal 6sszekavarja, végiil a masszat rakvajjal
kikent edénybe teszi és megsiiti.*>

A magyarnyelvli receptgyiijteményekben a pastétomok a 16. szazad végétdl jelen
vannak és napjainkig megmaradtak. Az 16. szdzad végi erdélyi ,, Szakacs Tudomany”, a
kovetkezd szazadi Zrinyi, Totfalusi, és Bornemisza szakdcskonyvhoz vagy a 18. szazadi
Nénasi, Koszdercka, esetleg a ,,Jé Gazda Aszszony ”-hoz®** hasonloan szamos receptet kozol.
Az ételféleség népszeriiségét jelezve a kovetkezdket tandcsolja: ,, Mert nem lehet olyan jo
mester, hogy egyediil elégséges lehessen mindenre, mutogassa az legényeknek, mint kell és
hogy kell. Nem is lehet oly tudos, hogy mindent tudhasson, hanem megvadlogasd az
fomestereket, kit meleg étekhez, kit hideg étekhez, kit pdastétomokhoz, kit vadaknak,
maa’amknalg55 csinalasahoz, mondola sajtokhoz, biankdkhoz, siiltekhez, soban fott
halakhoz.”.

%5 Ezzel megakadalyozza, hogy a tészta eldzzon.

*® FUREDER, 2006/a. 42.

647 A karima 4ltal talan a hal parolodasét akarja eldsegiteni.

4% Az ételhez nem pontyot hasznal, hanem csukat.

649 Napjainkban ezt a konyhatechnolégiat példaul a ,, Strasbourgi libamdjpdstétom” készitése soran alkalmazzak.
LUKACS — ORISKO — SANDOR — ZSOLNAY, 2003. 334-335.

650 Az édes izek nemcsak a siiteményekre korlatozodtak a korszakban, igaz ezt kovetSen hattérbe szorultak az
ilyen jellegli fogasok. A 21. szazadi magyar gasztrondmia azonban 0jbol felfedezte a his és a cukor parositasat,
igy szamos husos ételiink késziil édesen.

' FUREDER, 2006/a. 41, 48-50, 53.

%> FUREDER, 2004/2005. 270.

% FUREDER, 2006/a. 49.

654 KIRALY, 1981.; LAKO, 1983.; RADVANSZKY, 1893.; MKVM 1978. 9.; 0SzK Quart. Hung. 3317.; 0SzK
Quart. Hung. 3687.

65 RADVANSZKY, 1893. 11. Ebbé] vilagosan latszik, hogy mar a 16. szazad végén is a magéra valamit add
konyhakban — napjainkhoz hasonl6an — a kiilonboz6 ételfajtak elkészitéséhez arra specializalodo szakembereket
alkalmaztak.
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A recepteket megvizsgalva lényeges valtozast az izesités terén nem taldlhatunk a
husos vagy tgymond ,, bojti ” pastétomoknal. A Balassa szakacskonyvtdl eltéréen azonban az
elézéek mellett t6bb mil kozol |, gyiiméles alapi” pastétomokat is.°°® Ezen fogasokat a
gyiimolcsokon kiviill mas nem koti 0ssze, ugyanis idonként édesek, idénként sdsak és nem
ritkdn hussal egylitt késziilnek, tehat fogyaszthattak Oket desszertnek, bojti eledelnek vagy
husos ételnek. A pastétomok az iziik mellett eltérhettek egymastol a befejezé miivelet terén is,
mivel nem minden esetben pléhlemezre téve siitotték Sket. Ilyenkor talat,”’ serpenyét, vagy
pinnatat®>® hasznalhattak %>

A galantin elnevezés a francia konyhabdl ered és nem mas, mint a ,,kicsontozott
vagoallat-, szarnyas-, vagy vadhusbol késziilt, attort, fliszerezett huspép, darabos anyagokkal
diszitve, tobbnyire az allat borébe vagy bélbe, esetleg kiilonféle formakba vagy celofanba
téltve, fiiszeres alaplében megfézve.”* A kiilonbdz6 galantinok a 20. szazad elején mar
megjelentek a szakacskonyvekben,®® de napjainkig nem tudtak tokéletesen beépiilni
konyhakulturankba. A kora ujkorban ellenben nem taldlkozhatunk ilyen nevii fogasokkal.
Akkor miért gondolhatndnk, hogy Balassa Agnes receptjei kozott felfigyelhetiink
galantinokra? Véleményliink szerint a barén6 szakacskonyvében két kiilonds leirds bajik meg.
Ezek neviikkben nem galantinok, de készitési technoldgidjuk alapjan leginkabb ennek az
ételféleségnek az dsét ismerhetjiik fel benniik. Ugyanis a ,, Vese” és a ,, Diszndfé” esetében is
— a galantinokra jellemz0 moédon — észrevehetjiik a fliszerezett hiispépet és a fozés elbtti
textilidba gongyolést, egyediil a darabos anyagokkal valo kiegészités hianyzik.

A ,,63. Vese” a kovetkezé modon késziil: a nyers borjivesét dsszevagja, kever hozza
vizben 4aztatott, kinyomkodott zsemlebelet, petrezselyemzdldet, tojasokat, és soval,
fiiszerekkel izesiti. Ezt kovetden tiszta ruhdba teszi és tehénhuslében megfézi. Az ételt,
amikor elkésziilt kétféleképpen lehet kindlni: haluska forman vagy pedig irosvajas lével. A
»34. Diszn6f6” csak némileg kiilonbozik az el6zotol. A disznodfejet megfozi, lefejti a zsiros
hast a borrdl és a csontrol, és felapritja. Fliszerezi 6rolt borssal, gyombérrel, szegfiiszeggel,
rozmaringgal, petrezselyemmel, majorannaval, citromhéjjal, 6sszekeveri, €s tiszta ruhaba koti.
Majd préseli, feldarabolja és rozsaecetbe téve kinalja.®®*

6°6 pgldaul: Gesztenyébdl és malosa sz616b6l valo pastétom, Birsalmas pastétom (RADVANSZKY, 1893. 270,
274.); Birsalma-pastétom; Kortvély-pastétom (KIRALY, 1981. 355.); 169. 24. Gesztenyét csontvelvel
csinalhatod pastetumba. LAKO, 1983. 235.

7 A talba toltott, majd megsiittt ételeket , tdlban fotteknek” vagy ,,vdndlinak” nevezik a szakacskonyvek.
Ezen fogasokkal mar a 17. szdzadban is talalkozhatunk (KIRALY, 1981. 326, 341, 357-358.), fénykorukat a 18.
szazadban ¢élték [Nevezetes német ... 1753-as (OSzK Quart. Hung. 3024.), Nanasi Istvan 1771-es (MKVM
1978. 9.), Wesselényi Kata 1772-es (OSzK Quart. Hung. 3023.), Bab6s Gabor 1777-es (OSzK Fol. Hung.
1361.), A. J. 1779-es (OSzK Quart. Hung. 4175.), Koszdercka Emmanuel 1782-es (OSzK Quart. Hung. 3317.)
Mikes Maria 1784-es (OSzK Quart. Hung. 3316.) és a J6 gazdasszony (OSzK Quart. Hung. 3687.)], de ezt
kovetden sem tlintek el, s6t a kdvetkezd szazad végén is kozlik 6ket. ZILAHY, 1892. 231-237.

6% A pinnata egy specialis, fedével rendelkezé fazék, amelyet a kukta sének tekinthetiink. (SZANTO, 1986.
141.) A f6z6eszkoz gyakorisigban — a magyar fouri leltarakban — a fazék és serpenyd utan kovetkezett a 17.
szazadban. (BENDA, 2004/a. 117.) Erdekes, hogy a Balassaknal a pinnata hasznalatara csupan egyetlen egy
forrast talaltunk, mely 1657-bdl szarmazik: ,, Egy 6, rézpinndata”. FUREDER, 2007/e. 136.

69 az pdstétomnak valé serpenyben” (Marczapantnak az készétése);,, Ugyan ezen tésztabol fedelet is csindlj és
befedjed szépen, mint annak az modja, ezt osztan pinnatiban siisd meg,” (Borjuhus pecsenye pastétomban).
RADVANSZKY, 1893. 46, 265.

660 CSIZMADIA, 1993. 159.

661 89. Galantin kocsonyaban, 500. Hideg galantine (REZI, 1901. 28, 155.); Csirkegalantin, Malacgalantin
MAGYAR, 1932. 123, 124.

2 FUREDER, 2006/a. 54, 61.
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V. 2. Bojtos fogasok

A |, bojtos fogasok” kategéridba a hallal, rakkal késziilt ételeket soroltuk elédlegesen, a leves
¢s az egyéb fogasok mellett. A halas, rdkos finomsagokat a kora jkorban természetesen nem
csak bojt alkalmaval fogyasztottdk nagy el6szeretettel,’” de Balassa Agnes
szakacskonyvének jellege miatt gy gondoltuk, hogy az elemzés szempontjabdl célszeriibb
ezeket ebben az alfejezetben targyalni.

Halak, rakok

A szakdcskonyvben — a cukrasz jellege ellenére — talalhatunk kiilonb6z6 hallal vagy rakkal
készilt fogasokat. A halas ételek sorat egy felemasra sikeriilt leirdssal érdemes kezdeni. A
recept cimébdl egy pac ismertetésére gondolhatna eldszor az olvasd, holott egy készétel
elkészitését kapja meg. A ,,31. Csukaval vagy vizaval készitett pac”-nal a mester visszautal
az el6z6 receptre (30. Nyulfovel, ...),°** ugyanis tészta krealasat javasolja a szerzé, minek
soran a lisztet vizzel, vajjal €s tojassal keményre gyurja. A recept ,, érdekességét” és a szerzo
konyhai ,,jdrtassagat” mutatja, hogy a késébbiekben nem deriil ki, hogy miért készitettiink
tésztat.® A halakat ezt kovetSen ecetben megfézi, és valosziniileg hiivés helyen par napig
pacolja, majd ,,3 vagy 4 nap utan” vajazza és fliszerezi rozmaringgal, babérlevéllel, és
 kaperlival”. Az elkészités utols6 fazisaban a halakat ropogosra siiti, és a serpenydbdl kivéve
a pacot raonti.*® Az ,,59. Potyka francia lével” elkészitésekor a halat megtisztitja, felmetéli,
sozza, és allni hagyja, a vérét borba engedi ¢és felforralja. Fél ora allast kovetden a halat a
véres borban puhara f6zi. A levet ezutan lednti a halrdl, fliszerezi szerecsendid-virdggal,
borssal, és szegfiiszeggel. A puha halhust visszateszi a 1€be, majd a tlizre, és a kdvetkezoket
tanacsolja: ,, Hagyd ott, még forrni kezd, ha melegen akarod az asztalra adni, kevés vajat tégy
rd, ha pedig nem, hagyd el a vajat és kocsonya lesz beldle.”®" A kényv masik ponty leirasa a
»140. Siilt potyka olajjal, avagy vajjal”, véleményiink szerint szintén rendelkezik francia
gyoOkerekkel. A hal vérét miutan felfogta, ecettel dsszekeveri, a hist megtisztitva labosba
teszi, fiiszerezi, ad hozza szegfiiszeggel szurkalt voroshagymat,®®® olajat és vajat (vagy csak
vajat). A hal vérét borral, vajjal, reszelt zsemlemorzsaval dusitja, hozzadnti a htishoz, és végiil
felforralva elkésziti a fogést. A ,,64. Pisztrang hal citrom levével” mar nem csupédn az
alapnyersanyagban, hanem a konyhatechnologidban is kiilonbozik az elézoektol. A
pisztrangot bes6zza és vajon révid id6 alatt készre siiti. Minden valosziniiség szerint az
erdsebb izhatas elérése miatt a siités megkezdésekor nemcsak a halat, hanem a vajat is
fliszerezi (szerecsendioval vagy annak viragaval és gyombérrel). Miel6tt a hal elkésziilne
citromlevet €s reszelt citromhéjat ad az ételhez (ennek hianyaban egy kevés bort) és ezzel
izesitve parolja készre azt. Az ,,58. Rak 1é vagy csukaval, vagy mas hallal” cimi étel 6tvozi
a hal és a rak izét, mivel mindketté dominans szerepet jatszik az ételben. A szakéacsunk a halat
eldszor megtisztitja, majd sés vizben megfézi. A rakokkal hasonlé modon jar el, de a f6zést

5 BENDA, 2006. 89.

664 A tésztat, valamint foliil, készitsd el ...” FUREDER, 2006/a. 41.

665 Ebbé1 adodoan nem a pastétomoknal mutatjuk be a leirast.

666 A halhus gyenge ecetben torténd fozése, majd pacolasa roppant j6 megoldas, ugyanis igy a his omlds és
zamatos lesz, de az ezt koveto siités mar teljesen felesleges, ugyanis a hal pillanatok alatt szétesik, és egyben
elvesziti jellegét is.

7 FUREDER, 2006/a. 41, 52.

668 A szegfiiszeggel szurkalt voroshagyma technikajat az egyik legtipikusabb francia leves , Pot au feu”
készitése soran fedezhetjiik fel. ESCOFFIER, 1934, 45-46.
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kovetden héjaval egyiitt 6sszetori Oket, borsolébe teszi, ezt kovetden lesziiri, vajjal dusitja, a
halakra 6nti, és végiil az ételt felforralja.*®

A hallal késziilt fogasokat megvizsgalva megallapithatjuk, hogy az alapnyersanyagok,
a halak altaldban receptenként eltéréek. A konyhatechnoldgia szintén gyakran valtozik (f6zi,
pacolja és siiti; fozi-parolja; siiti €s parolja), de ennek ellenére a fiiszerezésnek, izesitésnek
koszonhetden ezen ételek nem nagyon kiillonboznek egymastol. Leginkabb a savanykds
mediterran €s a savanykas indiai izeket adjak vissza, melyek mar az el6z6 évszazadokban is
jelen voltak a magyar konyhakultardban. A receptek ,, hidnyossaga” csupan annyi, hogy mas
konyvekben az itt feltiind izek és nyersanyagok mellett rendszeresen talalunk zoldségeket,
gylimolcsoket és nadmézet.

A rakos ételeket a szakacskonyv fézve €s édesen ajanlja, mely teljesen elfogadottnak
¢s atlagosnak tekinthetd. Az ,,50. Raknak mesterséges fozése”-kor a megfézott, enyhén
sozott rakhust miutan felvagta, szitan atpasszirozza. Tejfolbe aztatott zsemlehéjat, egész
tojasokat, szerecsendid-virdgat, olvasztott vajat ad a péphez, és jol dsszekeveri a masszat. Ezt
kovetden fazékban folyamatos kavaras mellett megpuhitja az ételt, és a végén cukrozza. Az
»96. Rakbol étek”-nél a tisztitott rakhust, mandulat, tojast, szarvasnak tejben aztatott belét,
¢és rakvajat alaposon egynemtsiti, cserépedényben 6sszefdzi, izesiti cukorral, sdval, fiiszerezi
szerecsendid-viragaval és borssal. Amikor elkésziilt hagyja kihiilni és talra boritva talalja.®”

Leves

A levesek kozott csupan csak egyet emlit a konyv,’”! mégpedig a ,,62. Szardella leves”-t. A
szardellakat borban kimossa (minden valoszinliség szerint azért, mert s6zott halakat hasznal),
majd zsemlehéjjal aprora vagva vajban megsiiti. Felonti fele részt borral, fele rész huslével,
felforralja és ezt kovetden szitdn atpasszirozza. Az igy kapott siirli levet fazékba onti, vajazza
és fliszerezi szerecsendid-viraggal, gydmbérrel, borssal és ujbol felforralja.’”> Az étel egy
olyan levesnek tekinthetd, mely atmenetet képez a napjainkban kozkedvelt krém és a
plrélevesek kozott. Stritésnek a zsemlehéjat, és a sajat (halhts) anyagéat haszndlja, majd
vajjal teszi lagyabba, de ez az Gjboli felforraldsnak koszonhetéen még ,,fog” is a levesen.
Levekkel, levesekkel és egyéb , leveses” ételekkel’”® mar a 17. szazadban
talalkozhatunk, de majd csak a szdzad végén ¢€s a kovetkezd szazadban tapasztalhatjuk ezek
erdteljesebb szétvalasat. A 17. szdzad kdzepén a leveseket még nagyon gyakran ,, Lév ’-nek
tiintették fel.®’* A ,Lév” elnevezéssel azonban a levesek mellett még a martasokat is illették.
Ez adddhatott abbol, hogy a készitési technologidknal és a nyersanyagok felhasznéaldsanal a
martasok ¢és a levesek kozti kiilonbség nem egy esetben minimalisnak tekinthetd. A Zrinyi-
udvar szakacskonyvében talalhato ,,227. Lencse-lév” és a Totfalusi konyvében lejegyzett
,232. Lencseleves” alapja nagy mértékli hasonldésagot mutat. Az elsénél a lencsét b vizben

% FUREDER, 2006/a. 52, 54, 83.

¢ FUREDER, 2006/a. 48, 65-66.

7! Erdekes, hogy a csalad levéltaraban a leves fogyasztasdhoz sziikséges talak, tanyérok csak a 18. szazad végén
jelentek meg (ez valosziniileg a forrasok hianyossagabol adodik), de ekkor a leveses fazék, tal, tanyér mellett
,, Consomme” tanyért is talalhatunk, melyben az erélevest szolgaltak fel. MOL Balassa cs. P 1815, 14. cs. 22.
tétel; CSIZMADIA, 1993. 261.; CSIZMADIA — OLAH, 1991. 81.

2 FUREDER, 2006/a. 53.

13 A, leveses” ételek kozé azon fogasokat sorolhatjuk, melyek elnevezésében ugyan nem szerepel a leves sz0,
de a recept elkészitését kovetden egy levesszerl ételt kapunk, példaul: (Z) ,,214. Turos étek tejfellel” vagy (T)
., 139. Siirii tejes étek”. KIRALY, 1981. 197, 340.

67 Ilyen levesek a Zrinyi-udvar szakacskonyvében talalhatoak: ,, 189. Mandola-lév; 198. Tejes lév; 212. Masféle
lév”, de példaul Totfalusinal is megfigyelhetiink még 1év elnevezésii levest: ,, 153. Tyikmony-lév” KIRALY,
1981. 191, 193, 197, 344.
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megf6ézi, finomra vagott, piritott voOrdshagymaval, borssal, safrannyal, gyombérrel,
majorannaval vagy zsalyaval izesiti, és végiil lisztszorassal striti. A masodikndl a lencse
fozését kovetden az ételt finomra vagott vordshagymaval, zsalyaval vagy majorannaval,
esetleg gyombérrel, petrezselyemgyokérrel és ecettel izesiti, majd lenmagolajjal készitett
rantassal striti. A két ételféleség kozti 1ényeges kiilonbség az, hogy a levest miutan elkésziilt
kenyérszeltre ntve kinalja ,, és lapos szeltre add fel; ”.°”

A 17-18. szézadi levesek alapanyagai kozt leggyakrabban zoldségekkel,
tejtermékekkel és halakkal talalkozhatunk. Ezek mellett természetesen a kiilonb6z6 htisok
(,119. Csirkével készitett leves”),"’® belséségek (,Igen jo leves borjutiidébél”)."”’
gyiimélesok (,217. Szilvabol leves étek”),”® gabonak (,,4. Rizskdsa leves”)®” és egyéb
alapanyagok (,, 3. Borleves” vagy ,, 3. Csokolddéleves )™ is megjelentek. A levesbetéteknél a
kenyér és a zsemle szeletelve vagy felkockdzva (nem egyszer piritva is) szamitott a
legkedveltebbnek, de idénként egyéb levesbetétek is feltiintek. Kozéjiik tartoztak a lisztb61°*!
vagy hisbol®™ fézve készitett galuskak vagy a zsiradékban siitve elBallitott tésztadarabkak.
Az utdbbindl akar hust is keverhettek a tésztdhoz, mint azt lathatjuk az ,,Igen jo leves ’-nél:
., kenyer hellyet végy egy kevés lisztet, vajat és posar husbol csinaly tésztat, s mind egy garaj
csak annyira metéld ki derellye meczo vassal, ransd meg vajban, ted talba, és ez szolgaly
kenyér hellyet, az halat ki hagy hatod ha akarod ezen tésztabol. "

A 18. szazadban a szakacskonyvek tobbsége foglalkozik a levesek bemutatasaval, de
véleményiink szerint a leveseket ekkor még nem soroltak a legfontosabb ételféleségek koze,
mivel altaldban ,, omlesztve” ismertették Oket egyéb leirasokkal. A kiilon fejezetben vald
kozreadasra csak elvétve taldlhatunk példat (az 1753-as ,, Nevezetes német szakdcskonyvbol

magyarra forditott étkeknek nemei”®* vagy Simai Kristof 1795-6s ,, Némelly Etkek Készitése

médgya”)," és ez csak a kovetkezd szazadban terjedt el egységesen.

Egyéb fogasok

A bojtds egyéb fogasok sajatossaga, hogy nagyon nehezen lehet ezen ételekrdl eldonteni,
hogy valdjaban mikor is fogyaszthattak Oket. Egyéb forrasokbol kiindulva bojt alkalméval
kertilhettek ilyen jellegi fogasok az asztalokra, de akar desszertként is megalltak a helytiket.
Ebbdl addédoan a kategodridba tartozo ételek atmenetet képeztek €s hazanként, szakacsonként
valtozott a szervirozas ,,ideje”. Az egyéb fogasokat a készitési technoldgia és a felhasznalt
nyersanyagok alapjan négy nagyobb csoportra oszthatjuk. Az elsObe azon ételek tartoznak,
melyeknél megfigyelhetiink egy alap stritéanyagot (kasa, zsemle, sajat anyag), amit
kotéanyag (tojas) hozzaadasaval megfog, majd a kapott ételt megsiiti vagy megf6zi.®®

7 KIRALY, 1981. 200, 376.

76 MKVM 1978. 9.

77 0SzK Oct. Hung. 1660.

678 KIRALY, 1981. 198.

67 0SzK Quart. Hung. 3316.

680 OSZK Quart. Hung. 3024.; OSzK Quart. Hung. 3317.

81 3. Galuska leves” OSzK Quart. Hung. 3316.

682 1. Hiisbol galuska levest hogy kellessék késziteni” OSzK Quart. Hung. 3316.
83 11 Igen jo leves.” OSzK Quart. Hung. 3024.

684 0SzK Quart. Hung. 3024.

6% KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.

6% Ezen fogasokat a pastétomoknal emlitett ,, tdlban fott” vagy ,, vandli” ételek édes valtozatainak tekinthetjiik,
és mas korabeli szakacskonyvekben felbukkano receptekhez hasonloan késziiltek.
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A ,,46. Rizskasa, griz-, avagy koleskasa” stiritGanyaga a kasa (griz vagy koles)®™’.

Ezt eldszor tejben megfdézi, hagyja kihiilni, kever hozza vajat, és cukorral, citromhéjjal
izesitett tojasokat, majd vajazott edénybe téve megsiiti.®*® A kasaval torténd stiritéssel ezen
kiviil mas receptben mar nem taldlkozhatunk, azonban a zsemlét elészeretettel haszndlja. A
»94. Zsemle mandulaval” eldallitisa soran az 0Osszetort mandulat Osszekeveri aztatott,
kinyomkodott zsemlével, tojasokkal, vajjal és nadmézzel. Alaposan kidolgozza a tésztat és
mandulasiité edénybe téve megsiiti, de vigyaz arra, hogy ,,foliil tobb tiiz legyen, mint alul.”. A
»97. Kisgyermeknek valé pép”-nél a zsemléket tejben aztatja, a felesleget lednti, kever
hozza egész tojasokat €s olvasztott vajat (aki akarja cukrot €s rozsavizet is adhat hozza), majd
labasban irosvajjal egybekeverve barnara f6zi. A ,,141. Friss sargabarackbol valo étel”-nél
a meghamozott, kimagozott barackokat puhéara f6zi, majd piritott zsemleszeletekkel egytitt
attori. Ad hozza vajat, tojassokkal kikevert tort mandulat, tojassargajat és az egészet alaposan
kidolgozza. Végezetiil cukorral izesiti a piirét és megsiiti. A ,,142. Ribizli siitemény”
véleményiink szerint®® a nevével ellentétben inkdbb bojtds fogds, mint siitemény.
Készitésénél a megfozott ribizlit zsemlebéllel egylitt szitan atpasszirozza, majd tojashabbal €s
cukorral Osszekeveri, és megsiiti. Ugyanigy vélekediink a ,,143. Egresbél siitemény”-rél is.
Itt elészor a puhara f6zott egrest szitan altalsziiri, kever hozza tejben aztatott, kinyomkodott
zsemlebelet, egész tojast, tojassargajat, ,tejfolos levet”,””° metélt citromhéjat, cukrot és
megsiiti. A ,,144. Olaszrépabdl étel” alapja nem az eddigiekben megszokott gyiimdlcs,
hanem z6ldség. A megtisztitott paszterndkot borban megfdzi, szitan altalsziiri, ad hozzé tejben
aztatott, kinyomkodott zsemlebelet, vajban kikevert tojasokat, tojassargdjat, cukrot. Az
egészet jol Osszekeveri és labasban vagy talban megsiiti. A ,,145. Borsobdl siitemény” cimi
receptben az étel stiritésénél a zsemlét felvaltja a sajat anyag, azaz a passzirozott borso. A fott,
attort borsot kikeveri vajjal, ad hozza egynemdsitett tojast és tojassargajat. Erre tojassargéja,
cukor ¢és finomra vagott citromhéj keverékét teszi. A pépet vajazott formaba Onti, a tetejét
megkeni tojasfehérjével és meghinti cukorral, majd lassu tiznél megsiiti.®!

A masodik nagyobb csoport fogasait tovabbi harom egységre oszthatjuk. Az els6nél a
gylimolcspépet (ez lehet: lekvar vagy megfozott, attort gyltimolesveld) megkoti (tojés), majd
végezetiil megsiiti. Ebbe az egységbe tartozo receptek véleményiink szerint nem jok, mert a
készitésiik soran szamos hibat kovet el a szerzo. Példaul a ,,47. Lekvaros étek” elkészitésénél
a szerzO egy font (fél kilogramm) lekvart kikever, majd 20 db tojasfehérjét hozzaadva egy
egész Oraig kavarja, ezt kovetden siitélemezre teszi, a tetejét megkeni tojasfehérjével,
megcukrozza, és siitdben megsiiti. Az elképzelés, hogy egy lekvarral izesitett tojashabot akar
késziteni, nem rossz, de az étel megvalositasa a leirtak szerint nem jo! A hosszas keveréstdl az
esetleg felverddott tojashab Osszeesik, a siitélemezen ez szétfolyik, a tetejét nem tudjuk
megkenni fehérjével (nincs is értelme) és a siitést kovetden — minden valdszinliség szerint —
kesernyés, égett ,, plotty” lesz az eredmény. A ,,100. Felhabart birsalma-, barack-, kokény-,
egeres-, vagy ribizlilekvar” kisértetiesen hasonlit az el6zdre, ugyanis akarmelyik gylimolcs

crer

megsiiti azt.”? Ez a két étel az izesitett habesok elédje lehetett. Az egységben talalunk még

két leirast, amelyek alapja nem lekvar, hanem gyiimolcs, de a 1ényeges kiilonbséget nem ez,
hanem a koétdanyag modosulasa (fehérje helyett sargdja) jelenti. A ,,49. Alma mandulaval”
készitésénél az almakat megsiiti, darabolja, ad hozz4d durvara tort mandulat, cukrot,

87 A szerz§ szerint a kasat liszttel lehet helyettesiteni.

°* FUREDER, 2006/a. 46-47.

6% A készitési technologia és a felhasznalt nyersanyagok miatt gondoljuk azt, hogy az étel inkabb a bojtos, egyéb
fogasok kategoriaba tartozik.

6% Talan vizezett tejfolt (?) jelenthet.

“! FUREDER, 2006/a. 65, 66, 84, 85.

2 FUREDER, 2006/a. 47, 67.
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tojassargajat, citromhéjat és levet, majd ,, koros-koriil karimat” csindl és az egészet
vaskemencében készre siiti. A ,,95. Birsalma” receptnél pedig a fott és plirésitett birsalmat
vajjal, egész tojassal, tojassargajaval, nadmézzel, citromhéjjal kidolgozza és megsiiti.*” A
masodik egységbe tartozok készitése a tragant megjelenésétdl kiilonbozik az el6zotol. A ,,48.
Almanak fézése”-kor az alméakat megsiiti, meghdmozza, és a gyiimolcshust lereszeli. A
péphez tojasfehérjét kever, majd tojasfehérjével Gsszedolgozott tragantot ad hozza, pléhre
teszi és megsiiti. A ,91. Birsalma” leirdsndl a birsalmakat puhara f6zi a mester,
meghdmozza, attori és egész tojast ad hozza. Ezt kdvetden tojasfehérjébdl habot készit
citromhéjjal és lével, de nem irja, hogy mire hasznalja.®** Az ételhez miutan az elébbit
megcsinalta, tragantot és nddmézet kever, vajazott fazékba Onti, és alacsony hdmérsékleten
megsiiti, szaritja.”> A csoport harmadik egységébe két magos étel tartozik. Ezek alapja a
megtort olajos mag, melyeket megprobal megkdtni és végezetiil megsiitni. A ,,92. Habart
mandula”-nal a manduladt miutan lehéjazta, aprora tori, citrom levével izesiti, ad hozza 3
egész tojast, nadmézet, és Osszesen 13 tojds sargdjat. A nyersanyagokat alaposan
Osszedolgozza és megsiiti, igy végezetiil egy édes, mandulés rantottat kap. A ,,98. Pisztacia”
tobb hasonlosagot, mint kiilonbséget mutat az el6z6 recepttel. A hamozott és tort pisztaciat
talba teszi, izesiti ,,zoldben becsinadlt” aprora metélt citrommal és nadmézzel, dusitja 14
tojasnak a fehérjéjével, jol egybekeveri,””° és megsiiti.*”

A harmadik nagyobb csoportban taldlhatd ételek kicsit visszakanyarodnak az el6zé
csoport utolso egységéhez. A kiilonbség abban rejlik, hogy mig azokat tojassal megkdtotte, itt
ez a miivelet elmaradt, mivel a tort olajos magvakat ugyan izesiti, de ezt kovetden mar egybol
siiti is. A ,,93. Kerekes mandula kalacs”-nal a mandulat megtori, vizben aztatja, sziri, kever
hozza nadmézet ¢és vajat. Amikor ezzel elkésziilt kerékformara alakitja az ételt, és melegitett
serpenydben megsiiti. A ,,99. Citromlevével étel” minimalis eltérést mutat az el6z6tdl, de az
alapjai valtozatlanok. A nadmézet, aprora vagott pisztaciat, , becsindlt” fehér és voros
citromot, ,, becsindlt” narancshéjat finomra vagja, sziiri €és pihenteti, majd citromlével
csurgatott tanyérra teszi, tetejére nadmézbél és tragantbol jeget csindl, és megsiiti.*”

A negyedik nagyobb csoportba két tejalapu ételt sorolhatunk, ami szerintiink a
madartej kezdetleges valtozata lehetett. A madartej eredetét sajnos még nem tudtuk kideriteni,
de jelenlegi ismeretiink szerint az étel eldszor feltételezhetden |, fej ’-ként szerepelt a
receptgylijteményekben, majd a szazad vége felé megkapta a madartej nevet.”” A Balassak
tej receptjei a ,,82. Tej” (a tejet tojasfehérjével és cukorral felmelegiti, de nem forralja fel,
majd hiivosre teszi, végiil narancslevéllel diszitve kinalja) és a ,,83. Masféle tej” (ennél az
ételnél a tejnek a folét — tehat a tejfolt haszndlja a szerzd — ezt tlizre teszi, felforralja, kever
hozza tojasfehérje habot, majd tovabb f6zi és cukrozza).”

Nénasi Istvan 1771-es szakdcskonyve mar madartej néven kozli a recepturat. A
madartej ezt kovetden valoésziniileg hamar elterjedhetett a nemesi, polgari haztartasok
asztalain, mert a korszak szdmos szakacskonyvében rabukkanhatunk (Wesselényi Kata 1772-
es szakacskonyve, Babos Gabor 1777-es szakacskonyve, A. J. 1779-es szakacskonyve, Jo
Gazda Aszszony 18. szdzad végi szakacskonyve).”"!

% FUREDER, 2006/a. 48, 65.

694 Valosziniileg az ételhez adja.

5 FUREDER, 2006/a. 47, 64.

6% Aki akarja, ambrat is tehet hozza.

%7 FUREDER, 2006/a. 64, 66.

% FUREDER, 2006/a. 65, 66-67.

%9 FUREDER, 2008/b. 11.

"0 FUREDER, 2006/a. 61.

' MKVM 1978. 9.; 0SzK Quart. Hung. 3023.; OSzK Fol. Hung. 1361.; OSzK Quart. Hung. 4175.; OSzK
Quart. Hung. 3687.
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A 18. szazadi készitési moddok wugyan némileg kiilonboznek a napjainkban
megszokottaktol, de Zilahy Agnes 1892-ben leirt madartejében mar semmi kivetnivalot nem
talalhatunk.”” A 20-21. szazadban is sok csalad hasonld médon allitja dssze a desszertet, de
az igazsadghoz hozzatartozik, hogy manapsag talalkozhatunk a madartej pudingos valtozataval

:, 703
1S.

V. 3. Siitemények, desszertek

A siitemények, desszertek csoportjaba soroltuk a czeltleket, letzelteket, a fankokat, a tortékat,
a kaldcsokat, a piskotakat, az egyéb siiteményeket, a szultzokat, gylimolcssajtokat és a
siitemények eldallitdsa soran hasznalt kiegészitoket.

Czeltlek, letzeltek

A czeltlek, letzeltlek egy tipikusan 18. szdzadi aprésiiteménynek tekinthetd desszertek. A szo:
., czeltlik — a német ,,zelt” szobol szarmazik, amelynek jelentése (a sator, satorponyva mellett)
a csokoladetabla szelete, gerezdje is; tehat a csokolddészeletre emlékezteto tésztaszelet,
siitemény értendd rajta”.’” Czeltlekkel néhany kivételtél eltekintve a korszak majdnem
mindegyik szakdcskonyvében talalkozhatunk.””” A siitemény nyersanyagai és készitési
technologidja roppant valtozatos. Hasonldsagot leginkabb a siités eldtt fedezhetiink fel,
ugyanis altalaban vagy formaba nyomja’®® vagy pedig formara vagja, alakitja’"’ a tésztat,
majd szimplan esetleg ostyaval’® egyiitt megsiiti azokat. Ebbél adéddan mindenféle
nyersanyagbol ¢és halmazallapota tésztabol lehet czeltleket, letzeltleket’” csinalni, az
alapkovetelmény csupan annyi, hogy a végeredmény egységesen nézzen ki.

A Balassa konyvben a formaba nyomott czeltlek, letczeltlek sordt a ,,10.
Citromlevével letzelt]” nyitja. A lisztt¢ tort manduldhoz citromlevet, felvert tojasfehérjét és
cukrot kever a mester, majd alaposan ,, keményre” dolgozza a tésztat. Ezt kovetden forméaba
nyomja a nyuldés masszat és ostyara téve kozepes hémérsékleten megsiiti. A ,,88. Toltott
mandula letzelt]”-nél az ostya mar elmaradt. A vords és vékonyra nyujtott pisztrial tésztat (?)
nadmézzel megszorja, mély letzeltl formaba nyomja, citromlével izesitett barack vagy ribizli
lekvarral megkeni és megsiiti. Amikor megsiilt vizbdl és nadmézbdl készit ra jeget és

792 & mar vanilival is izesiti a madartejet. ZILAHY, 1892. 286-287.

7 CSAPO, 2007. 127.

7 SZANTO, 1986. 116.

75 M. Ts. 1743. (OSzK Oct. Hung. 1660.), Etelek Nemeirél 1753-1758. (GUNDEL, 1943. 325-339.), Nanasi
Istvan 1771. (MKVM 1978. 9.), Wesselényi Kata 1772. (OSzK Quart. Hung. 3023.), Babds Gabor 1777. (OSzK
Fol. Hung. 1361.), Koszdercka Emmanuel 1782. (OSzK Quart. Hung. 3317.), Mikes Mdria 1784. (OSzK Quart.
Hung. 3316.), Jo Gazda Aszszony 18. szazad vége. (OSzK Quart. Hung. 3687.)

06 példaul: ,,s nyomd kedvedre készitett formdba,” 10. Citromlevével letzeltl, vagy , nyomd mély letzeltl
formaba,” 88. Toltétt mandula letzeltl. FUREDER, 2006/a. 32, 63.

7 peldaul: , Letzelt] formadra metéld,” 7. Paraszt letzeltl, vagy ,,és nyiijts a tésztabol letzeltl forma darabokat,”
115. Fahéjas kalacs. FUREDER, 2006/a. 31, 73.

% Az ostyas verzional megfigyelhetjiik, hogy ekkor a gabonaliszt helyett tort mandulat hasznalnak a Balassa
konyvben a tésztahoz, azonban ezt nem tekinthetjiik altalanosan elterjedt szokasnak, ugyanis példaul a tobb
miiben el6fordulo ,, Angliai fehér czeltlik” liszttel késziilt. MKVM 1978. 9.; OSzK Fol. Hung. 1361.; OSzK Oct.
Hung. 1660.; OSzK Quart. Hung. 3316.; OSzK Quart. Hung. 3317.

79 A czeltl és a letzeltl sz6 véleményiink szerint a magyar nyelvii szakacskonyvekben ugyanazt jelenti, mert a
nyersanyagok és a technologidk atnézését kovetden sem tudtunk lényeges kiilonbségeket felfedezni a
stitemények kozott, azonban német nyelvteriileten mar mas a helyzet. A német nyelvli szakacskonyvekben
,,zelten "-nek a lapos siiteményeket, ,, letzelten "-nek pedig a mézeskalacsot nevezték. HEPP, 1970. 211-212, 223.
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megszaritja. A ,,89. Csokoladés letzeltl” alapja a csokoladé és nddméz mellett a tojastehérje
(az aztatott és kinyomkodott traganthoz szitdlt nddmézet, tojasfehérjét, reszelt csokoladét
kever, allni hagyja, kinyuajtja, formakba nyomja ¢€s viasszal megkent pléhre helyezve
megsiiti’'*). A nyalanksag korhiisége megkérdéjelezhetetlen. Az 1743-ban napvilagot latott
Szakats Konyv ,, Felpattogzé csokoladok””'" leirasaban (a napjainkban is konnyen
elkészithetd édességnél a reszelt csokoladét nadmézzel, tojasfehérjével dsszekeverjiik, majd a
siitdben szaritjuk’'?) a desszert , ize” hasonlit a Balassa recepthez. Az étel Ssszetétele, bé
husz évvel késobb traganttal egésziilt ki, ami nem meglepd, de nem tekinthetjiik
altalanosnak.”” A tragant felhasznalasaval késziilé fogasokkal Balassa Agnes kényve mellett
talalkozhatunk példaul M. Ts.-nél vagy Mikes Marianal,”"* de Kugler Géza 20. szazad elején
megjelent cukraszkonyve is ismertet még néhany felhasznalasi modot.””> Traganttal a
formaba nyomott kategéridban a ,,118. Fahéjas letzelt]”-nél is taladlkozhatunk, ugyanis a
hamozatlan durvéara tort mandulat, cukorral, liszttel, szerecsendioval, fahéjjal, és vizzel
kikevert tojadsokkal Osszekeveri, majd ad hozz4 traganttal kikevert tojasokat. Az egészet
alaposan 0sszedolgozza, és végiil fahéjjal meghintett letzeltl formakba nyomva megsiiti. A
»127. Birsalmas czeltl” leginkabb egy birsalmasajtra emlékeztet, de a czeltl forma miatt ebbe
a kategoridba soroltuk. A puhdra f0zott és atnyomott birsalmat, vizben sirlre f6zott
nadmézzel és reszelt citromhéjjal tliz f6l6tt alaposan besiiriti, majd formaba tdltve hagyja
kihiilni. A ,,65. Letzelt]”-n¢l a formanak ostyasiitOvasat hasznal a receptiro. Az étel készitése
soran a vOrdsre festett ¢s fehéren hagyott darabolt manduldt, metéltre vagott pisztaciat,
citromhéjat, szerecsendio-viragot, szegfiiszeget, szitalt nadmézzel és citromlével dsszekeveri,
majd ostyasiitd vasra nyomja és egy ¢jszakan at hagyja szaradni. A silitemény elkészitése ezt
kovetden igy folytatodik: ,, mdsnap csindlj rd, ami tetszik, és siisd meg.” "'

A formara vagott, illetve alakitott kategoriaba tartozik a ,,6. Fiiszerszamos letzeltl”: a
nadmézet és a lisztet fliszerezi szerecsendioval, gyombérrel, szegfliszeggel, és fahéjjal, majd
ad hozzé bort vagy rozsavizet, valamint citromhéjjal kikevert tojasokat. Ezekbdl tésztat készit,
formazza és viasszal megkent pléh lemezre téve megsiiti. Ehhez roppantul hasonlit a ,,7.
Paraszt letzelt]”, mely elkészitésekor a tojast borral, nddmézzel, citromhéjjal,
szerecsendioval, és liszttel kikever, deszkan formazza és viasszal megkent pléh lemezre téve
megsiiti. A ,,68. Fehér letzeltl citrom levével”-nél a tészta alapjat a tragant képezi, mivel a
citromlében aztatott, kinyomkodott tragantot cukorral, citromlével alaposan ,, fehérre” keveri,
majd ad hozz4d metélt citromhéjat, deszkara teszi, meghinti cukorral, formazza, és meleg
helyen kiszaritja. Ha nem lenne citromunk, akkor a tragantot rdézsavizben vagy vizben is lehet
aztatni, ha pedig vordsen szeretnénk elkésziteni, akkor ternizolos (festett) vizbe tegyiik a
tragantot. A ,,85. Csaszar letzeltl”’-nél szintén megjelenik a tragant, de most mar nem a
tésztdban, hanem a siitemény tetejére keriils jégben:”'” az apréra tort mandulahoz
szerecsendiot, citromot, szerecsendid-viragot, fahéjat, szegfliszeget, szitalt nadmézet és reszelt
csokoladét kever, allni hagyja, formazza, a tetejiiket tragantbol készitett jéggel megkeni, és
végiil megsiiti. A ,,115. Fahéjas kalacs”’'® teljesen kiilonbozik az eddig ismertetett
czeltlektdl vagy letzeltlektdl, ugyanis a formdara vagott tésztat siités eldtt tolti a szakacs. A

7' FUREDER, 2006/a. 32, 63.

1 0SzK Oct. Hung. 1660. A recept ,, Csokolddé felpattogzé” Nénasi Istvan és Babos Gabor szakacskonyvében
is megtalalhato. MKVM 1978. 9.; OSzK Fol. Hung. 1361.

2 FUREDER, 2005/a. 5.

T3 A 18. szézad végén megjelent J6 gazdaasszony cimii szakacskonyvben olvashaté ,, Csukalide Leczelt”
szintén csak csokoladét, nadmézet és tojashabot tartalmaz. OSzK Quart. Hung. 3687.

% 0SzK Oct. Hung. 1660.; 0SzK Quart. Hung. 3316.

15 KUGLER, 1905. 262-264.

"1 FUREDER, 2006/a. 54-55, 75, 78.

7 A jég ebben az esetben cukros bevonot jelent. Lasd részletesebben a ,, Kiegésziték” cimii alfejezetben.

% A siiteményt — a neve ellenére — a készitési technologiaja miatt soroltok a csoportba.
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mester a vajat, tojassargdjat, szitalt cukrot, hamozott térétt mandulat edényben Gsszekeveri,
majd ad hozza kockdkra metélt citromhéjat, 6rolt fahéjat és lisztet. Ezt kovetden a liszttel és
nadmézzel meghintett nytjtodeszkan a tésztabol letzeltl formakat alakit ki, ezeket vajazott
lemezre teszi, megtdlti birsalma vagy egyéb lekvarral és megkeni tojasfehérjébol és cukorbol
készitett jéggel. A siitemények koré lisztb6] karimat készit és végil megsiiti a tésztat.”'” A
»18. Mézes letzeltl” ¢és a ,,124. Mézes letzelt]” szinte ugyanaz720 a recept, csak mas
szavakkal leirva és a napjainkban is kozkedvelt mézeskalacsot takarja.””' Az elsénél a
felforrositott mézet liszttel, naddmézzel, metélt citromhéjjal ¢és fliszerekkel (gydombér,
szerecsendio, szegfliszeg, fahéj) holyagosra keveri, letzeltl-eket csinal beldle és lisztezet
pléhre téve megsiiti. A mdasodiknal a felf6zott mézhez citromhéjat, szerecsendid-virdgot,
szegfliszeget, gyombért, fahéjat, és egy darab cukrot kever, majd a tlizhelyrdl levéve liszttel
holyagosra dolgozza. A tésztat formazza és siiti.’”> Természetesen ebben a kategoridban is
talalkozhatunk ostya felhasznaldsaval késziilo siiteményekkel. A ,,16. Letzeltl’-nél a
nadmézet, tort manduldt, négyszogletesre metélt citromhéjat, tojasfehérje felvert habjat
Osszekeveri, majd négyszogletesre vagott ostydkra teszi és megsiiti. A ,,86. Fehér csaszar
letzeltl”-nél a hamozott aprora vagott manduldhoz nddmézet, tojasfehérjét, mogyoronyi
nagysagura darabolt ,,becsinalt” citromhéjat ad, ostydkra teszi, és a tetejiiket megszorja
mandulaval. Egy éjszakai allast kdvetden a siiteményeket tragantos jéggel megkeni, cukorral
meghinti és megsiiti. A ,,87. Cvibak letzelt]” — a nevébdl adodoan is — kétszer keriil siitésre: a
tisztitott, durvéra tort mandulét cukorral és vajjal 6sszekeveri, majd pihenteti. Ezt kdvetden a
masszat vajazott lemezre téve zsemleszintire piritja, Osszetori, kever hozza tojast, fahéjat,
citromhéjat és kevés allast kovetden cukrot. Az igy kapott , anyagot” ostydkra keni és
megsiiti. >

A konyvben két czeltl, letzeltl receptre lehetiink még figyelmesek, igaz ezek
kivitelezést jelenlegi ismereteink alapjan nehezen tudjuk elképzelni. A ,,75. Citrom letzelt]”-
et ugyan gy kell késziteni, mint a vaj scharlt (jelentése ismeretlen szdmunkra), csak vaj
scharlt 1¢ helyett citromlevet nyomnak a cukorra, és adnak hozza még reszelt citromhéjat is. A
,»716. Pomarantsbul czeltl” is hasonl6 modon késziil (?)724, melyhez narancsot, nddmézet és

y 17 y, v 72
csokoladét hasznal a szerzd.”

Fankok

A fank a 17-18. szdzadban hasonléan napjainkhoz,’*® inkdbb egy altalanos
megfogalmazasnak szamitott, amit a megegyezd alaku, esetleg nyersanyagokkal,
technologiaval késziilé ételekre’’ értették. Az elnevezés panko, fank az erdélyi szaszbol

""" FUREDER, 2006/a. 31, 56, 62, 73.

720 A kiilonbség az, hogy az egyiket szerecsendioval a masikat szerecsendio-viraggal izesiti, valamint az elsénél
a tlizhelyen keveri bele a lisztet a masodiknal pedig, a levételt kdvetden. Ezek az eltérések lényegesen nem
befolyasoljak a késztermék izét, allagat.

72 A készitési mod azota valamelyest finomodott, de a f6bb munkafolyamatok valtozatlanok maradtak, melyet
megfigyelhetiink példaul a ,, Kardcsonyi mandulds mézeskockdk” esetében is. LAJOS — HEMZO, 1990. 19-20.
7> FUREDER, 2006/a. 36, 77.

72 FUREDER, 2006/a. 35, 62-63.

7% A recept leirdsa zavaros és az elkészitései mod sem vilagos szamunkra (pl.: ,,a narancsot kevéssé meg kell
sargitani a levével.”).

7> FUREDER, 2006/a. 58.

726 A, Fénk: kevert élesztds tésztabol, cukorral, tojassal, zsiradékkal, folyadékkal, kissé keményebbre keverve
késziilnek. Dontéen bo zsirban siiltek. Szamtalan fajtaja ismert, pl.: farsangi, tolo-, forgacs-, berlini, cseh,
krumplis stb. fank.” CSIZMADIA, 1993. 139.

727 A fank névvel nem csak az édességeket illették, ugyanis allati nyersanyagok felhasznalasaval is késziiltek
fankok, példaul Wesselényi Kata ,, 40. Velofank "-ja. OSzK Quart. Hung. 3023.
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., zsiradékon siilt” szarmazik. A 17. szdzadi Zrinyi és Toétfalusi szakacskonyvekben is tobbféle
modon készitettek fankokat, melyek egyarant a fank nevet viselték. A kelt, magas kerek
fankot ,, T 168. Kortvély-fank’-nak, a tojasos tésztabol borral gyurt, vékonyra kisodort és
elvagdalt forgacsfankot ,,Z 336. Fankot csindlni”,”™® az égetett tésztabol eldallitottat ,, Z 340.
Tolyéfank”, a hig' illetve gytrt tésztaba bundazott gyiimdlesfankokat ,, T 161. Alma-fank” és
. Z 344. Almafankot csinalni”’-nak nevezik. A gyurt, metélt, leforrazott, majd bd vajban
megsiitott tésztabol készilot ,, T 170. Siivegfank’-nak, a leginkdbb — mazsolaval rétegesen
készitett — bundaskenyérre hasonlitot ,,Z 121. Babafank’-nak, a hig kevert tésztat forré vajba
csorgatva készilot ,, T 180. Fokotos fank”’-nak, a ribizlis rantottara utalot ,, 7 293. Mozsar-
fank”-nak, a felvert tojasfehérjébdl, citromhéjbol és nadmézbdl allot pedig ,, 7 333. Apro
fankocskdkat igy csinali”™ hivtdk. Ezen fankokat, technikakat a kovetkezd szdzadban
ugyanugy hasznaltdk és minden valdsziniiség szerint szerethették is.”' A véltozas a
fanktorténelemben” folyamatosnak mondhat6. A 19-20. szdzadban néhany korabban
félr%gnak hivott étel megvaltozva, mas néven élt tovabb,”* de ezzel egyiitt sziilettek 1j fankok
is.

A Balassa szakadcskonyvben taldlhatdo fankok nagyjabol négy nagyobb csoportba
tartoznak tésztajuk (égetett, gyurt, kevert, kelt) alapjan. Az égetett tésztat négy receptnél
véltiik felfedezni. A ,,Tejes siitemény””>* (36. recept) leginkdbb a mar a 16. szdzad végén is
ismert fank, a tojofank leirashoz hasonlit.”>> A felforralt vajas tejbe belekeveri a lisztet, majd a
vizben felmelegitett tojasokat, sdzza €s kandllal kiszaggatva, forrd vajban megsiiti. A két
recept nyersanyagai a s6 kivételével megegyeznek, az elkészitésnél a szaggatds mddja tér el.
A siitemény az altalunk vizsgalt 18. szazadi tojofank leirasoktél némileg kiilonbozik,”*
azonban a recept fejlodésébe beleillik. A ,,35. Stritzl formara csinalt fank” szintén hasonlit
az el6z0hoz. A megmelegitett liszthez felforralt tej és vaj keverékét onti, alaposan kikeveri,
majd ad hozza egész tojast és tojassargajat. A tésztat végiil stritzl (?) formara alakitja, szaritja,
¢és lassu tlizon megsiiti. A ,,40. Kortébol fank” is majdnem ugyanigy késziil, de a szerzd
kortével gazdagitja a fankot: a lisztet felmelegitett tejjel és vajjal Osszekeveri, ad hozza
melegitett tojasokat és vékonyan felmetélt kortét, majd a fankokat forréd vajban megsiiti. A
»34. Mesterséges fank”-nal a tejet felvaltja a bor. A liszthez felforralt bor-viz és vaj
keverékét onti, majd ad hozza egész tojasokat és pihenteti a tésztat. A fankokat ezt kovetden
forré vajban megsiiti és a végén nadmézzel meghinti.”>’

Gyurt tésztabol késziilt a ,,38. Masféle fank” és a ,,42. Siilt karérépa”.”® Az elsénél
lisztbol, egész tojasbol, tojassargdjabol tablan tésztat gyur a szakacs, majd darabonként vajban
megsiiti. A madasodiknal egy kicsit lagyabb tésztat vehetiink észre: lisztbdl, vajbol,
tojassargajabol, tejjel €és nadmézzel tésztat készit, majd karorépa formara alakitja, és vajban
megsiiti a fankokat.

A ,,23. Parasztfank” és a ,,37. Nadmézzel csinalt fank” tésztija mar kevert. A
Parasztfanknal az egésztojast, tojassargédjat, borral, cukorral edényben kikeveri, ad hozza

"8 KISBAN, 1997. 526.; KIRALY, 1981. 334, 349-350.

7% Ehhez hasonlé médon késziilve talalunk viragbol ,, . 204. Bodza-fink” és fiszerndvénybdl ,, T 205. Zsdllya-
fank” fankot. KIRALY, 1981. 363.

BOKIRALY, 1981. 232, 233, 331, 346-347, 350, 354, 397, 420.

1A Totfalusi szakacskonyv fénykorat a 18. szazadban élte.

732 p¢ldaul a mér emlitett ,, 7 170. Siivegfink ”-ot napjainkban bundaskenyérnek hivjuk.

733 Tlyennek tekinthetjiik példaul a képvisel6fankot, melynek tésztaja (égetett tészta) ugyan ismert volt korabban
is, de a fank sargakrémmel valdé megtoltése nem. (DUNSZT, 1991. 94-95.; DUNSZT — SCHULHOF, 1987.
194.)

3% A siiteményt — a neve ellenére — a készitési technologiaja miatt soroltok a csoportba.

35 FUREDER, 2001/a. 5.

7 FUREDER, 2001/b. 12.

77 FUREDER, 2006/a. 42, 43, 44.

% A siiteményt — a neve ellenére — a készitési technologiaja miatt soroltok a csoportba.
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szerecsendiot, piritott apritott mandulat, citromhéjat és lisztet. Az igy kapott tésztat ostyara
keni és fedett labosban, kozepes hémérsékleten megsiiti. A nddmézes fank tésztijat bor
helyett rozsavizzel és tejjel higitja a mester (tojasfehérjéjét, egész tojast, rézsavizet, nadmézet
tajtékosra kever, ad hozza tejet és lisztet, majd a kapott masszat serpenydben, forré vajban
megsiiti).”*’

A kényv egyetlen kelt tésztaji fankja a ,,41. Elesztés fank”, mellyel tobb korabeli
szakdcskonyvben is talalkozhatunk, igaz, nem mindig ilyen elnevezéssel.”** Az élesztés fank
készitésénél, majdnem mindent megtalalhatunk, amit a 21. szazadban is ajanlanak a
cukraszmesterek. A melegitett lisztet langyos tejbe kevert élesztovel, vajjal, egész tojasokkal
¢és tojassargajaval 0sszedolgozza. Hagyja megkelni, majd a tésztat darabolja, és vigyazva,
hogy a vaj ne legyen tilsdgosan forrd, megsiiti.

Tortak

A torta’® olasz eredetii sz6, melynek jelentése torta formaban siilt édes tészta, rendszerint

gytimolccsel izesitve. Tortaval mar a rémaiaknal talalkozhatunk, ahol fonott kalacsot jelentett.
Magyarorszagon a szot 1546-ban fedezhetjiik fel: ,,zemle lyztet hoztam tortanak”.”* A torta
kiilonleges voltat bizonyitja, hogy napjainkban az elsé magyarnak titulalt recept, amely a 14.
szazadban keletkezett, nem mas, mint egy husos toltelékkel készitett rétestorta ,, Magyar torta
tizenkét személyre”.”™ A torta , becsiilete” a korszakban megosztott, ugyanis mig az észak-
magyarorszagi varosok polgarai koziil lakodalom alkalméval csak az eldkelok asztalara
keriilhetett eme ételféleség,’” addig az egyetlen ismert Balassa szakacskonyv eléggé
derogaléan emliti,”*® holott szamos bizonyiték van a siitemény jelenlétére a csaladnal.”*’ A
kor tortdi egyaltalan nem emlékeztetnek a manapsag készitett tejszinhabos, vajkrémes,
pudingos vagy sajtkrémes tortakra, és ez még a 19. szézad elején sem valtozott,”*® egészen a
szdzad kozepéig, amikor is Kugler Henrik bevezette a vajkrémmel toltott siiteményeket.”
Erdekes, hogy a parasztsagnal a tortaval vald elsé probalkozasok az 1840-es években
torténtek, de a siitemény igazi elterjedés a 20. szazadban kovetkezett be.””°

A ,, Hosszu reneszansz konyhakultura” ideje alatt készitett tortdk roppant valtozatos
képet mutatnak. A mar emlitett hisos rétestorta mellett felfedezhetiink olyat, amelynél a
t5ltelék izesitett tort mandula ,, Z 346. Rétes torta médjara (Mandola-torta)”.”" A 16. szdzad
végi szakacskonyvtoredékben lejegyzett ,, Fige torta”-nal fozott gyiimolesveldvel teszi

7" FUREDER, 2006/a. 38, 43, 44, 45.

0 példaul Koszdercka Emmanuelnél ,, 30. Seréleszts fank”-ot (OSzK Quart. Hung. 3317.), Mikes Marianal
,,62. Elesztds fank”-ot (0SzK Quart. Hung. 3316.) talalunk, de Wesselényi Kata egyszertien csak ,, 66. Fank”-
nak tiinteti fel élesztds fankjat. OSzK Quart. Hung. 3023.

' FUREDER, 2006/a. 44-45.

™A, Torta: a cukrdszsiitemények egyik kedvelt és valtozatos sszetételben készithetd csoportja. Kerek, 5-7 cm
magas, édes siilttészta korong, amelyet ék alaku szeletekre vagnak.” CSIZMADIA, 1993. 435.

72 BENKO, 1976. 949.

7 FUREDER, 2006/c. 5-8.

7+ DEMKO, 1890. 209.

M6 Addig voltdl virdgodba fonnyatt Magyar orszdg. Még az hdzi ié étkektiil magad meg nem fosztad. Mihent a
Tortata Asztalod meg latta. El fonnyattal, mar mikor alsz labra?” OSzK Quart. Hung.

™7 példaul az 1657. majus 12-i budentini dsszeirasban 3 darab szdgletes ,, Tortdnak valé rézforma” talalhatd
(FUREDER, 2007/e. 136.) vagy egy 1748. januér 8-an keltezett beszolgaltatasi lista 3 kila ,, Tortdnak valé fehér
liszt ’-et emlit. MOL Balassa cs. P 1776, 13. cs. 1730-1748.

7* KISBAN, 1997. 532.

™ GUNDEL —~ HARMATH, 1979. 15.

0 KISBAN, 1997. 532.

PIKIRALY, 1981. 234.
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finomabba a siiteményt,* a ,, Szakdcs Tudomdny ”-ban pedig az ,, Eperjes és szederjes torta”

tésztajara egy tojasos-tejszines krém keriil eperrel gazdagitva.”>® Tétfalusi ,, 107. Mondola-
tortata” leirdsaban a tészta tartalmazza a ,,tolteléket” — mivel a szakacs manduléval egyiitt
késziti azt”* — hasonloan Wesselényi Kata , /. Mandula tortita” receptjéhez, igaz az
utobbiban nem talalunk gabonalisztet.””> A kiilonleges tortak kozé azokat soroltuk, amelyek
napjainkban mar egyaltalan nem tartoznak a tortdk koz¢é. A Zrinyi szakacskonyvben lejegyzett
,,235. Torta tikmonybol” egy egyszerl €des rantottdnak tekinthetd, ugyanugy, mint Tétfalusi
,,292. Dinnye-tortaja”. Tétfalusi ,, 128. Kenyér-tortata” receptje pedig egy kenyérkockas
rantotta, gytimolesos-boros 1ével ledntve.”® Az 1711-es ,, 4 Szakdcs — Mesterségnek rovid le —

(53}

irdasa” cimli miben , Aki kértetortat akar siitni” és ,,Almatortat siitni” receptekben a
gyiimdlesdket dsszevagija, és izesitett borban megf6zi,””’ minek eredményeként egy kompotot
véliink felfedezni.

A Balassa tortak — egy kivételével — mandulaval, liszt felhasznalasa nélkiil késziiltek.
., Kiiloncnek” a ,,39. Szarvas torta” tekinthetd. Eldallitdsdnal a lisztet nadmézzel, vajjal,
tojassal és tejjel Osszekeveri, majd juhszarv formara alakitja, és alacsony homérsékleten
megsiiti a tésztat.”® A tobbi torta alapja kivétel nélkiil a tort mandula, melyet tojassal megkét,
¢és cukorral izesit. A ,,119. Magas mandulatorta” készitésénél a , mandulalisztet” egész
tojasokkal, tojasfehérjével, nadmézzel Gsszekeveri, formaba teszi és megsiiti, de kdzben
fahéjas vizzel 6nt6zi.””” A ,,120. Nagy mandulatorta” sem kiilonbozik érdemben az el6z6t6].
A vizben megéztatott, meghdmozott és megszaritott mandulat rozsavizzel Osszetori.
Egésztojassal, tojassargajaval és cukorral fél o6ran at keveri, majd vajazott formaba oOnti, és
lassu tlizon megsiiti. A ,,121. Puha mandulatorta”, azonban méar mutat némi eltérést, mivel a
siitemény puhasagat a velonek koszonheti (a torott mandulat megcukrozza, ad hozza veldt és
tojasokat, pléhre teszi és megsiiti). A ,,123. Pléhformaban csinalt mandulas torta”
jellegzetessége, hogy a tésztat formaba Ontve siiti meg, igy egy magasabb tortat kapunk. A
megtisztitott mandulat rézsavizzel megtori, majd nagyon alaposan kever hozza tojassargdjat
¢s nadmézzel elegyitett tojasfehérjét. A masszat végezetiil vajjal megkent formaba tolti és
megsiiti. A ,,126. Reszelt mandulas torta” és a ,,130. Torott mandulas torta” teljesen
megegyezik. A mester a mandulat el6szor megfelezi, majd a felét apréra tori, felét pedig
hossztikasra vagja. Az igy kapott manduldt nddmézzel és tojas felvert habjaval alaposan
Osszekeveri. A masszat izesiti citromhéjjal és 1ével (a mandulanak a felét akar meg is lehet
festeni), és viasszal megkent pléhre dntve kozepes hémérsékleten megsiiti. A ,,132. Mas
fiiszerszamos torta” leirds nem teljesen egyértelmi, de feltételezhetjiik, hogy a mar tdle
megszokott technoldgiat alkalmazza. A recept elején a szerz6 a kovetkezdket irja: ,, Egy font
mandulat térj meg mind héjastol és szitald meg, de ne siuri szitan.”. Az igy megkapott
mandulat ezt kdvetéen nem hasznélja fel vagy legaldbb is nem utal rd. Nadmézet, fahéjjal,
szegfliszeggel, szerecsendid-viraggal 6sszetori, kever hozza reszelt citromhéjat, tojassargajat,

2 RADVANSZKY, 1879. 40. A fozott gyiimdlesvelé mellett a tortikat tolthették lekvarral is ,,36. Tortdta
tolteni valo szilva liktarium”. OSzK Quart. Hung. 3023.

3 RADVANSZKY, 1893. 270-271. Erdekes, hogy ez a készitési technologia, tehat, hogy a tésztalapra egy
tejszines-tojasos, esetleg tejfolos-tojasos masszat Ontenek és azt gyiimolcsokkel megszorva megsiitik
napjainkban is megtalalhato, ugyanis az ,, Elzaszi almatortacska” (WOLTER, 1990. 49.) igy késziil.

4 KIRALY, 1981. 325.

5 0SzK Quart. Hung. 3023.

PCKIRALY, 1981. 203, 334, 396.

7 0SzK Oct. Hung. 636.

8 FUREDER, 2006/a. 44.

7% A recept végén a kovetkez6t talaljuk: ,, és fél ordig belekeverni el ne feledkezzél.” (ezt az utasitast nem tudjuk
értelmezni).
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¢s felvert tojasfehérjét. A masszat ostyakra keni €és pléh lemezen, alacsony hémérsékleten
s+ 760
megsutl.

Kalacsok

Napjainkban a kalacsokrol™®' az embereknek az élesztével, siitében készitett konnyti foszlos
fonott kalacs vagy a — jobb esetben faszén folott siilt — kiirtdskalacs jut egybdl az esziikbe. A
Balassaknal azonban nem lehet ilyen élesen meghuzni a kaldcsok és a tobbi slitemény kozti
hatart.”®

A 18. szazadban'® és elbtte a szakacs- és cukraszkonyvekben viszonylag kevés
desszert neve utal a kal4csra. A Balassa konyv mellett a legtobb kalacsleirast Mikes Marianal
(1784) lelhetjik meg. Mikes Maria kalacsai altalaban kelt tésztas alappal rendelkeztek, €s
konnyen elkészithetd siiteményeknek tekinthetjiikk dket. A ,,72. Kaldcs” egy lagy élesztOs
tésztabol allo finomsag, mely vajazott tepsin siilt készre. Az ezutan kovetkez6 ,, Masképpen
[kaldcs]” kovaszos tésztaja szintén hasonld modon késziilt. A ,,73. Német kalacs” kovaszos
alapja mar tartalmaz mandulalisztet, és ezt mar toltotték is. A ,, 74. Makos kaldcs” élesztds
tésztajat a vékonyra nyujtast kovetden maktoltelékkel tették finomabba. A, 47.
Apacakalacs "-nal egy hajtogatott vajastésztat figyelhetiink meg, melyet a formazas utan
fiszeres mandulapéppel gazdagitottak, majd a kapott kalacsokat megfozték, ¢és végil
megsiitottek. A ,,Jo perececskék vagy apro kalacsocskak” recept leginkdbb napjaink
grillazsaihoz’® hasonlithato, ugyanis a nadmézet kiilsnboz6 fiiszerekkel karamellizaltak, 6n
tanyérra boritottdk és daraboltak. A ,, Kaldcsot siitni” és a ,, Miként kell jo kalacsot siitni”
leirasok nem sokban kiilonboznek a korabbi élesztds kalacsoktol, de az elsonél a szerzo
kétszer kelesztette a tésztat (ez a technologia nem volt altalanos), és a kovetkezOkre
figyelmeztette az olvasot: ,,a tésztat keményen ne had mert ugy nem lesz szdlkds a bele”.”® A
., Pordniné médja szerint kiirtéskaldcs ”-nal’®® a kelt tésztat a nyujtast és szeletelést kovetéen
vajazott fara tekerték és vajjal kenegetve megsiitotték.”®’

A Balassak konyvében megjelend kaladcsok az elébb ismertetett kaldcsokhoz képest
nagyon valtozatos képet mutatnak.”®® Az elsé csoportba az ,, ostyds kaldcsokat” sorolhatjuk,

7 FUREDER, 2006/a. 75, 76, 77, 79, 80.

U A, Kaldcs: a karika alakii olasz ,, Collacié” [...] sz0bdl keriilt at a magyarba. A kaldcs finom liszthdl, tej,
vaj, cukor és tojas hozzdadasaval készitett, dagasztott élesztés tészta, foleg fonott formaban készitve.”
CSIZMADIA, 1993. 224.

762 Az idésebb generacioknal megfigyelhetd, hogy a 21. szazad elején is a cukraszsiiteményeket kivéve az osszes
tobbi sliteményt kalacsnak hivjak.

763 példaul: M. Ts-nél ,,Jé perececskék vagy apré kaldcsocskik” (0SzK Oct. Hung. 1660.); Nanasinal ,,429.
Pereckek vagy apro kaldcsok” (MKVM 1978. 9.); Babosnal ,,Jani kalacsat siitni igy probald” (OSzK Fol.
Hung. 1361); A. J-nal ,,4 kaldcssiitésnek modja” (OSzK Quart. Hung. 4175.); Koszdercka Emmanuelnél ,, 26.
Patkokalacs, 52. Német kaldcs” (OSzK Quart. Hung. 3317.); J6 gazdaasszony ,, Norenbergi mézeskaldcs, 3.
Kalacs, B. Orbanné kaldcsa”. OSzK Quart. Hung. 3687.

764 A grillazs nem mas, mint a ,, szdrazon hevitett, majd megolvadt cukorban eldolgozott, olajmagérleményekbdl
keszitett termek,” CSIZMADIA, 1993. 169.

765 A szalkas bél a kalacs foszlossagara utal.

766 Kiirtdskalaccsal Mikes Maria mellett Simai Kristofnal is talalkozhatunk , Dorongos fank” néven. Simai
receptje azonban mar tokéletesebb leirasnak tekinthet, mivel 6 a mazsolas kelt tésztat, a siitést kovetden
nadmézzel is meghinti. (SCHRAM, 1964. 594.) Az étel fejlédését kdvetve a 19. szazad végére mar majdnem
kialakult a napjainkban is 4ltalanosnak tekinthetd forma. Zilahy Agnes tésztajiban ugyan nem talalunk mazsolat,
de a siitemény tetejét mar cukros mandulaval megszorta. ZILAHY, 1892, 189-190.

7 0SzK Quart. Hung. 3316.

megjelenik a kalacs sz6. A ,, 115. Fahéjas kalacs” hidba kapta a kaldcs nevet a receptben a kovetkez6t talaljuk:
,, €8 nyujts a tésztabol letzeltl forma darabokat, kend meg a tablat irosvajjal, s tedd egyenként ra. Toltsd meg a
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mivel jellegzetességiik, hogy miutan a mester elkészitette a se nem til kemény, se nem tul
puha tésztat, ostyara keni azt és megsiiti (megfigyelhetjiik, hogy a kalacsok tetejét vagy jéggel
vagy cukorral meghinti). A masodik csoport kalacsait ,, vegyes kaldcsoknak” nevezhetnénk,
ugyanis ezek a kaldcsok altaldban mas-mas technoldgiaval készitett, eltéré halmazallapota
tésztabol allo kalacsok. A harmadik csoportot, a ,, kelt tésztas kaldcsokat” egyetlen egy kalacs
jeleniti meg.

Az ostyas kalacsoknal harom tetejére keriilhet jég, és egy cukorral meghintve késziil.
A ,,11. Szerecsendios kaldcs”-ndl a megtisztitott, felapritott mandulat nadmézzel, liszttel,
szerecsendioval, fahéjjal, gyombérrel, anizzsal, tojassargdjaval Osszekeveri, egy ¢&jszakat
pihenteti, majd masnap ostyara kenve kozepes homérsékleten megsiiti (aki akar jeget is
csinalhat a kalécs tetejére.) A ,,12. Mandulas kalacsnak mestersége” cimi recept tésztaja
kicsit kiilonbozik az el6z6tol. A megtisztitott, megtort mandulat rozsavizben aztatja, hogy ne
legyen olajos. Ezt kovetden vizben feloldja a nadmézet, hozzéadja a manduldt, €s stirtire f6zi.
Amikor elkésziilt, a cukros mandulapépet szitdlt nddmézzel deszkdn Osszekeveri, formaba
nyomja, ostyara teszi, €s egy ¢éjszaka pihenteti. Masnap forrd siitében megsiiti, de aki akarja,
jeget is csinalhat ra vagy tojasfehérjét is tehet a tésztaba (a ,,28. Mandulabél csinalt tészta”
ugyan az, mint a 12. recept.) A ,,22. Felhabart anizsbol csinalt kalacs”-nal a nadmézet
egész tojasokkal alaposan kikeveri, majd ad hozzad anizst és lisztet. Az igy kapott tésztat
ostyara teszi, kerék formara alakitja, meghinti cukorral és kzepes hémérsékleten megsiiti.”*

A vegyes kaldcsok koziil kettd tésztajaban jelenik meg a tragant, de ezek allaga nem
tekinthetd azonosnak. A ,,20. Apré golyobisokra formalt kaldcs”-nal nadmézbdl, aztatott
tragantbol, és tojashabbol gylir egy masszat. Ezt golyd formdra alakitja és viaszos pléh
lemezre téve megsiiti (aki akarja a golyodkat kiillonbozo szintire is festheti.) A ,,122. Fahéjas
kaldcs” tésztdjat roppant keményre készitette (az aztatott tragantott, fahéjjal, és nadmézzel
Osszekeverte, formakba helyezte, és meleg kalyhan kiszaritotta) és ebbdl adodoan a
végterméek élvezhetdsége igencsak kétséges. ,,25.” receptnél (nincs cime) egy kevert tésztat
fedezhetiink fel, melyet végiil formaban siit készre. A kalacsnal el6szor a kikevert vajat
tojassal, vizzel, borral, liszttel 6sszedolgozza, majd a tésztat vajazott kaladcsnak val6 talba onti
¢s minden valdszinliség szerint megsiiti. A ,,114. Kenyérbol kaldcs”-nal kozel azonos
modszert alkalmaz a készitd, de ennél liszt helyett morzsabol alakitja ki a siitemény tartdsat.
Az olvasztott vajat egész tojasokkal ¢és tojasok fehérjéjével kikeveri, majd ad hozza
feketekenyér morzsat, torott, rézsavizben aztatott mandulat, fahéjat és nddmézet. K6zonséges
tésztabol talra karimat csindl, a tésztat belednti és megsiiti. A ,,116. Masféle kalacs” tésztija
mar inkdbb gyurt, mint kevert: lisztbdl, nddmézbdl, mandulabol, irésvajjal, egész tojasbol,
tojassargajabol tésztat gyur, a tésztabol pereceket formaz, vizzel kikevert tojassal megkeni €s
megsiiti, de ha méas formara alakitjuk a tésztat akar lekvarral is megtdlthetjiik.””

A kelt tésztds kalicsok kategoridba a ,,131. Elesztés mandulakaldcs” tartozik,
melynél olvasztott vajbol, tojassargdjabol, egész tojasbol, élesztébdl, lisztbol, manduldbodl,
nadmézbdl eldszor tésztat gyur, vajjal kikent formadkban megkeleszti azt, és megsiiti. Ha a
kalécstés7z7t]éba nem tesziink mandulat és nadmézet, akkor a tésztdt egy kicsit meg kell
s6znunk.

Piskotak

czeltliket birsalma-, vagy masféle lekvarral,” A ,,24. Mindenféle kalacsokrol és piskotakrol irosvajas tészta”
receptet a piskotdknal mutatjuk be. FUREDER, 2006/a. 73.

® FUREDER, 2006/a. 33, 38. 40.

7" FUREDER, 2006/a. 37, 39, 72, 73-74, 76.

"' FUREDER, 2006/a. 79.
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A piskétaval kapcesolatban korunk héziasszonyai, szakemberei egybdl egy felvert tésztaju
siiteményre’’> asszocialnak. Ellenben az elnevezés a korszakban nem a napjainkban
megszokott allagu desszertet jelentette! Leginkabb egy altaldnosnak mondhat6 készitménynek
tekinthetd, melynek fajtdit eltérd technologiaval allitottdk elé (a korabeli piskotaknal a
manapsag hasznalt 0sszes nagy tésztacsoport elddjét felfedezhetjiik).

Piskotaval mar a 16. szazad végén is taldlkozhatunk. A ,, Piszkotot igy csinalj” leirés
soran a tort nadmézbdl, lisztbol, tojasfehérjébdl, anizzsal és rdzsavizzel tésztat gyur, megsiiti,
felszeleteli, majd megszaritja.”” A német nyelvbél forditott 1753-as szakacskonyv két
piskotdja sem nevezhetd atlagosnak. A ,,19. Piskota vandli”-nél vajbdl, tojasokbol, borban
aztatott piskotabol, nadmézbdl, fiiszerekkel izesitve kever egy tésztat és végezetiil egy vajjal
kikent formaba toltve megsiiti. A ,,29. Piskota galuska” tésztaja kelt! A szerzd szerint vajbol,
egésztojasokbol, kiilon sargakkal, tejfollel, élesztdvel, liszttel és soval tésztat gyurunk,
vajazott formaba toltve hagyjuk megkelni és vajjal megkenve a tetejét megsiitjiik.”™
Wesselényi Kata konyve piskotabol, nem talba fottet és galuskat, hanem kenyeret és tortat
kinal. A tortandl (106. Piskota tortatat csindlni) a szitdlt nadmézet, egésztojassal,
tojassargajaval, , keményitébol tsinalt” liszttel, citromhéjjal ¢és végiil tojasfehérjével
osszekeveri és vajazott formaba toltve megsiiti.”” Mikes Marianal az M. Ts-té] atvett ,, H6
piskotumot nadmézbol” és a ,, Pisztdaciabol valo piskota” egyaltalan nem tartalmaz lisztet! A
hé piskota egy cukorsziruppal izesitett felvert tojashab megsiitve, a pisztaciabol késziilt
piskota pedig cukorsziruppal osszekevert tort pisztacia.’

A Balassaknal megfigyelhetiink ,, kezdeti piskotat”, ,, kétszersiilt piskotakat” és
hajtogatott ,, vajastésztas piskotat”. Az ,,1. Piskota” tésztdja a felvert tojashabtdl eltekintve
hasonlit leginkdbb a mai piskotakhoz, igaz ez az ,,apro” hianyossag dontéen befolyasolja a
késztermék allagat. (Készitésénél a tojassargajat nadmézzel kikeveri, majd ad hozza lisztet. A
masszat ezt kovetden tolcsérrel papirral fedett lemezre nyomja, meghinti nadmézzel ¢és
vaskemencében megsiiti. A siitést kovetden a piskotat levagja a papirrdl.) A kovetkezd
alcsoport piskotainak alapja nem kiilonbozik az elé6zotdl, de a siitést kdvetden egy jboli
siités, szaritds kovetkezik, minek eredményeként kétszersiilt piskotdkat kapunk. A ,,2.
Nagyobb formaba csinalt piskota” tésztajanal a tojassargajat egész tojassal, rozsavizzel
alaposan kikeveri, ad hozza keményitdt és lisztet, majd a tésztat vajazott formakba nyomja és
pléh lemezre téve megsiiti. A megsiilt piskotakat egymastol elvalasztva Gjra megsiiti. A ,,3.
Nagy piskdétakenyér”-nél az alapot mar anizzsal izesitve éllitja 0ssze (a tojassargajat egész
tojassal, nadmézzel kikeveri, majd ad hozza anizst és lisztet, a kapott tésztat vajazott formaba
toltve megsiit, ezt kdvetden felmetéli, és ujbol megsiiti),777 hasonl6an a ,,4. Piskotakenyér
mandulaval” recepthez. Ennél is egész tojasbol, tojassargajabol, nadmézbol, liszttel és
anizzsal masszat készit, majd ad hozza mandulat, a tésztat ,,gorgo fanak formajara” alakitja,
lisztezett pléhlemezre téve megsiiti, amikor elkésziilt megmetéli, és Gjbol megsiiti. A ,,19.
Spanyolpiskéta”’’® leirdsa kicsit eltér az eddigiektél, de lényegében nem kiilonbozik. Az

2N piskéta, ,,piskotatésztabol (habosra kevert tojasbol, lisztbol és cukorbol) készitett, rendszerint toltott
stitemény vagy sima, lapos rudacska.” CSIZMADIA, 1993. 339.

> RADVANSZKY, 1893. 244-245.

7% 0SzK Quart. Hung. 3024.

7 0SzK Quart. Hung. 3023.

776 0SzK Oct. Hung. 1660.; 0SzK Quart. Hung. 3316.

" Wesselényi Kata ,,87. A piskolt kenyeret csindlni” leirasban nem talalunk anizst (6 elészor nadmézzel,
egésztojasokkal, tojassargajaval, liszttel tésztat készit, megsiiti, felszeleteli, majd megpiritja). (OSzK Quart.
Hung. 3023.), Mikes Maria ,,54. Poronyii piskotakenyér” receptje pedig egy tojassargajabol, nadmézzel és
mandulaliszttel eléallitott siitemény. OSzK Quart. Hung. 3316.

7% Nanasinal is megtalalhatjuk a spanyolpiskotat (491. Spanyol piskota). Elkészitésénél elészor a tojasokat, a
nadmézet, és a lisztet megmelegiti, majd az els6 kett6t kikeveri, papirra nyomja, a tetejét megszorja nadmézzel
és megsliti, ezt kovetden lemetszi, és véglil kemencén szaritja az ételt (a lisztet nem adja a desszerthez és
belekezd egy masik leirasba is a recept végén). MKVM 1978. 9.
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alapanyagok felmelegitését’”” kovetden (liszt, tojas, nadméz) a tojassargajat cukorral kikeveri,
hozzaonti a lisztet — szintén nem emliti a tojasfehérje felhasznalasat — és tésztat készit. A
piskotaalapot papirral boritott lemezre Onti, megszorja nadmézzel, kézepes homérsékleten
megsiiti, amikor kész akkor felmetéli és a siitébe visszatéve megszaritja. A harmadik
alcsoportba tartoz6 recept tdmasztja ala leginkdabb az a megallapitasunkat, miszerint a
piskotakat siiteményfajtanak és nem tésztanak tekintették. A ,,24. Mindenféle kaldcsokrol és
piskotakrdl irosvajas tészta” cimi recept a piskotak és a kalacsok kozt nem allit fel éles
hatarvonalat, és mindkettdhoz hajtogatott vajastésztat ajanl. A desszert elkészitésénél a mester
a lisztet vajjal, megsozott tojassal, vizzel, égettborral 6sszegyurja, kinytjtja, majd tobbszori
hajtogatast kovetden fél ordig hideg helyen pihenteti. Amikor az id6 lejart a tésztat ismét
nyujtja, liszttel megszorja, vajat tesz ra, ezt a tésztaval burkolja és a korabbihoz hasonlon,
tobbszor hajtogatja-nydjtja a tésztat. Amikor elkésziilt formazza ¢és siiti (ha szép szint
szeretnénk elérni vizezett tojassal kell megkenniink a tészta tetejét a siités el6tt).”™

Egyéb siitemények

crer

kialakitani azért, mert vagy tal altalanosak tekinthetd a megnevezésiik (siitemények, tésztak)
vagy pedig roppant kevés a kozolt forras illetve nehezen lehet eldonteni, hogy a kapott termék
hova tartozik.

Siiteménynek nevezni egy siiteményt nem szokvéanyos a szakacskonyvekben!”' Ennek
ellenére Balassa Agnesnél 6t ilyen névvel kiegészitett desszertet szamolhatunk dssze. A ,,29.
Fahéjjal fliszerszamozott siitemény” készitésénél az Osszetdort nddmézet és mandulat
fahéjjal osszekeveri, ad hozza citromhéjat, citromlevet, szegfiiszeget, letzeltlit(?),”** és
babérlevelet. Az igy kapott tésztdt megkeni felvert tojashabbal, megsiiti €s csinal ra jeget. A
»43. Vagdalt mandulabél siitemény”-nél a megtisztitott, vizben megaztatott mandulat
Osszetori, kever hozza aprdéra vagott citromhéjat, nadmézet €és tojasokat. A kapott tésztat
mandulaformaba tolti és viasszal megkent tiblan megsiiti. A ,,44. Irésvajas siitemény”
kivitelezése szinte lehetetlen, mert a desszert nem tartalmaz igazi sliritbanyagot. A mester a
vajat tojassargajaval és egész tojassal alaposan 0Osszedolgozza, majd ad hozzd metélt
citromhéjat és cukrot. A , tésztat” vajazott tablara teszi, koré lisztbol karimat készit és
megsiiti. A siitést kovetden a karimat eltadvolitja. A ,,45. Zsemlébdl siitemény”-nél egy talban
fott leirasra ismerhetiink ra (a meghamozott, forr6 tejben megaztatott zsemléket kinyomkodja,
vajjal, egész tojasokkal, tojassargajaval, cukorral, citromhéjjal Osszekeveri €és megsiiti). A
»90. Lisztlangbdl siitemény” pedig egy ostyat takar. Itt megfigyelhetjiik, hogy a melegitett
tejbdl tojassal, liszttel, cukorral és borssal tésztat készit (aki akarja ezt a tésztat kiilonbozo
szinlire is festheti), majd a siitovasat viasszal megkeni, a tésztat raonti, megsiiti, a siitést
kévetéen nytjtofaval feltekeri.” A tésztikhoz négy desszert tartozik. A ,,21. Tragantbél
csinalt tészta” készitésénél a rozsavizben daztatott tragantot nadmézzel, keményitdvel
0sszedolgozza, formazza, papirra teszi és a kovetkezé modon jar el: ,, s annak utana kedvedre
megaranyozhatod, ha akarod, tiszta nadmézbol csindlhatod.” A ,,26. Rosszul kevert tészta”
a nevével ellentétben nem rossz. A készitd a tojassargajaval kikevert vajat liszttel, borral
Osszegyurja, ismét ad hozza tojassargajat, majd az alapos gyuradst kovetéen formazza és

7 A lisztet napjainkban a gyurt élesztds tésztak mellett néhany kevert omlos tészta esetében szoktuk még
elémelegiteni. DUNSZT — SCHULHOF, 1987. 129, 157.

%0 FUREDER, 2006/a. 29, 30, 36, 38-39.

8! Elvétve talalunk ra bizonyitékot (példaul Mikes Marianél a ,, Burlezzi siitemény ). OSzK Quart. Hung. 3316.
782 Elképzelhet6, hogy mézeskalacsrol van szo.

8 FUREDER, 2006/a. 40, 45, 46, 63-64.
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feltételezhetjiik, hogy végezetiil siiti a tésztat. A ,,27. Tejfolos tészta” azonban az el6zo
ellentéte, mivel a leirds eleje (lisztbol, tojassal és tejfollel tésztat készit) jo, de ezt kdvetden
értelmetlenné valik a recept. A ,,73. A legoria tészta” szintén nehezen megfejthetd
desszertnek szdmit. Az aztatott, kendén altalnyomott tragantot nadmézzel kikeveri. Koézben
cukrot, granatalmat (?), birsalmat, darabos cukrot mozsarban lisztté¢ tor, ezt belekeveri a
tragantba, a kapott tésztat legoria (?) formdra alakitja és végezetiil a formazott tésztat
kiilsnboz6 sziniire festi.”**

A kényv egyéb siiteményeihez soroltuk a pereceket,” melyeket két recept képvisel: a
»9. Perec” ¢s a ,,66. Forman altal nyomott perec”. Az elsénél a nadmézet liszttel, dnizzsal
¢s metélt citromhéjjal Gsszekeveri, majd ad hozza felhabart egésztojas, tojassargdja és
rozsaviz vagy bor keverékét. Az alapanyagokbol tésztat készit, melyeket perec alaktra formaz
¢s viasszal megkent pléhlemezre helyezve megsiiti. A siitést kovetden az édességek tetejét
felhabart egész tojassal megkeni és meghinti darabos naddmézzel. A masodiknal a
megtisztitott, megtort mandulat traganttal, tojasfehérjével, cukorral tovabb tori, majd
darabonként forman altalnyomja, és az igy kapott tésztabol pereceket alakit ki. A pereceket
végiil viasszal megkent tablara téve megsiiti.”"® A kategoridban az el6zéek mellett talalunk
még egy kétszersiiltet, egy kifli és egy koszort alaku siiteményt, egy répaval gazdagitott
finomsagot, és négy — kiilonb6zd nyersanyagokbol, technikéaval eléallitott — desszertet. Az ,,5.
Apro cvibak”-nal lisztbdl nadmézzel, anizzsal, tojasokkal, rozsavizzel tésztat készit,
formazza ¢és végiil lisztezett pléhre téve megsiiti. A siilést kdvetden a tésztat megmetéli, €s
ujbol megsiiti. A kifliszeri (,,8. Szarvas”) siitemény tésztdjanal az egésztojasokat
tojassargajaval, liszttel, dnizzsal és borssal dsszekeveri. A kapott tésztabol szarvast csinal, €s
miutan a siitemény megkeményedett, viasszal megkent pléhlemezre téve megsiiti. A ,,15.
Koszoru” elkészitése sordn a megtisztitott, vizben &aztatott és durvara vagott mandulat
elokészitett traganttal, liszttel, tojashabbal, cukorral &sszekeveri, koszortformara alakitja,
ostyara teszi, és cukorral meghintve megsiiti. Az ,,57. Répanak f6zése” egy manapsag is
kozkedvelt desszert lehetne. Az aprora vagott répat vajban barnara siiti, izesiti cukorral, €s
szerecsendio-viraggal. Ezt kdvetden vajat, liszttel, tojassargdjaval, tejfollel kikever, az igy
kapott tésztat kinyujtja, a répat kis darabkanként rahalmozza, majd vajazott talban, tejfollel
meglocsolva cukorral megszoérva az ételt készre siiti. A ,,17. Lnyyl” nevii siitemény jelentését
nem tudtuk megfejteni. Eldallitdsanal lisztbol, nadmézzel, vajjal, tojasokkal tésztat készit,
formazza, és vajazott lemezre téve megsiiti. Aki akarja a siiteményt anizzsal is fliszerezheti. A
»74. Makaroni reszelt citrommal” egyaltalan nem az, amire elsére gondolnank. A
megtisztitott, durvara tort mandulat reszelt citromhéjjal Osszekeveri. A | tésztdat” fél oras
keverést kdvetden ostyara keni, hagyja megszaradni, és végezetiil kemencében megsiiti. Aki
akarja jeget is csinalhat ra. A ,,77. Marschellen vaj scharlbél” leirast sajnos nem tudtuk
értelmezni. A mester a szitalt nddmézet kifacsart vaj scharl 1ével 0sszekeveri, és tliz folott
felmelegiti. A melegitett nddmézet nagyobb ,, foltokban” papirra Onti, és lassu tliznél megsiiti.
A ,,128. Narancs-, avagy citromhéj fahéjjal és nadmézzel” szerencsére mar jobb recept,
mint az el6z6. A tojasokat nadmézzel, fahéjjal, szegfiiszeggel, szerecsendidval, metélt
citromhéjjal alaposan kikeveri, majd lisztet hozzdadva tésztat készit. A tésztat formakba
nyomja, és a siiteményt megsiiti.”*’

7 FUREDER, 2006/a. 37, 39, 40, 57.

85 A pereckészitésnek mar a 17. szazadban komoly hagyomanyai voltak Debrecenben. Megfigyelhetjiik, hogy
kiilonbozé tésztabol allitottak eld Oket, de a legfinomabb pereceket elobb megfozték, majd megsiitotték.
KISBAN, 1997. 525.

8 FUREDER, 2006/a. 32, 55.

8T FUREDER, 2006/a. 30, 31-32, 34-35, 51-52, 57, 58, 78.
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Szultzok és gyiimolcssajtok

A desszert szultzok’®® és gyiimdlessajtok™ liszt (gabona, mandula) felhasznalasa nélkiil
késziilé fogasok. Az ételek kocsonyasitasat halholyaggal””® vagy a gyiimélesokben talalhato
pektinnel””" végezték. A szultzok vagy sajtok nem kizarélag csak, mint édességek jelentek
meg a korszak konyveiben és ebbdl adoddan ezek nyersanyagai sem csupan a gyiimolcsokre
korlatozodtak.”* Totfalusi ugyan nem emlit szultzot, de marhabdl készit kocsonyat,
disznofejbél, rakbol, és tojasbol — a birsalma mellett — sajtot.””” Nénasinal a desszert szultzok
¢s sajtok mellett feltiinik a ,,236. Hideg étek az-az malachol szultz” vagy a ,,145. Disznofo

sajtot csindlni”, a ,,334. Mdjbdl rantott sajt” és a ,,8 482. Sajt articsékabol becsindlva™ is.”*
A szultz elnevezés a sajtokkal ellentétben a 18—19. szazadra volt jellemz6,” és ezt kovetden
inkabb zseléként, kocsonyaként tiintették fel ezeket.””® Napjainkban a kiilsnboz6
gytimolcskocsonyak, zselék nem tdltenek be jelentds szerepet hazank desszertkinalatdban, de
példaul Eszak-Amerikaban oriasi népszeriiségnek drvendenek.”’

A Balassa konyvben kizarolag csak édes szultzokat taldlhatunk, melyek
csoportositasat a Dobos-féle kategoridk alapjan végeztiik el. Az ,,édes bor- és likor szultz”
csoportjaba négy, mig az ,,édes befott gyiimédlcs szultz”-ba kettd szultz tartozik. A boros,
,likoros” szultzoknal a ,,79. Narancs viragjabol szultz” készitésénél a felapritott
vizaholyagot vizben puhara felf6zi, majd ehhez a vizhez cukrot ad és tovabb parolja. Miutan a
nadméz elolvadt, izesiti citromlével, sziiri és égetett narancsviragvizzel ,,fiiszerezi”.
Végezetiil a zselé egy részét vorosre festi, és hideg helyen kihiiti. A ,,80. Masféle szultz”-nal
a metélt vizahdlyagot borban felf6zi, majd az el6z6hoz hasonloan cukrozza a levet. A levet
ezt kovetden izesiti citromlével, égetett fahéjvizzel, szegfiivizzel, szerecsendio-virdgvizzel,
citromhéjjal, szinezi safrannyal, dusitja tisztitott manduldval, majd hideg helyre teszi. Aki
akarja a zselé felét vordsre is festheti. A ,,117. Szultznak mestersége” cldallitasanal miutan a
vizaholyagot eldkészitette, borral, fahéjjal, cukorral felfézi, atsziiri és félreteszi. Ha vorosen
akarja késziteni, akkor vorosbort vagy vaj scharl levet hasznal a szultz eldallitdsa soran. Ha
fehérre szeretné festeni, akkor ezt 6rolt mandulaval teszi, de akdr még illatositani is lehet az
ételt egy kis rozsavizzel. Amikor a kiillonbozé szini zselék elkésziiltek egymds utdn egy
nagyobb formaba oOnti 6ket, de vigyazz arra, hogy csak a megkeményedett szultzre onti a
kovetkez6t, mert kiilonben Osszekeverednének a szinek. Talalds soran a format egy kicsit

i)

78 A szultz = kocsonya. GUNDEL, 1943. 358.

A gyiimélcssajtokat ,,fSleg birsalmdbol, de barackbdl is készitik. A hdmozott, szeletelt gyiimélesot f6zik,
attorik, azonos mennyiségii cukorral felfozik, majd tanyéron kihiitik és megdermesztik.” CSIZMADIA, 1993.
180.

70 A halhdlyag hasznalatival méar a 16. szazad végi ,Szakdcs Tudomdny”-ban is talalkozhatunk, példaul:
., Posar hidegge fokhagymdval” RADVANSZKY, 1893. 114-115.

PV A, Pektin: egyes gyiimélesfajok (pl. alma, birs stb.) természetes, vizben oldhaté, kocsonydsito, gélképzd
anyaga.”. CSIZMADIA, 1993. 335.

72 Ennek ellenére a szultzok és sajtok inkabb desszerteknek tekintendék.

793 ,39. Kocsonya”; ,,328. Disznofébdl valo sajt”, ,,173. Rak-sajt”, ,, 185. Tyukmony-sajt”, ,,326. A birsalma-
sajtot igy csindld”, ,,327. Mds sdrga birsalma-sajt”. KIRALY, 1981. 306, 351-352, 356, 415-417.

P*MKVM 1978. 9.

7% Kutatasaink soran az elsé szultzokra Apor Zsuzsanna 1727-es konyvében bukkantunk ,, 60. Szultz-ot késziteni,
62. Szultz-ot késziteni” (MKVM 1987. 23.), de kijelenthetjiik, hogy a 19. szazad masodik felében is
bizonyithatéan készitettek szultzokat. Ekkor az édes szultzokat Dobos C. Jozsef 6t a csoportba osztotta: ,, /. Edes
virdg-szulczokba, 2. Edes gyiiméles-szulczokba, 3. Edes bor- és liqueur-szulczokba, 4. Edes befdtt gyiimoles-
szulczokba, 5. Folvert édes szulczokba.” DOBOS, 1881. 805, 810-821.

76 Kugler Géza 1905-6s cukraszkonyvében a szultzok helyett méar kocsonyat, ,, gelée -t hasznal. KUGLER,
1905. 408-415.

77 Eszak-Amerikaban az étkezések végén elészeretettel fogyasztanak a hazi készitésii fagylaltok és pie-ok
mellett — a ,, Jell-o ’-nak nevezett — kiilonboz6 izesitésli és szindi zselatinokat. FUREDER, 2007/a. 24.
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megmelegiti, a zselét darabolja, és a desszertet kinalja. A ,,Masok eképpen csinaljak” cimu
szultz elkészitése valtozatlan, azonban a talalds modja roppant kreativ. A kiilonb6zd szinii
zseléket kilyukasztott tojashéjba tolti €s hagyja megaludni. A zselék masik felét talba onti
rendenként, majd a szilardulast kovetden a meghdmozott zselétojaskakat rarakja és kinalja az
stelt.”” Az, édes befdtt gyiiméles szultz” csoportba tartozd ,,134. Fehér szultzos
birsalmanak becsinaldsa” készitésénél nem hasznal vizaholyagot a szerzd. A birsalmakat
eldszor megfézi, hamozza, majd felf6zott cukorba beletéve a gyiimolcsoket pihenteti azokat.
Ezt kovetéen néhany nyers birsalmat ,, megpuhit”, dtpasszirozza 6ket, allni hagyja és masnap
az el6z6 nap elkészitett cukros birsalmara onti. Az igy kapott édességet felforralja, talakba
tolti és hiivos helyre téve hagyja megdermedni. A ,,136. Birsalma szultz”-nal a megf6zott,
meghamozott birsalmat vizben felfézott cukorba teszi és addig f6zi, mig a gyiimolcs tiszkalni
nem kezd a 1ében. A szultzot allni hagyja, ,, rostan a levével egyiitt” éltalsziiri, megforralja, az
igy kapott levet livegedénybe oOnti, fott birsalmat tesz kozé €s két harom napig érleli. Ha nem
lenne elég édes, vizben felfézott nadmézzel édesiti.””

A gyiimolcssajtoknal a vezetd birsalma mellett mas gylimolcsokbdl is készitettek
sajtokat a korszak szakacsai, cukraszai. Igy példaul Mikes Marianal egresbdl és mandulabol, a
jo gazdasszonynal meggyb6l és manduldbol elballitott sajtokra bukkanhatunk.®™ A
Balassédknal a gylimolcssajt zold szilvabol késziilt. A ,,Zold szilva sajtot” eldallitdsanal a
z01d szilvat megfozte, pihentetette egy €jjen at, masnap szitan altalverte és fott enikrot-ba (?)
téve metélt citromhéjjal izesitette. Ezt kovetden siiriire f6zte, majd talkékba toltotte, és mikor
hiilni kezdett, cukorral meghintette.*"’

Kiegészitok

A | kiegeészitok” a siliteménykészités soran keriiltek felhasznalasra. A Balassa konyvben a
kiegészitbket a kiilonbozd jegek és festett nadmézek képviselik. A 18. szazadi
szakacskonyvekben a ,,jég” név altalaban®” a cukorbél (nddméz) valamilyen folyadékkal,
higitd anyaggal (viz, rozsaviz, citromlé, tojashab stb.), esetleg traganttal késziilo, a
siitemények bevonasara hasznalt®” mazat jelentette,* és nem Gsszekeverendé a korszakban
felting fagylaltokkal.*® Jéggel a kovetkezé szazad végéig talalkozhatunk még,** azonban a
szazadfordulo kornyékén ezen kiegészitd neve atalakult mazza,**” ontetté,*® de a technologia

napjainkig sem tiint el.**

" FUREDER, 2006/a. 59, 60, 74, 75.

7 FUREDER, 2006/a. 80, 81.

890 0SzK Quart. Hung. 3316.; OSzK Quart. Hung. 3687.

%1 FUREDER, 2006/a. 92.

802 Természetesen talalhatunk olyan receptet is, amely ,,jég” cimébél elsére a cukormazra gondolhatnank, holott
a készitési technologiara utal. Példaul Mikes Maridnal a ,,61. Jégfank” élesztOs tésztdja miutdn Osszedllt, a
mester keszkendbe teszi €s ,, Kosd égybe akaszd égy tseber jégbe, had addig ugy még fel jo magatol”. OSzK
Quart. Hung. 3316.

803 pgldaul: ,, Galantérids fank tragantos jéggel” vagy ,, Nadmézjéggel forgdcsfink”. OSzK Quart. Hung. 3687.
804 pgldaul M. Ts-nél az ,, Altallathaté jégforma cukrot csindlni” (OSzK Oct. Hung. 1660.), Mikes Marianal a
., 82. Nadméz jég” (OSzK Quart. Hung. 3316.) vagy a Jo Gazda Aszszonynal , Az dltal latszo nadmézjég”
(OSzK Quart. Hung. 3687.)

805 A fagylaltleirasokat a szerz6k jegesnek, példaul: ,, Eperviz, vagy ama jeges héforma”, ,,Ez a jeges eszkoz
pisztaciabol czirperbél” (OSzK Oct. Hung. 1660.), vagy fagyaltnak, példaul: ,,83. Citrombdl valo fagyalt”
(MKVM 1978. 9.) nevezik.

806 ZILAHY, 1892, 276-277.

*7KOVACS T., 1893. 97-98.; KUGLER, 1905. 9-12.

808 1106. Czukorontet vagy jegedés készitése. Hogy a siitemény csinosabb kiilsét nyerjen, feliiletét ontettel (vagy
Jjegedéssel: glasur) bevonjuk, mely a hozzavegyitett iz altal még sokkal kellemesebb iziivé valik.[...] Az ontet a
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A Balassdknal — a konyv jellegébdl adodoan — szamtalan siiteménybevonasra hasznalt
jég, maz leirassal talalkozhatunk. A ,,13. Jég”-nél az Osszetort tragantot egy éjjel rézsavizben
aztatja, keszkendn altalnyomva sziiri, cukrozza, pihenteti, majd akarmilyen silitemény
tetejének megkenéséhez alkalmazza. A ,,14. Citromos jég” egy egyszerli citrommal, cukorral
izesitett felvert tojashabnak tekinthetd. A mester a tojasfehérjét citromlével 0sszekeveri, ad
hozzé fehér, szitalt nddmézet, ezt kovetden az egészet fehérre ,, veri”, majd az ételre keni, és
hagyja magatél megszaradni (ezt a bevonot nem szabad hdé hatasdnak kitenni). Ehhez
kisértetiesen hasonlit a ,,72. Tojasfehérjével jég”, amikor is a tojasfehérjét cukorral alaposan
kikeveri, majd ezt hasznalja. A ,,69. Tragantos jég” eldallitasanal az aztatott tragantot tiszta
ruhdn atnyomja, édesiti cukorral, ad hozza kevés vizet és 0jbol egy minimalis mennyiségii
cukrot, majd az egészet alaposan kikeveri. A recept szerint a tragantot meg is lehet festeni. A
»710. Vizes jég” egy roppant egyszerli jégnek tekinthetd. A szitdlt nddmézet vizzel vagy
illatositott vizzel striire keveri, majd barmilyen kaldcs megkenésére hasznalja. A ,,71.
Citromos jég” ugyanugy késziil, mint az eldbbi, csak viz helyett citromlével és tobb
cukorral®'® (a Tiszaknal a ,, 54. Citrom jég” vizet is tartalmaz).*'' A ,,67. Voros nadméz” és
»78. Fehér nadméz” cimében nincs benne a jég, de a receptek egyértelmiien a slitemények
bekenésére szolgald mazat takarnak. Az elsénél a cukrot ternizollal vorosre festi, majd hagyja
magatol megszaradni (a festett cukrot ezt kovetden barmilyen siiteményhez lehet haszndlni).
A masodikndl a nadmézet vizzel felmelegiti, ad hozza tojasfehérjét, és ismét egy kevés
cukrot, majd az egészet folyamatosan keverve ,,fehérre” 10zi, és a forrast kovetden deszkéra
vagy papirra kitoltve hagyja kihiilni. Ha a jeget barnara akarjuk csinalni, akkor csokoladét, ha
mas szintire, akkor festéket kell még pluszban hasznalnunk, de akér fiiszerekkel is izesithetjiik
a bevononkat.®'?

V. 4. Tartositott készitmények

A tartositott készitményeket a nyersanyagok alapjan kiilonboztettiik meg. Igy négy kategoriat
alakitottunk ki: tartdsitott gyiimolcsok, zoldségek, hiisok, valamint ebben a részben elemeztiik
a konyv két ecetét is.

Tartositott gyiimolesok

A tartositott gylimolesoknek a legegyszeriibb valtozatait napon torténd szaritassal vagy
kemencében véghezvitt aszalassal allitottak eld. Ezt kdvetden alakulhatott ki a mézzel, majd
nadmézzel torténd tartositas.®” Az igy kapott készitményeket valésziniileg nagy becsben
tarthattdk Oseink, mert a magyar nyelvli szakdcskonyvekben szinte kivétel nélkiil helyet
kaptak ezen készitmények, liktariumok (lekvar), becsinaltak, esetleg konfektumok néven. A
tartositott gyiimolesok izét a cukor mellett kiillonbozé fiiszerekkel (fahéj, szegfiiszeg,

torta vagy egyéb siitemény feliiletére ontetik, ott szétfolyni hagyando és ujjnyi vastagsdagra ecsettel egyenlébbre
szétkenetik, vagy pedig kenjiik meg vele a kisebb siiteményeket, végiil pedig az dontetbe is mdrthatni a feliiletet.
Legczélszeribb, ha a siiteményt szaritas veégett drotrostélyra adjuk, mely azutan siitépléhre teendd, hogy a
lecsepegd jegedés a pléhre ne tapadjon.” REZI, 1901. 396.

%9 A, Holland cseresznyetorta” maza, ,jege” a 20. szédzad végén porcukorral elkevert cseresznyepalinkabol
késziilt. WOLTER, 1990. 110.

*! FUREDER, 2006/a. 34, 56, 57.

SI1PATAY, 2001. 244.

812 FUREDER, 2006/a. 55, 59.

$13 Nincs arra adat, hogy lekvarokat az Arpad-haz ideje alatt foztek hazankban, de nem elképzelhetetlen, hogy a
technologiat, mas népekhez hasonloan mér a 10—12. szazadban ismerték éseink. JOZSA, 1996. 33.
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gyombér) vagy izesitokkel (bor, ecet, citromhéj) tették finomabba. A cukorral vald tartositas
egyeduralma a 19. szazad masodik felében kezdett kicsit atalakulni, ugyanis a hdziasszonyok
korében a cukor mellett ismerté valt a szalicil hasznalata is.*'* Napjainkban a hazi tartositas
ismét aranykorat éli. A kiilonb6z6 aszalt gyiimdlesok, beféttek, lekvarok, dzsemek, szorpok
otthoni eldallitdsat valasznak tekinthetjiilk a globalizacio altal kindlt ,,sablon izii” bolti
termékekre.*!’

A konyv tartdsitott gylimdleseit az allaguk és készitési modjuk alapjan mai szemmel
lekvaroknak,  dzsemeknek,®'® bef('itteknek,817 illetve  kandirozott  gyiimdlcsdknek,
gyiimdleshéjaknak  tekinthetjiik.*'® Ezek kozott az alcsoportok kozott roppant szik a
valasztovonal, ugyanis a korszak tartdsitasi eljarasai nagyon konnyen 6sszemosddnak és a
kapott termékek felhasznalasa sem valik el annyira egymastdl, mint ezt napjainkban
tapasztalhatjuk.

Lekvaroknak manapsag — altaldban — a f6zott, piirésitett, cukorral esetleg
tartositoszerrel konzervalt gylimolcsoket tekintjiik, de a globalizdcionak kdszonhetéen a
lekvarok soraban mar megjelentek a zoldségekbSl (példaul: hagyma)®'  eléallitott
készitmények is. A Balassa lekvarok kozé soroltuk a ,,135. Birsalma lekvar”-t. A , recept”
kifejezetten finom (a birsalmat megfdzi, attori, majd feloldott nddmézzel készre fozi és
citromhéjjal ,, megbolonditia”). A lekvart mar a 16. szdzad végén irodott szakacskonyv is
kozli, azzal a kiilonbséggel, hogy a nadmézet édes borban oldja fel, és nem tesz hozza
citromhéjat.**° Az igy kapott készitmény roppant édes (a tartositast a cukorral biztositja) és
szinte mar chetetlen. Balassa Agnes receptjében azonban a citromhéj feloldja a toménységet,
¢és roppant kellemessé varazsolja a lekvart. A ,,Csipkét becsinalni” készitésének elso
mozzanata, hogy a megtisztitott csipkét faecdénybe nyomja addig, mig meglagyul annyira,
hogy at lehessen torni. A torést kdvetden a csipke stlydnak megfeleld mennyiségili cukrot
megf6zi, amikor kicsit megiilt a csipkével egylitt 0sszedorzsoli, és metélt citromhéjjal izesiti.
Talalasnal ,,aszu szolo borral” keverve kinélja. A ,,125. Birsalmas kenyér” véleményiink
szerint 4tmenet a lekvarok és a gyiimolcssajtok kozott.*?! Készitése soran elészor a
birsalmakat hamozza, reszeli, kinyomkodja, cukrozza, majd a sajat levében a magokkal
egyiitt™ stirlire f6zi. A f6zés kozben izesiti metélt citromhéjjal és 4-5 kanal f6tt, passzirozott
birsalmaval.**® Miutan elkésziilt a magokat eltavolitja a pépb61.***

814 A gyiimélesok eltartdsdhoz ujabban szaliczilsavat is szoktak haszndlni; de kényes gyiimélesokhoz nem
ajanlom, mert a szaliczillel vegyitett gyiimolcs veszit a jo izébol.” ZILAHY, 1899. 6.

#15 Természetesen a nagyobb cukorgyérak, élelmiszeripari vallalatok is felfedezték a hazi termékekben 16v6
lizletet, igy egyre gyakrabban talalkozhatunk az iizletek polcain példaul befé6zdcukorral melyben ,,a
kristalycukor mellett természetes almapektin [...] és citromsav talalhato, melyek fokozzak a gyiimélesok
kocsonyasodasat-zselésedését, és tartosito hatasuk is van.” HARGITALI 2003. 646.

816 A dzsem ,cukorral tartésitott, friss vagy tartésitott gyiimélesbol készitett darabos gyiimélesiz.”
CSIZMADIA, 1993. 113.

817 A befbtt ,, friss gyiimolesbél késziilt, cukoroldattal felontott, hékezeléssel tartositott csemege.” CSIZMADIA,
1993. 48.

819 A korszakban is talalunk zoldséglekvart, de ez abszolut nem tekinthetd altalanosnak. Nanasi Istvan a ,,331.
Liktarium keserii gombdabol” cimii receptjében a gombat megf6zi, tolt hozza mézet, majd ezzel Osszefézi a
lekvart. MKVM 1978. 9.

820 Feényes littarium kivetkezik immdr”. RADVANSZKY, 1893. 237.

821 Azért tekintjiik ,, dtmenetek”, mert a késztermék mindkét kategoriaba beleillik. Ugy tudnank egyértelmiien
megkiilonboztetni az ételt, hogyha a szerzd leirta volna az elkészités utani teenddket. Tehat ha a fozott piirét
tanyérra, formaba Onti, és hagyja megdermedni akkor inkabb sajtnak, ha pedig tivegbe, fazékba helyezi, akkor
inkabb lekvarnak tudhatjuk be a terméket.

%22 A magokat fiiszerzacskoba kototte.

823 Ennek nincs értelme.

824 FUREDER, 2006/a. 77, 81, 91-92.
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A 21. szazadban a dzsemek ¢és a beféttek kozti kiilonbség elég egyértelmii, mivel az
elson egy fazékban f6zott, darabos lekvart, a masodikon pedig ilivegben, cukorral és
tartositoszerrel dunsztolt ,, elrakott” gytimolesot értiink. A 18. szazadi dzsemeket, befotteket
azonban nem lehet ilyen egyszerlien szétvalasztani! A receptek elkészitésénél, vagy azok
végiggondolasanal szamos esetben tapasztalhatjuk, hogy a kapott termék kicsit dzsem, kicsit
befott, esetleg konfektum. A ,,81. Almanak f6zése” sordn miutan elkészitett egy
cukorszirupot, ad hozza narancsot vagy egyéb ,,almat” ¢és megf6zi a gylimolcsét. A puha
,,almakat” lecsopogteti, a féz6levet citromlével izesiti és beslriti, majd a 1¢bdl egy kanallal
ont a gytimolcsokre. Végezetiil égetett cukorral megfesti. A ,,101. Becsinalt zold egeres”-nél
a kimagozott egrest egy €jjen at vizben aztatja, masnap sziliri, a lesziirt vizet felfézi, és az
egrest beleteszi. A gylimolcsot a vizzel egylitt tovabb f6zi, amikor felforrt félre teszi, masnap
lesziiri, vizben feloldott cukrot ont ra és 0jbol allni hagyja. Ezt kovetden napokig ismételgeti
az el6zd technoldgiat és végiil hideg, és szarazhelyen tarolja. A ,,102. Zold szilvanak
becsinalasa” nem mas, mint egy kezdetleges befott. A zold szilvakat vizzel teli edénybe teszi,
megfozi, lesziiri és egy éjszaka cukros vizben aztatja. Mésnap a cukros vizet — a szilvak
nélkiil — felforralj, hozzdadja a gylimolcsét, a levet besiiriti, majd a szilvakat tivegekbe rakj,
felonti 1ével, és 2-3 napig pihenteti (ha marad 1¢, akkor azt harmadnap bestiriti és a szilvara
onti). A ,,103. Zold szolonek becsinalasa” soran a zold sz6l6t a zold szilvahoz hasonléan
késziti. A ,,104. Zold ribizlinek becsinalasa” roppant érdekes leirdsnak tekinthetd, ugyanis a
mester eldszor a ribizlinek kiszedi a magjat (?), friss vizben megmossa, masik vizben
,,megfozi”, ezt kdvetden egy éjjel pihenteti, majd Ggy jar el, mint az egressel (101. recept). A
,105. Zold dionak becsinalasa”®” leirds egy napjainkban is ismert étel elddjének tekinthetd.
Az aktualis készité a Szent Janos nap™° elétt leszedett didkat megszurkalja, valtott vizben,
hideg helyen 9 napig aztatja, puhara f6zi, majd kiszedve hideg cukros vizbe téve felforralja.
Ezt kovetden a didkat kiszedi, szegfiiszeggel, fahéjjal megszurkalja, és tivegekbe teszi. A
f6zOvizet hidegen raodnti, 2 napig pihenteti, majd az utols6 miiveletet (f6z6viz lesziirése,
felforralas, diok pihentetése) néhany napig ismételve elkésziti a csemegét. A ,,106. Zold
mandulanak becsinalasa” recept nem teljesen egyértelmil. A z6ld manduldkat meghdmozza,
megf6ézi, egy ¢éjjen at pihenteti, majd ugy késziti el, mint a szilvat: , szurkdlj bele
szegfiivet "’ A ,108. Zold hecse-pecse becsinalasa” a szerz szerint kizarolag mas
szezonalis gylimdlcsokkel egyiitt torténhet. Készitésénél a zold csipkét tetszés szerint
darabolja, majd olyan vizben f6zi, melyben korabban szilva vagy sz6lo fott. A fozést
kovetben egy éjszaka allni hagyja, megmossa, cserépedénybe teszi, és cukorsziruppal
megontve tartositja. A ,,109. Sargabaracknak becsinalasa” és a ,,110. Szoros baracknak
becsindldasa” soran inkabb befbttet, mint dzsemet kapunk. Az elsénél a sargabarackokat
cukros vizben megfdzi, lecsepegtetve egy éjjen at pihenteti, iivegekbe teszi, és a bef6zott
cukros Iével felonti. A barackokat 3-4 napig hideg helyen allni hagyja, majd a hidnyzo levet
potolja. A masodikndl az Oszibarackokat meghamozza és ezt kdvetden a sargabarackhoz
hasonldan késziti. A kiilonbség annyi, hogy mieldtt livegekbe tenné a gylimdlcsot meleg
vajban megforgatja azokat és a f6zdlevet jobban besiiriti, mint a sargabarackoknal. A ,,111.
Kortének becsinalasa” leirasanal a technoldgia 1ényegében nem kiilonbozik az eddigiektdl.
A gylimodlesoket hamozza, cukros vizben f6zi, pihenteti (érdekes, hogy nem rostan, hanem
cukorszirupban), majd a bestiritett 1ével tartositja. A ,,112. Vaj scharl becsindlasa” soran
szadmunkra ismeretlen nyersanyaggal dolgozik a szerzd, igy a készterméket sem tudtuk

825 A di6 zolden val tartositasa, fogyasztasa roppant népszerii lehetett a szazadban, ugyanis néhany kivételtol
eltekintve majdnem minden kdnyv kozli az eléallitas modjat. OSzK Oct. Hung. 845.; MKVM 1987. 23.; OSzK
Oct. Hung. 1660.; GUNDEL, 1943. 336.; MKVM 1978. 9.; OSzK Quart. Hung. 3023.; OSzK Fol. Hung. 1361.;
0SzK Quart. Hung. 4175.; OSzK Quart. Hung. 3317.; OSzK Quart. Hung. 3316.

826 Szent Janos nap jinius 24-én van. SZANTO, 1986. 116.

827 Lehet, hogy eliras, mert a szilvaba nem szurkalt szegfiiszeget.
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elkésziteni (a vaj scharlt cukorsziruppal megonti, kanallal megnyomkodja, hiiti, és iivegekbe
toltve tarolja). Szerencsére a ,,113. A csipkebokor gyiimdlcsének becsinaldsa” leirds mar
egy hétkoznapibb alapanyaggal ,, dolgozik”. A mester a valoszinlileg érett csipkét elészor
magozza, majd a vaj scharl-hoz hasonloan késziti el.***

Kandirozott gyiimolcsokhoz, gyiimdlcshéjakhoz azokat az ételeket soroltuk, melyeket
eldszor cukros vizben megfézott, majd cukorral meghintve széritott a szerz6. A kandirozott
gyiimdlesoket®™ az  elé6z6 szdzadban Bornemisza Anna szakdcskonyvében®’ a
konfektumoknal taldlhatjuk. A konfektumokat a Balassaknal, a 17. szazadban mas nemesi
familidkhoz hasonldan, biztosan készithették, vasarolhattak és felszolgaltdk az étkezések
lezarasaként. 1657-ben egy eziist szelence, 1677-ben egy ,, hosszu fenekii” nagy csésze, és egy
arany csésze szolgalt a konfektum szervirozasara,”' azonban jelenlegi kutatdsaink szerint™”
nem tudjuk megerdsiteni, hogy ez a szokés a késObbiekben tovabb élt volna. A receptek
alapjan azonban azt megallapithatjuk, hogy a Balassaknal a 18. szazadban ugyan nem
konfektum néven,*” de tovabbra is megtalalhatjuk a kiilonbozé kandirozott gyiiméleshéjakat
— a becsinalt gytimdlesok mellett — a siitemények nyersanyagainal ***

A ,,107. Szaraz mandulanak becsinalisa” egy igen kivald, és napjainkban is aktualis
receptnek tekinthetd. A szaraz manduldkat megf6zi, egy éjjen at rostara téve lecsepegteti,
majd cukorral meghintve 1-2 napig meleg szobaban szaritja a készit. Végezetiil dobozba
teszi, és papirral 6vja, hogy ne ragadjanak Ossze. A ,,149. Borban aztatott mandulianak
becsinalasa” egy kicsit kiilonbozik az el6z6tdl (a megtisztitott mandulakat (jborban felf6zi,
hiiti, majd cukorszirupba teszi, melyhez kiilon fahéjas nddmézet kevert, és addig keveri, mig
az egész ,,jo szaraz nem lesz”. A ,,Z6ld sz6lét becsinalni” technologidja kicsit eltér a
szokasostol. A mester eldszor a sz0loket szemezi, majd citromlével megkent réziistben vizet
forral, és abban puhéra parolja a gyiimolesot. Ezt kovetden egy éjszaka pihenteti a f6z6lében,
¢és végezetiil masnap tiszta ruhara szedi. A ,,Szaraz som” azonban minden, a konfektumokkal
szemben tamasztott kritériumnak megfelel (az érett somot cukrozva, deszkara téve, textilidval
befedve napfényen készre aszalja, mikor a gyiimdlcs allaga megfeleld Gjbol cukrozza, és
dobozban tarolja).**> Konfektumokat nem csak gyiimolesokbdl, hanem gyiiméleshéjakbol is
készitettek. A kandirozott gytimdlcshéjaknal®*® két leirast talalhatunk a konyvben. Az els6nél

828 FUREDER, 2006/a. 60, 67-72.

%29 Mint azt a korabbiak alapjan ,, megszokhattuk”, a korszakban nem lehet altalanositani, és kijelenteni, hogy
csak a kandirozva készitett csemegéket nevezték konfektumoknak. Természetesen az egyéb modon eldallitott
konfektumokra is talalhatunk példat: Mikes Maria ,,56. Citrom konfekt”-je citrom, nadméz és tojasfehérje
keverékébol siitve készilt, az ,,57. Mandula konfekt”-jét pedig tort mandulabdl, citromlével, nadmézzel,
egésztojasokkal, ostyara kenve, jéggel, majd megsiitve allitottak el6. OSzK Quart. Hung. 3316.

830 Bornemisza Anna szakacskonyvében szamos kandirozott gyiimolesbél, magbol, héjbol és viragbol késziilt
konfektumot talalhatunk. LAKO, 1983. 236-237.

81 FUREDER, 2007/e. 131.

32 A Balassa csalad levéltaraban a 18. szézadi iratok kozott nem leltiink eddig bizonyitékot a konfektum
jelenlétére.

33 Ennek ellenére a korszak tobb szakacskonyvében még kiilon fejezetet szenteltek a konfektumoknak, ami
egyértelmilen igazolja jelenlétiiket és fontossagukat. Példaul A. J-nal (1779) ,, Confectumok készittésének modja”
(OSzK Quart. Hung. 4175), Koszdercka Emmanuelnél (1782) ,,Harmadik Rész Kiilombbféle Confekt és
Rosolissakrol” (OSzK Quart. Hung. 3317.), vagy a Jo gazdasszonynal (18. szazad vége) ,, Tizedik Konyv
Mindenféle konfekt keszittese modgyarol” OSzK Quart. Hung. 3687.

834 példaul: ,, Azutdn a becsindlt citromdarabokat keverd a mandulidba” (86. Fehér csaszér letzeltl); , Negyedrész
font zéldben becsinalt citromot metélj aprora,” (98. Pisztacia); vagy ,,4 lat becsinalt narancshéjat vegyél.” (99.
Citromlevével étel). FUREDER, 2006/a. 62, 66-67.

¥ FUREDER, 2006/a. 70, 86, 89, 90.

836 A kandirozott gyiimdlcshéj ugyanugy késziil, mint a kandirozott gyiiméles, melynél ,, cukorral tartésitidk a
gytimélesot ugy, hogy alakja, szine valtozatlan marad. A gyiimolcsszeleteket fokozatosan egyre toményebb
cukoroldatba martjak, szitan lecsopogtetik, majd ezt tobbszor ismétlik. A végen a gyiimolcs egész feliiletét
atlatszo cukormaz vonja be. Hosszu ideig tarolhato.” CSIZMADIA, 1993. 226.
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(,,129. Becsinalt narancs-, avagy citromhéj”) a narancs- vagy citromhéjat felfzi, cukrozza,
majd egymast kdvetden tobbszor ismét megfézi, végiil kiveszi a 1¢bdl, hiiti, és cukorral
meghintve szaritja. A masodiknal (,Narancs- és citromhajat”) megtudjuk, hogy ezt a
., kiegészitot” készithetjiik zold és érett narancs vagy citromhéjbol. A gylimoleshéjrol a fehér,
kesernyés belsd részt levagja, megszurkalja és tobb napon keresztiil vizben aztatja. Ezt
kovetden cukorral felfézi, majd rostara kiszedve egy napig allni hagyja. Végiil a kovetkezd
nap a felf6zott 1ével meglocsolja.*’

Tartositott zoldség

A kora Ujkorban a képoszta és az uborka mellett valosziniileg a répat is eldszeretettel
tartositottdk a haztartasokban, majd a 18. szdzad végén mar a zdldpaprika is bekeriilt a
savanyusagok koz¢.** A Balassa konyv egyetlen savanyitott zoldsége a ,,148. Uborkanak
becsinalasa” cimi recept, melynél el6szor az uborkakat besozza €s egy €jjen at allni hagyja.
Masnap lemossa Oket, kozben vizet, ecetet, borsot, gyombért felforral, majd a keveréket a
tlizrél leveszi, az uborkékat belepakolja és hagyja kihiilni. Ezt kdvetéen az uborkakat
felvaltva zold szdldlevelekkel horddba teszi és radnti az ecetes-fliszeres levet. Az érlelési idot
nem tudjuk meg a leirdsbol, azonban az bizonyos, hogy a hordét minden nap meg kell
forditani és ha az ecetiink nem elég erds, akkor a 1¢ készitésénél viz helyett bort kell
hasznalnunk.**

Az uborka tartositasanak tobbféle valtozataval taldlkozhatunk a korabeli konyvekben.
Totfalusi a megtisztitott uborkakat egyszerlien kaporral és sos, meleg ecetes vizzel megontve
ajanlja.**” Wesselényi Katanal a megtisztitott uborkéahoz arva csalangydkér, sz616levél, torma,
kerti kémény és forrd viz keriil.™' Simai Kristof , Télre uborkit hordéba bé-tsindlni”
készitésénél az uborkakat zoldpaprikaval egyiitt aztatja, mossa, szaritja, majd szolo és
meggyfalevéllel soronként horddba teszi, és forralt ecetes vizzel megontve érleli.** Nanasi
uborkas savanyusagai kiilonbozo technologiaval, nyersanyagokkal késziiltek és igy egy
altalanos képet adhatnak a korszak tartositott uborkairdl. Az ,,565. Ugorkat télre sozni”
receptje leginkdbb Wesselényi Kata leirdsdhoz hasonlit, ugyanis eldszér arva
csalangyokérbol, tormaval, sz016 és meggy levelekkel, és szoléfaval (vesszével) egy agyat
készit, majd hozzateszi az uborkakat, sos vizzel felonti, kapormaggal fiiszerezi és érlel. Az
,,366. Ugorkat vizbe sozni” recept a Simai altal kozolt elddje lehetett. Az uborkakat a mosast,
torlést kovetden tort vadalmakkal, torokborssal (paprikaval), szélovesszdvel, és levelekkel,
kaporral, csomborral, rendenként hordoba teszi, sos vizzel felonti és érleli. Az ,, 567. Ugorkat
besozni”’-nal lényegesen rovidebb készitési 1d6t fedezhetiink fel, mint azt eddig
megszokhattuk. Az uborkakat a szedést kovetden, nem mossa és tisztitja meg, hanem egybdl
edénybe teszi, borecetet Ont ra, harom napig ezzel érleli, utdna kiveszi, livegbe teszi, koményt
ad hozza, borecettel felonti és a savanyusagot késznek tekinti. Az ,,568. Ugorkat télre
elsozni”’-néal nem az erjedési id6, hanem az erjesztd szer szamit kiilonlegesnek. Az uborkakat
a szedést kovetden kicsit fonnyasztja, kozben a hordé aljara kovaszt, buzaszemeket, sot,
tolgy- ¢és meggyfadgakat, sz6l6 leveleket, koményt, kaprot helyez, majd ezekkel és az

87 FUREDER, 2006/a. 78-79, 89.

838 KISBAN, 1997. 426, 430, 499, 511.

89 FUREDER, 2006/a. 86.

840 229, Ugorkat télre sézni”. KIRALY, 1981. 374.

831 171. Vizzel uborkat eszerint kell sézni”. OSzK Quart. Hung. 3023.
842 SCHRAM, 1964. 586.
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uborkakkal, vadalmakkal egyiitt soronként feltolti azt, végiil sdsvizzel felonti és két hétig
. 843
ereszti.

Tartositott hus

A husok tartositdsat mar a honfoglalas, majd az allamalapitas ideje alatt is tobbféle modon
oldottdk meg. Legkézenfekvibbnek az egyszerli sozast vagy a sozast, majd flistolést
tekinthetjiik. Ezek mellett elofordult, hogy a hust sés vizben megfézték, kemencében
megaszaltak, Osszetorték, és zacskdkban taroltdk. Felhaszndldskor a husport meleg vizben
feloldottak ¢és fogyasztottdk. A szdritasnak egy masik valtozata szerint a f6zés elmaradt.
Ekkor a husokat vagy halakat™** felcsikoztak, napon vagy kemencében kiszaritottak és étkezés
el6tt forrd vizben felpuhitottak.®™ A késébbiekben a tartésitasi modszerek valamelyest
atalakultak és a s6zds, fiistolés mellett — aki tehette — eldszeretettel alkalmazta a fagyasztast is.
A hiitést az udvarokon talalhat6 jégveremben oldottik meg a kora tjkorban.**

A korszak szakédcskonyvei koziil talan Mikes Maria konyve ismerteti
legkoriiltekintdbben a kiilonbozé husok tartdsitasi technikdait. Taldlhatunk nala sertés és marha
keverékeébdl allo, szegfiiszeggel, szerecsendioval izesitett, bordkaval fiistolt, majd borban
f6zott (76. Olasz kolbész), illetve sertés agyvelobdl majjal vagy tiiddvel, soval és borssal
izesitett (94. Velébdl kolbasz) kolbaszt.**” Apréra vagott majbol, tojasbol, tejbél, rizsbél,
szalonnabol allo, szerecsendio-viraggal, szegfliszeggel, soval fiiszerezett majast (96. Méjast
csinalni). Soval, fott céklaval, borral, vizzel, ecettel pacolt, majd fiistolt nyelvet (95.
Vesztfaliai nyelvnek fiistélése). Pacolt (77. Vizat sokaig tartani, 91. Halak bemarinirozasa®*)
¢és fiistolt (78. Halak fiistolése) halakat. Soval, salétrom soval €s borokabogyoval bedorzsolt
(80. Vadhust besozva), valamint borssal, borecettel pacolt (81. Vadhust tartani) vadhust.
Soval, ecettel, esetleg kiilonbozd fiiszerekkel, izesitokkel eltett, pacolt madarakat (82.
Madarakat tartani; 83. Csaszar- és fogolymadarat tartani). Soval, salétrom soval, fenyémaggal
pacolt, fistolt (84. Sodart fiistolni) valamint soéval, salétrom soval, fenydmaggal,
fokhagymaval, borssal pacolt, fiistolt (85. Vesztfaliai sonkat csindlni) sertéscombot. Soval,
fenyOmaggal eltett (87. Tehénhus bes6zasa), €s soval, salétrom soval, fenyomaggal esetleg
sargarépaval pacolt, fiistolt (88. Tehénhiis bemarinirozasa) marhahust.**

Balassa Agnesnél csupan egy leiras foglalkozik hustartositassal (,,Sédart és hiist
bes6zni”). A hust fiiszerekkel (koriander, szegfﬁmag,gso bors, babérlevél, torok majoranna,
bordkabogyd) és sO (salétrom so6 és sO) keverékével bedorzsdlve hetekig pacolja, majd
megtordlgetve szaritja, és fiistoli. A recept papirra vetdje szerint a pacolds megkezdésekor
érdemesebb a hust 2-3 napig melegebb helyen tartani és csak utdna kivinni, mert igy az
jobban magéba szivja a s6t.%"

¥ MKVM 1978. 9.

4 A halakat valosziniileg kiilonboz6 pacokban eltéve is tartositottak.

1 JOZSA, 1996. 33.

°B.NAGY, 1973. 78.

¥7 A paprikaval késziils kolbaszok a 19. szizad masodik felében kezdenek feltiinni a szakacskonyvekben és
koriilbeliil a 20. szazad kozepére sikeriilt szinte teljesen kiszoritaniuk a korabbi citromos és egyéb kolbaszokat.
FUREDER, 2008/a. 6.

¥ Marinat = paclé. DRAVECZKY, 2001. 54.

849 A szokasosnak mondhaté modszerek mellett talalhatunk két kiilonlegeset is. A ,, 86. Stokfis dztatdsa” soran a
tokehalat (valésziniileg sozott) szitalt hamuval behinti, meleg vizzel felonti, egy napig aztatja, tiszta vizzel
kimossa, majd harom napig tiszta vizben 0jbol aztatja. A ,,79. Hust frissen tartani” cimi recept a kovetkezot
tanacsolja: ,, Fozd meg félig azutan toréld ki a nyirkossagat ted lisztben (?) hogy jol lépje el azutan mikor kell ki
moshatod.” OSzK Quart. Hung. 3316.

850 A szegfiimag talan szegfiiborsot jelent.

81 FUREDER, 2006/a. 91.
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Ecetek

A hazi ecetkészitést csak a 20. szazadban szoritotta ki a gyari ecet. A szol6termeld vidékeken
kiviil (borecet), a hdzi ecetek alapanyagainak a kiilonb6z6 gytimolesoket (alma, korte, malna,
egres), hegyvidékeken az egyéb erdei gylimolcsoket tekinthetjik, de talalkozhatunk
viragokbol és sorbél elballitott ecetekkel is.** A korszak szakacskonyvei, receptgyiijteményei
koziil tobb kinal ecetleirast,®> melyek altalaban borecetek voltak.®*

Az eceteket egyarant felhasznaltak az ételek készitésénél (f6z¢s, tartositas) és az ételek
fogyasztasanal. A Balassaknal természetesen talalunk példat mindkettSre.* Az étkezések
soran az ecet altalaban olajjal egyiitt keriilt kinalasra, mar a 17.%° és a 18. szazadban™’ is,
mely parositas kisértetiesen hasonlit napjaink asztali patikajahoz, amiben bors, ecet, olaj,
mustar, paprika stb. talalhat6.*® A Balassa konyv eceteinél a ,,133. Szegfiibél ecet”
készitésekor a levagott szegfiiviragot felforralt borecettel egyiitt érleli egy éjjel, majd masnap
szliri. A ,,Fehér ecetet csindlni”-nal pedig a borseprébdl készitett égettbort felforralja,
hordoba tolti, ad hozza tort borkdvet és egy napig allni hagyja. Mésnap a hordot feltolti
olvasztott ,, mdrciusi hovizzel ” és 8 honapig meleg helyen erjeszti.

V. 5. Italok

Az italok kozott a rozsolisokat €s az egyéb italokat kell megemliteniink.

Rozsodlisok

A rozsélis sz6 az olasz rosoglio-bol szdrmazhat (rosolare = fézni, aszalni).*®® Azonban nem

kizart, hogy a latin ros solis, azaz nap harmatjat jelenti.*®' Eurdpaban a 17. szdzadban jottek

. r 1 e . 7 9,862\ 863 . r s . .
divatba az édes likérok (,,rosolio, ratafia”"),”” és ezek elterjedésében minden bizonnyal

2 KISBAN, 1997. 511.; SZANTO, 1986. 142.

853 MKVM 1978. 9.; OSzK Fol. Hung. 1361.; OSzK Quart. Hung. 3316.; MOL Gyarfas cs. P 1874, 4. cs. 13.
tétel

854 Wesselényi Katanal a borecetek mellett felfedezhetiink gyiiméles és sor eceteket is. OSzK Quart. Hung. 3023.
855 MOL Balassa cs. P 1769, 29. cs. 1708.; MOL Balassa cs. P 1776, 13. cs. 1730-1748.; MOL Balassa cs. P
1815, 14. cs. 22. tétel

836 1657-b6l szarmazik a kovetkezd kezdetleges piknikkosar ,, Uti pincetok 6 onpalackkal, 12 ontdllal, 12
ontanyérral, ecetnek valé két palackkal, és faolajnak valé egy palackkal” szambavétele. FUREDER, 2007/e.
135.

$7  egy pdr karafindért ecetre és faolajra” (MOL Balassa cs. P 1769, 29. cs. 1725-1726.) vagy ,, Ecet olaj valé
karafindk” MOL Balassa cs. P 1770, 11. cs. 1797.

5% Az asztali patika nem mas, mint az ételek utoizesitésére hasznalatos fiiszerek Gsszessége. CSIZMADIA —
OLAH, 1991. 145-146.

% FUREDER, 2006/a. 80, 87.

80 GUNDEL — HARMATH, 1979. 19. Ezt az allitast azonban a Dizionario enciclopedico italiano X. cafolja és
azt irja, hogy a rosolare sz6 tepsiben vagy nyarson siitést jelent. Szerintiik a rozsolis ,, Altaldnos elnevezése a nem
tul erds alkoholtartalmu likéroknek, amelyek édesek és kiilonbozé odsszetevoktol kapjak aromdjukat’.
CAPPELLETTI, 1970. 578.

! TOTH, 2000. 164.

862 A ratafiarol a Gasztronomiai lexikon csupan csak nagyon sziikszavii tajékoztatst nyujt: a ,, Ratafia: erésen
fiiszeres olasz gyiimoleslikor, feketecseresznyébol” (CSIZMADIA, 1993. 360.) azonban Nagyvathy Janostol
megtudhatjuk az ital pontos leirasat: ,, Az a’ nevezetes Ratdfia nem egyéb, hanem kisajtolt jo illatu Alma,
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nagy szerepet jatszhatott XIV. Lajos likérszeretete, akinek sziver8sité gyanant készitették.**

1686-ban Francesco Procopio dei Coltelli sziciliai nemes parizsi kdvéhazaban, a kavén és tean
kiviil mar kaphaté volt csokoladé, fliszeres borok és kiilonbdzé likérok, igy rozsolis is.% Gui
Patin véleménye a rozsolis-rdl nem éppen hizelgd: ,,ros solis nihil habet solare sed igneum”
(ebben a nap harmatjaban semmi sincs a napbol, csak az, hogy tiizes). Ennek ellenére a szazad
vége felé megjelend, magukra valamit is ad6 polgari haztartasi konyvek, (példaul Audiger: La
Maison réglée.) kotelességiiknek érzik, hogy ismertessék ,,a kiilonbozé olasz modi édes
likérok helyes készitési médjat” *%

A rozsolisrdl tudnunk kell, hogy Magyarorszagon nem a 18. szazadban ismerték meg.
Bethlen Miklos onéletleirdsdban olvashatjuk, hogy Buda visszavételének idején is kedvelték
és fogyasztottak.®” Ennek Apor Péter Apafi erdélyi fejedelem udvararol (1661-1690)%° irt
visszaemlékezésében ellentmond: ,, ha valakit kinaltal volna rosdlissal, talan azt gondolta
volna, hogy napfeljotte elott harmatot szedtél, s avval kindlod, avagy rozsbol is siilt kenyérrel
kindlod”*® Apor kordhoz vald elfogultsagat ismerve ez nem fedheti teljes mértékben a
valosagot. A rozsélisfogyasztas altalanossa valadsa azonban a 18. szazad kozepére,®”® masodik
felére tehetd.®”' Ekkor ugyanis mar a szakacskonyvek®> mellett az inventariumokban is kezd
megjelenni. Egy 1762-bdl szdrmazo somogyi Osszeirasban szerepel: ,, rozsolis pohar metszet,
rozsolis égetdt, rozsolis pohdr 2 db”.*™ A korban a nagyiizemi gyartas is elkezdédatt. 1795-

ben a Komarom megyei Marcellhazan rozsoliskészité likérgyarat alapitottak.®”

Cseresnye, Meggy, Baratzk, Birsalma, Manna, Eper, Czitrom, vagy Narants lévvel, viz helyett meggyengitett
finom égettbor, a’ mellyet osztan fahéjjra, Szegfiire, és Coriandrumra feltoltiink, ’s 24 oraig igy hagyvin
megsziirjiik, és megédesitjiik.” N. NAGYVATHY, 1820. 159.

86 MONTANARI, 1996. 148.

864 BRILLAT-SAVARIN, 1965. 294.

% BLOND — BLOND, 1960. 431.

866 BRAUDEL, 1979. 210.

%7 TOTH, 2000. 164. Ennek ellentmond A magyar nyelv torténeti-etimologiai szotara (BENKO, 1976. 454.),
mely szerint a rozsolis 1708—1710 tajan jelent meg csak Magyarorszagon. Ezt az allitast Csefkd Gyula Palinka
cimii cikkével és az ebben megjelent idézettel probaljak alatdmasztani: ,,aquavitat, rosolist, fahéjvizet igen
keveset [ittam]”. (CSEFKO, 1932. 167.) Az idézett forras Bethlen Miklés Onéletleirdsabodl szarmazik. (V.
WINDISCH, 1955. 133.) Azonban a szdvegkornyezetben nem talalhatunk az 1708—1710-es megjelenésre adatot,
arra viszont igen, hogy mar a 17. szazad vége felé fogyasztotta az erdélyi nemes. ,, 1688-t6! fogva, [...] az én
rendtartasom asztalomndl ez volt: [...] Palinkat, bor, ser nemlétiben, uton, étel kozben, ittam talan életemben
hdromszor. Aquavitadt, rosolist, fahéjvizet, igen keveset és igen ritkan, nem gyonydriiség, sem részegségert,
hanem orvossagert inkabb.” (V. WINDISCH, 1955. 132-133.) Az elobbi cafolat alapjan feltételezhetjiik, hogy
Magyarorszagon valoban ismerhették a rozsolist a 17. szdzad végén.

S PACH, 1987. 1722.

% APOR, 1972. 14.

870 Eleinte csak utalast talalhatunk az italra (,,az utdn rosolis destilldlé papirosson dltal destillilvin” — 64. Az
sz6lonek levét becsinalni) (MKVM 1987. 23.), de hamarosan feltiinnek a pontos receptek is.

71 A rozsélis ekkor mar a magas szintli vendéglatas teljesen elfogadott ,, kellékének” tekinthetd. Arkosi Ferenc
1773. éprilis 2-an Csaky Katdnak irott levelében a kovetkezOket olvashatjuk: , Méltoztatik excellentiad
parancsolni, hogy az méltosagos Kirdalyi Tablardl kijove comissdrius uraknak ne legyenek fogyatkozdsuk
valamiben. Azokat, kegyelmes asszonyom, ugy nem lehet acceptdlni, mint az varmegyei comissarius urakot. Oda
kivantatik jo szakdcs, kaffe, rosolis, s egyéb afféle.” PAPP, 2006/b. 101, 102.

¥72 A XVIII. szazadi magyar kéziratos szakacskonyvek a szazad kozepétdl kezdve foglalkoznak rozsolis receptek
kozreadasaval. Feltételezhetéen az elsé ,, utmutatds” — mely az iraskép alapjan nem biztos, hogy az elsé — az
1743-ban megjelent Szakats Konyv-ben talalhatd (,, Rozsolist igy kell kiverni”. OSzK Oct. Hung. 1660.). Ezt
kovetden Balassa Agnes 1769-es (OSzK Quart. Hung. 1373.), Nanasi Istvan 1771-es (MKVM 1978. 9.),
Wesselényi Kata 1772-es (OSzK Quart. Hung. 3023.), Babdos Géabor 1777-es (OSzK Fol. Hung. 1361.),
Koszdercka Emmanuel 1782-es (OSzK Quart. Hung. 3317.) és Mikes Maria 1784-es (OSzK Quart. Hung. 3316.)
szakacskonyvében is fel-feltlinnek rozsolis leirasok.

" KNEZY, 1984. 154.

" BALAZS, 1998. 61.
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A rozsolis népszerliségére a magyar irodalomban, koltészetben is talalhatunk példat.
Mikszath Kalman Kiilonds hazassag ciml regényében Horvath Miklos uram rozsolisfozésre
adja magat,®” Tersanszky Jozsi Jend Kakuk Marcija pedig, fél deci rozsolispalinkaért huzatta
ki a fogat egy disznoherélével.*® Csokonai Vitéz Mihaly Dorotty4jaban — ,, Festett rozsélisos
szalmds iivegére,” — rozsolisos palackkal talalkozunk.®"”’

A magyar nemesi csaladok rozsolisszeretetét a megmaradt inventariumok, vasarlési
listak és szakacskonyvek alapjan lehet megfelel6 médon feltarni. Sajnos nagyon kevés familia
iratai biztositjdk a kivant feltételeket a kutatdsokhoz, de példaul a Balassdk ezek kozé
tartoznak. Egy 1744-es ,, utazdsi iraton” mér van jele a rozsélisvasarlasnak.®”® Ezt kovetéen
az 1757. julius 24-én kelt vasarlasi lista tanusdga szerint a kavé és egyéb aromak mellett a
csalad rozsolist is beszerzett.*”” Azonban a csaladi inventariumokban csak 15 évvel késobb
fedezhetjiik fel az ital fogyasztasahoz sziikséges és megnevezett poharakat. A Zsigmondhdza-i
uradalom — 1773-1774 kozott — német nyelven Osszeirt ingosagaiban 24 darab ,, Rosoli
Gldfier mit Stengel”, azaz a rozsoOlisfogyasztasara hasznalt szaras ivoalkalmatossag
talalhato.**

Balassa Agnes kéziratos szakacskonyvében harom rozsolisleirasra bukkanhatunk,
melyek koziil az egyik kifejezetten finom készitmény. A csaladnal fellelhetd rozsolisokat két
csoportba lehet osztani. Az elsbe tartozd italok elkészitésénél a kiillonbozd fliszereket,
izesitoket palinkaval és nadmézzel keverve erjesztik meg. Ide tartozik ,, Grof Schmidegn
rozsolisa” és a ,, Pesti rozsolis .

A ,,137. Gréf Schmidegn rozsélisa” leginkabb a felhasznalt fiiszerek szdmaban és
gazdag izvilagaban tlinik ki a tobbi rozsolis koziil. Ezért a legjobb rozsolisleirdsok kozé
emelhetjiik.*®' Az elkészitése roppant egyszerli. A fiiszereket (fahéj, szegfiiszeg, kardamom,
szerecsendio, szerecsendid-virdg, badian mas néven csillagénizs, koriander) 6sszetorjiik, majd
tesziink hozz4 mazsolat, citromhéjat, corciron olajat és nddmézet. Miutan az alapanyagokat
jol egybeelegyitettiik: ,, Hiarom pint Palinkat rea kol onteni, még vords és szagos nem
lészen " *** Kisérletezésiink soran tobbféle palinkat probaltunk ki és a megkinalt személyekkel
kozosen arra a megéllapitasra jutottunk, hogy az italhoz leginkdbb a kortepélinka illik. A
kortepalinka tokéletes dsszhangot alkot a tobbi nyersanyaggal, ellenben a torkdlypalinkaval
vagy barackpalinkéval, mely elébbi elnyomja az Osszetevoket, utobbi pedig kellemetlen
fogkrémhez hasonld izt képez a fliszerekkel. Az igy kapott filiszeres palinkafélébdl
leghamarabb 1-2 hét erjesztést kdvetden nyerhetiink fogyaszthatéd italt. Azonban érdemes
megvarni a bekeverést kovetd 3. hetet, mert a rozsolis ekkorra éri el optimalis allapotat.*® A
»,146. Pesti rozsolis” elkészitése soran a palinkdhoz angelikat, kdlmost, enciont, pinpin olajat,
borovicskat és nadmézet adnak és minden valdsziniiség szerint ezeket Gsszeerjesztve™
kapjak meg az italt. A rozso6lisok mésik csoportjaba tartozik a ,,147. Masféle rozsolis” cimii
recept. Ez abban kiilonbozik az el6zd kett6tdl, hogy a nyersanyagok kozott taldlunk
gylimolcsvel6t is. A recepttira szerint eldszor a zsemlét harom, négy Ordig aztatjuk
torkolypalinkaban, majd az egészet atsziirjiik. Kozben megtisztitunk ,, veres vadalmakat” és a

875 MIKSZATH, 2001. 65.

876 TERSANSZKY, 1980. 100.

877 CSOKONAL, 1844. 83.

878 MOL Balassa cs. P 1776, 13. cs. 8. tétel 1730-1748.

87 MOL Balassa cs. P 1770, 4. cs. 1757.

80 MOL Balassa cs. P 11, 17. cs. 26. 624—638.

881 FUREDER, 2003/a. 728.

2 0SzK Quart. Hung. 1373.

883 A kisérletek azt timasztottak ala, hogy ezt kovetden mar nem javult az ital mindsége.
884 A recept nem ismerteti a késébbi teenddket.
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szlirést kovetden nadmézzel, fahéjjal, szegfiiszeggel egyiitt beletessziik a palinkaba és ezutan
par napig érleljiik az italt.*®

Napjaink likOrjeit a felhasznalt nyersanyagok alapjan, megfelel6 modon lehet
csoportositani, de a rozsolisokat a korszakban kevésbé kategorizaltak.”® Nem lehet minden
esetben hatarozottan megkiilonboztetni a keserti, novényi, fliszeres, gylimdlcs vagy emulzids
rozsolisokat. A keserli italok nem minden esetben kesertiek, a névényiek pedig idénként nem
tartalmaznak édesitOszert. A fliszeres €s gyiimolcs rozsolisoknal ,, hullamzoan” dominal egy
nyersanyag, az emulzios keverékeket pedig még csak kezdetleges forméjukban ismerhetjiik
meg.*®

Kordbban ugy gondoltuk, hogy a rozsdlist 4altaldban kiilonb6zd fiiszerekkel
(szegfliszeg, szerecsendio, fahéj, anizs, barack, fenydmag) vagy viragokkal (r6zsa, narancs),
palinkaval, nddmézzel és esetenként tiszta vizzel (forras vagy esOviz) napokon, esetleg
heteken keresztiil erjesztve készitették,*™® és ennek eredményeként egy nagyon kellemes
. ndies” italhoz jutottak.*® Ujabb kutatasaink sordn azonban megbizonyosodtunk arrél, hogy
a felsorolt nyersanyagok mellett egyéb dsszetevok is megtalalhatoak a kiilonb6zd rozsolisokat
ismertetd receptekben. SOt, az altalanosnak hitt , édes italféleség” sem igaz minden egyes
esetben, ugyanis szamos alkalommal fedezhetiink fel olyan leirdst melybdl az édesitOszer
hianyzik!**’

Az ital alapjat képezd palinkdhoz (torkolypalinka, seprdpalinka, szilvapalinka,
gabonapalinka, égettbor, sepréégettbor, fahéjviz) viszonylag gyakran ontéttek — nem minden
esetben®’ — higitas, lagyitas gyanant bort, vizet illetve tejet. Melynek eredményeként a
rozso6lis alkoholtartalma receptenként, ,, hdzanként” véltozott. A korabban megemlitett
fiiszerek, izesitok mellett a korszakban egyre jobban elterjedd, illetve némely mar
altalanosnak  mondhaté  nyersanyag (példaul:  vanilia,®*  csokoladé,*”  kavé,*
paradicsommag®”) felhasznalasa sem ritka a nemes nedii elkészitése soran. Azonban szamos
nyersanyag alkalmazdsat nem értjiik és csak hipotézist tudunk felallitani vele kapcsolatban.

Ezek kozé tartozik a $6,°° a kenyér vagy zsémle és a gabonamag (az utobbiak idénként

**> FUREDER, 2006/a. 82, 85.
88 CSIZMADIA, 1993. 263.; SAHIN-TOTH, 1999. 203-204.
87 FUREDER, 2008/c. 212.
88 Az erjesztés mellett (,, hagyd egynéhdny nap dllani tigy, még szagos nem lesz.”- 147. Masféle rozsélis.
FUREDER, 2006/a. 85.), a fézésre is talalunk példat (,, amikor akarja, akkor f6zheti.”- Rozsélist igy kell kiverni.
(OSzK Oct. Hung. 1660.); ,, Tégy vagy két levél szarvas nyelvii fiivet is beléje s fézd ki.”- 179. Fodormenta
rozsolist igy f6zd. OSzK Quart. Hung. 3023.)
% FUREDER, 2003/a. 727.
890 Allitasunkat timasztja ala Wesselényi Kata szakacskonyvében (példaul: 176. Gyongyvirag rozsolist igy f6zz,
177. Kavé rozsolis, 179. Fodormenta rozsoélist igy fézd. OSzK Quart. Hung. 3023.) vagy Babos Gabor
szakacskonyvében (példaul: 473. Rozsélis gyantabol, 480. Anizs rozsolis. OSzK Fol. Hung. 1361.) kozreadott
receptturak.
1 Véleményiink szerint, amikor nem higitottak a palinkat, akkor egy ugymond agyaspalinkat készitettek el. Az
agyaspalinkdkat két nagyobb csoportba oszthatjuk, mégpedig nyaridgyas, melyek agya friss gylimdlcs, €s
télidgyas, melyek inkabb szaraz novényeket és fiiszereket tartalmaznak. BALAZS, 1998. 57.

,annyi quint vaniliat amennyi kupa a viz magjaval egyberakvan,”- 474. Rozsolis anizsbol és vaniliabol.
0OSzK Fol. Hung. 1361.
893 és egy néhdny darabocska csukulddét megtorve - Vanilias. 0SzK Quart. Hung. 3316.
894 A kavét félig pergeld-meg, mert ha egészszen meg-pergelnéd, elvesztené az izét,”- 471. Kaffé rosolis.
MKVM 1978. 9.
5 A paradicsommaggal Nanasi konyvében talilkozhatunk , Mindenféle spécies-bél valé  rozsélisok
csindlasanak modja kiilon-kiilon” (MKVM 1978. 9.). A paradicsomot a 18. szazad végén mar megtalalhatjuk a
polgarok-nemesek asztalain, (KISBAN, 1997. 431.) igaz a Rékocziaknal mar az el6zé szézad végén is irtak
Ossze paradicsommagokat. BENDA, 2004/a. 234.
896 A 56 izesitGanyagként torténd felhasznalasa nem mondhaté altalanosnak. A receptek vizsgélata soran csupan
Wesselényi Kata szakacskdnyvében (OSzK Quart. Hung. 3023.) lettiink figyelmesek a viszonylag rendszeresnek
mondhaté alkalmazasdra, mig Nanasi Istvan (MKVM 1978. 9.) és konyvét hiien kovetd Babos Gabor (OSzK
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piritva). A kenyér, zsomle, gabonamag alkalmazasaval elképzelhetd, hogy egy ujraerjedést
akartak elérni, és amikor ezeket piritva tették az italhoz valdszintileg egy ,,pici keseriiséggel”
is szamoltak. A s6 megjelenése viszont rendkiviil kiilonds! Gondolhatnank, hogy amikor sot
kevertek a rozsolisba, akkor kimaradt a cukor. Ez tobb esetben is el6fordult, de nem mindig
volt igy.*” A mértékletes so hasznalat cukorral parositva erésiti az édes iz érzetet a szajban,*”®
de példaul a méalna rozsolisba ,, hdrom darab sét, mint egy diényit”™” tesz a készité, ami mar
soknak tlinik. A , probléma” megfejtése jelenleg nem ismert szamunkra, de reményeink
szerint a tovabbi kutatasok eredményeként megsziilethet idovel a valasz.

A rozsolis, mint elnevezés az évek folyaman egyre jobban kikopott a
receptgyiijteményekbdl. A 19. szazadban a fiiszeres palinkakat mar inkabb likéroknek®™
kezdték nevezni, és a rozsolissal csak elvétve talalkozhatunk.”"!

Egyéb italok

crer

alkoholos-, és egy gylimolcsesszenciat tudunk besorolni. Ezen italok a konyv tgymond
., toldalék”, azaz késobb beleirt részében talalhatoak.

Az els6 ,Palinkaba csindlt meggy”, ha nem késobb keriilt volna a konyvbe,
nyugodtan kaphatta volna a meggy rozsolis elnevezést.””> A jol megérett spanyolmeggy szarat
leszedi, horddba teszi, cukrot ad hozza (izlés szerint), szegfiiszeggel és fahéjjal fliszerezi,
majd égettborral felonti. Ezt kovetden rendszeresen mozgatva a hordot készre érleli az italt
készitje.”” A recept alapvetéen palinkat, gyiimolesot, fiiszereket és cukrot tartalmaz és a
készitési technoldgia sem tér el a mar korabban bemutatott rozsolis leirdsok egy részétol.

A masik alkoholos ital alapja az eldzéektdl eltéréen mar nem égetett szesz,’** hanem
must. Az ,,Edesen maradé iirmésbor”-nal a fehér- vagy baranyiirmét osszevagdalja, és
zacskoba helyezi. A must negyedrészét megforralja, és a tobbi musthoz adja, majd egy-két
oran at hordoban érleli. Kozben a mustarmagokat 0sszetori, kevés égettborral tésztava gyurja,
¢s az irdmmel egyiitt a musthoz adja. Végezetiil 1égmentesen lezarja a hordot és koriilbeliil
harom hétig ,, pihenteti” az italt.

Az lirmdsbor — hasonldan a csemegeborhoz — természetes borbol készitett likérbor,
melynek a cukortartalmat stiritett musttal, alkoholtartalmat borparlattal, izét élelmiszer-
eldallitdas céljabol felhasznalhatdé novényi eredetii adalékanyagokkal, esetleg szeszes
kivonatokkal adjak meg.”” Fiiszeres borokat mar az okori gorogdk’’ és romaiak is

Fol. Hung. 1361.) a nadméztisztitas miivelete alatt hasznalt a felverendd tojasfehérjéhez sot (476. Turinum
rozsolis).

Y7 egy fél 15 vereshagymat és mint egy kisded is égetett sot is tiizesen bele kell vetni, s tigy kell kifézni, mint
egyeb féle rozsolist. Egy ejtel rozsolishoz négy lat nadmézet, és harom fertdly vizet kell tenni”- 107. Citrom
rozsolist, melyet most Czeteradinak hivnak igy kell csinalni. OSzK Quart. Hung. 3023.

%% Napjainkban ezért tesznek a siitemények tésztajahoz vagy a gyiimoleslevesekbe egy csipet sot a cukraszok,
szakacsok, és a haziasszonyok.

% FUREDER, 2008/c. 215.

% CZIFRAY, 1840. 562-565.; DOBOS, 1881. 886.

*''N. NAGYVATHY, 1820. 157-159.

%02 Wesselényi Kata szakdcskonyvében is talalhatunk olyan italreceptet, mely cime nem utal a rozsolisra (251.
Malna julep készitésének modja masféle képpen). OSzK Quart. Hung. 3023.

° FUREDER, 2006/a. 88.

%% Ennek ellenére a készités soran hasznal égettbort.

%5 FUREDER, 2006/a. 90.

% CSIZMADIA, 1993. 96, 451.

*"7 JOHNSON, 2005. 26.
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krealtak,””® mely szokds a kozépkorban,”” kora ujkorban’’® sem tint el, és napjainkig

tovabbélt.”!' Ennek ellenére viszonylag kevés forras all rendelkezésiinkre a korabeli
szakacskonyvekben az ital kiilonbozo fajtairdl, elkészitési modjarol.

Az turmosborokat alapvetdéen két nagyobb kategdriaba sorolhatjuk, mégpedig a
felontéstikre szolgéald alapborok szerint lehet fehér vagy vords. A fehér irmosok kozott az
1489-bdl szdrmazo ,, Pozsonyi tirmos ” készitése soran a borba mézet, gyombért, szegfiiszeget,
fahéjat, mazsolat, szerecsendidt, dmbrat, pézsmat foztek bele és ,,Pigmentg 2 bornak” is
nevezték.””> A csaktornyai Zrinyi-udvar szakacskonyvében (, Urmds bor hogy hamar
megtisztuljon”) a kovetkezd szerint késziilt az ital: miutan kimosta a hordoét, egy rend szol6t
tett bele, majd forgacsot, {irmét és mustot.”'* Szintén a 17. szazadbol szarmazé erdélyi recept
szerint a bort iirdmmel, ezerjofiivel, narancshéjjal, citromhéjjal, kalmosgydkérrel,
szegfliszeggel, korianderrel, és csillaganizzsal izesiti. A vords lirmdsborok jeles képviseldje a
., Raciirmés”. Keletkezési idejét nem ismerjiilk pontosan, de készitése soran az &vordsbort
szaritott irommel, tormaval, édes valamint keser(i mustarliszttel, birsalmaszeletekkel, aszalt
és szemezett kadarkaszél6szemekkel érlelték.”’> A raciirmds technolégidja a 20. szazad
elejére csupadn némileg modosult. Rézi néni a ,, 1266. Racziirmds készitése” soran lirmét,
szegfliszeget, fahéjat, ,,feketeszemii szolot”, repcét €s vorosbort ajanl a kisérletezd kedvii
haziasszonyoknak.”'® Az {irmos receptek — mint lathatjuk — nem nagyon kiilonboztek
egymastol az évszazadok alatt a nyersanyagokban vagy a készitési modokban.

A konyv harmadik italleirasa a ,,Malnabdl nyari italra valét csinalni” egy befézott
,esszencia”, melyet nyugodtan tekinthetiink szorpnek. Eléallitasakor a mester a malnat vagy
ribizlit 6sszetori, ruhan atsziiri, tivegekbe tolti és a gylimolcs levét egy éjszakara hiivos helyre,
pincébe teszi. Mdasnap az ujboli sziirést kovetden cukorral egyiitt folyamatosan kavarva
felfozi.”!” A f6zés soran keletkezd habot leszedi, majd amikor ugy gondolja, hogy elkésziilt,
hagyja kihtilni, és tivegekbe tolti. A recept papirra vetdje szerint vizzel vagy borral lehet
higitani a szirupot.”"®

A gyiimdlcsokbdl a kiilonbozo ételek vagy lekvarok mellett a korszakban készitettek
esszenciakat, piiréket, és leveket.”'” A piiréket az eszencidkhoz hasonloan altalaban alkoholos
italokhoz,”* idénként iditSk alapjaiként alkalmaztik,””' de kijelenthetjiik, hogy a kiilonb6z6
allagi gylimolesok felhasznaldsa mindig az aktudlis szakdcson mulott. Ebben érdemi

%% A romai borokrél Cato (KUN, 1966. 133-135, 171-173, 207-223.) mellett Apicius szakacskonyvében is
talalunk részleteket. ORLOVSZKY, 1996. 39-41.

* NAGY B., 2003. 108.; KULCSAR, 1964. 97.

10 A férfiak reggeli ital gyandnt j6 finom, édes-csipds iirmésbort is ittanak, s egészségesnek tartottdk, mert nem
vala olyan paszomdantos gyomrok, mint az mostaniaknak.” APOR, 1972. 14.

' SAHIN-TOTH, 1999. 172.

%12 A pigment bor szintén rendelkezik eurdpai gyokerekkel. Az ital nagyon hasonlit a pimenthez, de ehhez
vorosbort hasznaltak, és igy késziilt: ,, Végy hozza 2 uncia fehér fahéjat és harom uncia gyombeért; nardust is, le
pays dun denerer-t, galangdt avagy kinai gyombert, szegfiiszeget, onts rea hosszan veresbort, adj hozzd
majorannat, kardamomot, negyedbe tort szerecsenygyiot is paradicsomnak magjat [grayne de paradis], mindet
porba térve.” BLACK, 2005. 120-121.

’'> CSOMA, 2003/a. 6.; ZOLNAY, 1975. 150.

' KIRALY, 1981. 262.

°'* CSOMA, 2003/b. 49.

?1° REZI, 1901. 446.

°'7' A haziasszonyok a szorpoket napjainkban sem egységesen allitjak eld, ugyanis a fézés mellett ugyan ugy
el6fordul az izesitett gyiimolcslé hidegen vald tartdsitésa is.

°'® FUREDER, 2006/a. 88.

9 Az leveknél a legegyszeriibbnek a limonadé tekintheté, melyhez csupan viz, citromlé és nadméz kellett,
példaul: ,, Lemonadi”. OSzK Oct. Hung. 1660.

20 Wesselényi Kata meggyesszencidjat a meggyrozsolis készitésnél alkalmazza. FUREDER, 2008/c. 215.

2! Nanasi Istvan vagy Mikes Méria konyvében a meggypépbél a meggybor mellett meggyvizet is izesitenek a
szerzOk. MKVM 1978. 9.; OSzK Quart. Hung. 3316.
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valtozast a kovetkezd szdzadban sem tapasztalhatunk. Példaul Czifraynal a birsalma 1énél — ez
inkabb esszencianak tekinthetd — mely eldallitdsa nem igazan kiilonbozik a meggy, malna,
ribizli 1€t6l, az aldbbi mondatot olvashatjuk: ,,Ezen levet igen jol hasznalhatni a’
fagylaltakhoz, aludt levekhez és kompokhoz”. A konyvben talalhato ,, likorok” egy részénél és
a ,, hideg italok”-nal a gytimélcspiirét és levet fedezhetjiik fel.””? Napjainkban az esszencidk,
purék ¢és levek valtozatlanul nagy népszerliségnek oOrvendenek, de készitésiiket ¢&s
alkalmazasukat tovabbra is kizarolag a szakacsok kreativitasa hatdrozza meg!

Balassa Agnes konyvében talalhato receptek elemzését kovetden lathatjuk, hogy a mii cime
ellenére nem teljesen azt tartalmazza, amit elvarnank. A munkdban a kiillonb6z0 siitemények
(czeltlek, fankok, tortak, kaldcsok stb.), lekvarok, becsinaltak mellett az étkezések gerincét
alkotd fofogasok is szép szamban vannak képviselve. A husos €és bojtos ételeket idénként
,rejtett cimmel” talaljuk, de ennek ellenére fontos szerepet tulajdonithatunk nekik, mivel
altaluk a kdnyvet nem csak a desszertkészités soran hasznalhattak.

A receptek nyersanyagai és az alkalmazott technologidk mas hasonlo leirasokkal
Osszevetve jelentésen nem kiilonboznek, és megfelelden kovetik a korizlést. Néha
természetesen fellelhetlink az alcsoportoknal csupan egy fajta modszer kovetését, (példaul a
tortaknal egy kivételével, mindnek mandula az alapja, vagy az uborkat és a hust
egyféleképpen tartdsitjak), de ezt nem tekinthetjiik altalanosnak. A tortdknal valdsziniileg a
mandulaval késziiltet szerették a legjobban az eredeti német valtozatban is, a tartositasnal
pedig ezek voltak ugymond a ,, hdzi receptek”. A nyersanyagok tekintetében az elézdekhez
hasonl6 tendencia tapasztalhat6, és a vaj sharl, valamint a corciron olaj kivételével az Gsszes
tobbi ismert, és masok altal is alkalmazott.

Mint mar kordbban emlitettiik a konyv néhany leirasa ,, nehézkes és elkészithetetlen”,
azonban a személyes kisérletezés alapjan batran ajanlhatunk tobbet az otthoni kiprobalésra.
Az ,,55. Kappan savanya kaposztaval® vagy a ,41. Elesztés fank” recept — némi
valtoztatassal — egy igazan nagyszeri ételt takar, de példaul a ,,135. Birsalma lekvar” eredeti
valtozata is tokéletes. Grof Schmidegn rozsolisarél pedig a probalkozasokat kovetden
megallapithatjuk, hogy akér a nagyiizemi gyartdsra és orszagos terjesztésre is méltd italrol
van szo!

922 CZIFRAY, 1840. 551-552, 561-565.
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VI. OSSZEGZES

Disszertacionk megirdsanak kezdetekor felmeriilt benniink az a kérdés, hogy a magyar
gasztronomiatorténeti ,,fejezeteket” mennyire lehet a receptek vizsgalatat kovetden
alatdmasztani, elvetni, esetleg kiegésziteni? A szakacskonyvek, receptek alapjan vilagossa
valt szdmunkra, hogy gasztrondmiatdrténetiink kordbbi kategoridit (I. 1300-1500, II. 1500-
1690, III. 1690-1780, IV. 1780-1880, V. 1880-1970) nem tudjuk megerdsiteni. ,, 4 késo
kozépkori taplalkozaskultura (1300-1500)”, ,, A kora ujkori taplalkozaskultura (1500-1690)”,
és ,, Az ujkori tapldlkozaskultira [ ...] (1690-1780)°% id3szaka alatt sok minden valtozott, de
az alapok valtozatlanok maradtak, és ezért ezen korszakot egységesen ,, Hosszu reneszdnsz
konyhakulturanak” nevezhetjik. Az eléz6ek mellett még jelen doktori értekezés elsddleges
céljanak a 16-18. szazadbol szarmaz6d magyar nyelvli szakacskonyvek, receptek, mint
egyfajta gasztrondmiatorténeti forrasok bemutatasat, elemzését tekinthetjiik.

Az els6 magyar receptek ¢és szakacskonyvek vizsgalata soran megnéztik a 14.
szazadbol szarmazo ,,Magyar tortat”, mely alapjaban véve egy husos toltelékkel készitett
rétestorta. A 15. szdzadinak tartott — szerintiink tévesen — ,, Néhany jo magyar és cseh étel
fozésének feljegyzése: Ponty zsirral pdarolva és egy facanlé; Szegfiiborslé a rantott harcsdhoz,
pontyhoz vagy mas halakhoz, Siilt kappan gyombéres lében; Borslemartdas vadsiilthéz”
elemzésekor szdmos érdekességet fedezhetiink fel. Ugyanis mindegyik étel tartalmaz zsemlét,
vagy zsemlemorzsat, esetleg mézeskalacsot, izesitésiikkhoz felhasznaltak mézet és bort vagy
borecetet, fliszerezésiik alapja a safrany ¢és a fogasok ezek mellett valtakozva tartalmaznak
még borsot, szegfliborsot, gyombért és fahéjat. Az ételek kora, azonban a szegflibors
hasznalata miatt megkérddjelezhetd. Az 1556-ban leirt ,, Pisztrang borban magyar modra”,
készitésérdl sajnos nem sok mindent tudhatunk meg. Az 1569-bdl szarmaz6 ,, Barack és szilva
liktarium” fogas a cimében szerepld liktarium ellenére, egy aszalassal elkészitett ételt ajanl. A
korszak szakacskonyv kinalata a mai tuddsunk szerint roppant szitkdsnek mondhato. Kozéjiik
tartozik a 16. szdzad masodik felében irodott és napjainkban is elsonek tartott magyar
szakacskonyv a ,,Szakdcs Tudomany”, melynek szerzéje az erdélyi fejedelem udvari
foszakacsmesterének nevezi magat. A ,,Szakdacs Tudomany” roppant alapos €s valtozatos
munkanak tekinthetd, mivel a szerzé 14 husfélére, 35 fajta halra, 20 gombafajtara ajanl
fogasokat, de nem feledkezett el a rakokrol, csigdkrol, tojasételekrdl, salatakrol, zoldségekrol,
sasakrol, liktariumokrol, és a kiillonb6zo desszertekrol sem. A mii 0sszesen, tobb mint 800
ételt tartalmaz. A konyvben talalhatdé recepteken jol latszik, hogy szerzdje, az erdélyi
fejedelemnél szolgalva, kiilhoni uralkodok konyhdjan is megfordulva, inkdbb a fels6
tarsadalmi réteg szamara kinal fogasokat, de idonként a recepteket a szegényebbek szdmara is
megvalosithatdé modon kozli. Szintén a korszakban keletkezett egy szakacskonyvtoredék is.
Ennek a készitdje, tulajdonosa, de még a pontos keletkezési ideje sem allapithatd meg. Az
iratok feltehetden egy kisebb fouri kastély szakacsanak a tulajdonat képezték, és az
¢ételleirasok (53 recept maradt fenn) mellett egyéb hasznos tandcsokat is tartalmaznak. A
szakacskonyvtoredékben a receptek nincsenek megszdmozva ¢€s az ételek sorrendje kozott
sincs Osszefiiggés. A fogasok korabeli helyesirdsara egy recept utal — mert a kozreadd az
iratokat atirta — ebbdl addéddan messzemend kovetkeztetéseket nem lehet levonni ezzel
kapcsolatban. Az els6 magyar receptek ¢és szakacskonyvek ismertetését kovetden
megallapithatjuk, hogy érdemben a 16. szdzad végéig nem 4all rendelkezésiinkre kelld

92 KISBAN, 1997. 423-439.
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mennyiségli receptura, de a megmaradt leirasok alapjan szerencsére betekintést nyerhetiink a
korabeli f6zési, siitési, siiritési technologidkba, a kiilonb6z6 nyersanyagokba, fliszerekbe ¢€s
izesitkbe.

A 17. szazad az el6z6hoz képest mar bdévelkedik a szakacskonyvekben. A szdzad
elején (1601) Késmarkon irodott Szent Benedeki Mihaly szakacskonyve (,, Magyar étkeknek
fozése”), aki Thokoly Sebestyén szakacsa volt. Konyve 54 receptet tartalmaz, és sokban
hasonlit a 16. szazad végi szakacskonyvtoredékhez. 1624-bol szarmazik egy ,, Régi magyar
ételrecipe” (a recept pontos cime ismeretlen), melyet ifj. K. M. a Bethlenfalvi gréf Thurzé
csalad levéltaraban tallt Arva varaban, egy 1624-ben keltezett levélben. Az 1600-as évek
kozepe tajan vetették papirra a Zrinyi-udvar szakacskonyvét ,, Az koz-étkeknek fozésérol valo
rovid jegyzés” cimii munkat. A konyv szerzdje ismeretlen, de feltételezhetjiik, hogy forgatta a
hires francia (La Varenne) és olasz (Scappi) szakdcsmesterek munkait. A szakacskonyv 394
leirast tartalmaz, de megfigyelhetjik, hogy az ¢ételleirdisok nem minden esetben
értelmezhetdek a f6zésben kevésbé jaratos személynek. Keszei Janos 1680. augusztus 23-an
Radnoton befejezte Bornemisza Anna szdmara ,, Egy uj fozésriil valo konyv”-et, melynek
alapjat Marx Rumpolt 1604-es Ein new Kochbuch-ja képezte. A mii 7 nagyobb fejezetet, 242
alfejezet, és tobb mint 1646 receptet tartalmaz. A 17. szdzad végén jelent meg Kolozsvaron
Totfalusi Kis Mikldés nyomddjaban az els6 nyomtatott magyar szakacskonyv a ,,Szakdcs
mesterségnek konyvecskéje”. A konyv 334 receptet kozol, és a 18. szazad végéig a 19. szazad
elejéig meghatdrozd maradt a polgari hdztartasokban. A 17. szdzadbol ismert szakacskonyvek
szerencsére, mar tobb informacidval latjak el a téma irant érdekloddket, mint azt az el6z6
idészakban tapasztalhattuk, és feltételezhetjiik, hogy a szdzad magyarnyelvili szakacskonyv
irodalmara jelentds hatassal lehetettek az olasz, francia és német miivek.

A 18. szazadban tovabb folytatddott Totfalusi ,, Szakdcs mesterségnek konyvecskéje -
nek kiaddsa. A konyv minimum tizenkétszer keriilt nyomdaba és a szdzad elejérdl ismeretes
egy kéziratos valtozat is (,, Szakdacskonyv és hasznos feljegyzések™). A szakéacskonyv azonban
csak részben egyezik meg az emlitett kiadvannyal, mivel a masold az eredeti konyvbol
szamos leirdst kihagyott, néhany tjat leirt, illetve az 4&tmasolt ételek egy részét roviditve kozli.
A ,,Szakacskonyv és hasznos feljegyzések” Osszesen 278 receptet tartalmaz, de sajnos a
keltezés helyét, idejét, szerzdjét és tulajdonosat sem ismerjiik. Az 1711-ben leirt ,, Szakacs —
Mesterségnek rovid le — irasa” cimi konyvrél nem sokkal tudunk tobbet. A szerzodt, a
keltezés helyét, tulajdonosat napjainkig nem sikeriilt még kideriteniink és a keltezés datuma is
bizonytalan. A mi koriilbeliil 318 receptet tartalmaz és nagy valosziniiség szerint a szerzd
ismerhette a csdktornyai Zrinyi-udvar 17. szdzadi kéziratos szakéacskonyvét. Apor Zsuzsanna
1727-ben leirt ,,J. M. J. N. Liktariumoknak, Confectumoknak, és siitedekeknék, ugy nemii
nemii étkeknék készitéserol, és kiilomb kiilomb féle viragok csindlasanak modgyarol valo
Jedczések.” mivérdl megéllapithatjuk, hogy a korabbiakkal ellentétben elsédlegesen ,, befozd
konyvnek” tekinthetjiik, ugyanis a kozolt 90 recept elsdsorban a bef6zott édességekkel
foglalkozik és nem nagyon tér ki az egyéb fogasokra. Az M és Ts. monogrammal ellatott
1743-ban keltezett, 127 receptet tartalmazd ,,Szakats Konyv” korszakalkotd munkanak
tekinthetd, mivel a szdzad folyaman szdmos szakdcskonyvird hasznalja fel receptjeit
modositas nélkiil vagy csak minimalis atirdssal. Az 1753-ban németrdl forditott ,, Nevezetes
német szakdcskonyvbol magyarra forditott étkeknek nemei” cimi konyv érdekessége, hogy
mind a 47 leirds tokéletesen alkalmas bojt idejére. Az 1753-1758 kozott Sarospatakon
keletkezett ,, Etelek Nemeirél” cimti mii valamikori 1étezésérdl Gundel Karoly tudésit minket.
A konyv 227 receptet tartalmaz és egy része biztosan az M. Ts. altal irott ,, Szakats Konyv -
bdl szarmazik. Szablik Istvan szerzetes 1769-ben Vacon forditotta német nyelvrél magyarra
Balassa Agnes kéziratos szakacskonyvét a , Kiilomb-féle ndadmézzel és mds ahhoz
alkalmaztatott elegyitésekkel izesitett siitemények”-et. A konyv Osszesen 160 receptet
tartalmaz és azon kevés miivek kozé tartozik, amelyeknél szinte minden lényegesebb adat
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ismert. Nanasi Istvan ,, Szakacskonyv”’-e 1771-ben keltezett Bolyaban. A mii 6sszesen 601
ételleirast tartalmaz, de mellette szdmos hazi praktikat is ismertet. Kiilonlegességének
tekinthetjiik, hogy a fogasokat abécésorrendben adja kozre. Wesselényi Kata ,,Szakats
Konyv”-ét 1772-ben Szebenben, Lazar Janos forditotta németrél magyarra. A kényv 279
receptet k6zol, de véleménylink szerint a forditdé korabbi magyar nyelvii munkékra is
alapozhatta a forditast. Babds Gabor 1777-ben Szészvessz6don leirt ,, Szakdcskonyv’-ének
vizsgalatat kovetden megallapithatjuk, hogy miive néhany aprobb eltérésektol eltekintve,
teljesen megegyezik Nandsi Istvan 1771-es munkajaval. Az A. J. monogrammal fémjelzett
1779-ben elkésziilt szakacskonyvnek tobbek kozott a cimét sem ismerjiik. A mi 184
(4ltalaban desszert) leirast tartalmaz és az eltérd iraskép alapjan feltételezhetjiik, hogy tobb
ember munkéja. Koszdercka Emmanuel ,, Egy Negy Részbol alo Konyha és Hazi Konyv -
1782-ben latott napvilagot. A szerzd négy nagyobb egységre bontotta miivét, melyek konyhai
recepteket €s haztartasi tanacsokat tartalmaznak. Mikes Maria 1784-es ,, A Gazda Aszszonyi
Béltseségnek Tarhdza” cimli konyve vegyesen kozol szakécs €s cukrdsz recepteket, sszesen
376-ot. 1788-ban irodott Csinalossi Ravazdj Andras méhekrdl szol6 kézirata Komlo volgyon,
melynek végén feltételezhetjiik, hogy a szerzé néhany kedvelt ételét vetette papirra. A 18.
szazad végén, pontosabban 1795-1799. kozott irddott Simai Kristof (sziiletett Sima Marton,
1742-1833) ,,Némelly Etkek Készitése modgya” cimii szakacskonyve Kormocbanyéan.
Munkajanak 702 leirasa kozott megtalalhatjuk mar az Ujvilagbol érkezett és eddig kevésbé
elterjedt novényeket is (burgonya, kukorica, zoldpaprika). A Jo gazdasszony szakacskonyve
valoszintileg a 18. szazad végén keletkezett Kolozsvaron és 557 receptet tartalmaz. Két
nagyobb egységre kiiloniil el, és az iraskép alapjan valoszinileg két kiillonb6zé személy
készitette. Az el6zoek mellett a szazad végérdl ismeretes még két nyomtatott szakacskonyv is.
A ,,Magyar Szakats Konyv” 110 receptet tartalmaz, de jelenleg egyetlen 1étez6 példanyat sem
ismerjiik. Az ifj. Fustkati Landerer Mihaly altal 1795-ben kiadott ,, Uj szakats-konyv”, pedig
Toétfalusi Kis Miklos munkdjanak valtozatlan tovabbélése. A 18. szdzadban irott magyar
nyelvli szakacskonyvekb6l mar kitiinik, hogy a kordbban 4altalanos tendencidk lassan
modosulnak, esetleg feledésbe meriilnek a szazad végére. Uj nyersanyagok és ételek tiintek
fel, melyek néhany évtized multan, alapjaiban valtoztattak meg korabbi konyhank jellegét.

A konyvek, receptgylijtemények feldolgozasat kovetden megallapithatjuk, hogy a
,Hosszu reneszansz konyhakultura” id6szak alatt folyamatos fejlédés mutathaté ki a
munkdkban, de a Iényeges elemekhez nem nyultak a szakdcsok. A nyersanyagoknal a husok
koziil mindvégig megtalaljuk a marhat, a borjut, a baranyt, a sertést, a szarnyasokat (tyuk,
kappan, lud, pulyka), a vadakat (vaddiszno, 0z, szarvas és vadszarnyasok), az édesvizi-
(ponty, csuka, harcsa, pisztrang), a tengeri- (tokehal, szardella), és a vandorhalakat (tok, viza),
rakokat, csigdkat. Megfigyelhetjiik a belsdségek (veld, m4j, tiidé, gyomor) jelentds mértékii
felhasznalasat. A zoldségek kozott szamos esetben bukkanhatunk a kdzkedvelt kaposzta, répa,
petrezselyemgyokér, vords- és fokhagyma, hiivelyesek, spenot, soska, uborka, fejes saldta
mellett a napjainkban az atlagemberek altal alig ismert spargara, articsokdra, endividra is.
Ugyanezt mondhatjuk el a kiilonb6z6 viragokrol (ro6zsa, viola, bodza), melyekbdl lekvarokat
vagy illatos vizeket készitettek. A gyiimodlcsoknél a szakacskonyvek alapjan a
legkedveltebbnek a birsalma, a mandula és a citrom tekinthetd, de mellettiik az alma, korte,
szilva, cseresznye, meggy, szol0, ribizli, malna, eper, egres, di6, mazsola, narancs, limonia is
nagy jelentdsséggel birt. A gabonaféléknél a rizs, az arpa, a koles, a zab, a blza szamit
gyakori nyersanyagnak. Az ételek fliszerezése, izesitése alapvetden valtozatlan maradt a
, Hosszu reneszdansz konyhakultura” ideje alatt. A zoldfiiszerek (eurdpai fliszerek):
borokabogyo, petrezselyemlevél, tarkony, zsalya, menta, kapor, kakukkfii, babérlevél mellett
a keleti fliszerek: bors, safrany, gyombér, fahéj, szegfliszeg, szerecsendio, szerecsendid-virdg
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mindvégig jelen voltak. Az izesitéknek kdszonhetéen — s6,”>* méz, nadméz, bor (savanyu,
¢des, fehér, voros), ecet, alaplevek (tehénhuslé, kappan 1€, borsélé, hal 1¢), vér, rozsaviz,
citrus levek és héjjak (citrom, narancs) — a fogdsokban gyakran az édes, savanykés izvilag
domindlt. A f6zéshez, siitéshez vajat (sima vaj, irdsvaj), olivaolajat, szalonnat, zsirt, hajat,
faggyut hasznaltak. Az egyéb nyersanyagok kozt a viz, a kenyér, a zsemle, a liszt, a
keményitd, a tojas, a tejtermékek, és az éleszté mellett gyakran hasznaltdk a tragantot, a
vizaholyagot, és a kiilonbozo ételfestékeket is.

Az ételkészités soran, a konyhatechnoldgia teriiletén a siités (zsiradékban, szabad
tlizon és zart hdben), a pirités, a f6z¢és, a parolas a tobbség altal gyakran alkalmazott mddszer
volt, azonban példaul a g6z6lést még nem figyelhetjiik meg. Az ételek stiritését eldszeretettel
oldottadk meg kenyérrel, zsemlével, de mellette taldlkozhatunk a rantassal, a lisztszorassal
(idénként piritva is), és a megpuhult zoldségek, gyiimdlcsok attorésével. A héziasszonyok
korében a 20. szazadban népszeriinek tekinthetd tejfolos-lisztes habaras mellett, gyakran
szimpla tejfol vagy vaj hozzdadéasaval ,, fogtak”™ meg az ételeket, de nem egyszer alkalmaztak
a tejfolos-tojassargas suritést is. A befejez6 miiveleteknél, a talalasnal tapasztalhatjuk, hogy a
hid hasznélata vagy az ételek aranyozéasa a szazadok soran folyamatosan csokkent, de még a
19. szézad elejérdl is maradtak fenn bizonyitékok alkalmazasukra.

Az 1 ételtipusok megjelenésével kapcsolatban a 16. és a 17. szdzadban bekodvetkezett
valtozasok megallapitasa a forrdsok viszonylag alacsony szama miatt egyelore nehézkes. A
levesek, fott tésztak és gabonagombocok a 17. szdzadban mar szerepelnek a konyvekben, de
feltételezhetjiilk, hogy akar mar az el6z6 szdzadban is ismerték Oket. A fagylaltok, a
kiilonboz6 égetett szeszekkel, fliszerekkel és egyéb izesitokkel készitett rozsolisok, a német
eredetli czeltlek, 1ébczeltlek és szultzok azonban bizonyosan a 18. szdzadban jelentek meg a
hazai konyhakultaraban.

Természetesen a szakacskonyvek nem adhatnak egységes valaszt a magyarsag asztali
mindennapjairdl. A vizsgélt korszak paraszti taplalkozasara csak idonként taldlunk utalast a
munkakban® és ebbdl kifolyolag tovabbra is csak hipotéziseket lehet felallitani ezzel
kapcsolatban. A polgarsag esetében szerencsére — Totfalusi Kis Miklos jovoltdbdl — mar mas
a helyzet. Konyvét az 1695-0s kolozsvari kiadast kovetéen, a 18. szazadban tSbbszor
megjelentették Kolozsvaron, Nagyszombaton és Kassadn, majd némi véaltoztatassal még 1811-
ben is Ujranyomtak Pesten, viszont nem szabad elfelejteniink, hogy a szakédcskonyvben
alkalmazott technikdk, ajanlott nyersanyagok nem minden esetben tiikrozik az ,,dtlagos”™
polgarsag valodi szokasait. A , Hosszii reneszansz konyhakultura” ideje alatt sziiletett
kéziratos €s nyomtatott szakdcskonyvekbdl leginkdbb a felsébb tarsadalmi rétegek linnepi és
hétkoznapi étkezésein felszolgalt fogasokat lehet megismerni. A receptek elemzését kovetden
lathatjuk, hogy mely allati és novényi eredetli nyersanyagokat alkalmaztdk rendszeresen,
hogyan valtoztak a kiilonb6z6 fogasok vagy mikor jelentek meg az Gjdonsagok.

Az 0jdonsagok tekintetében a szakdcskonyvek konzervativ forrasnak szamitanak! A
szerzOk altal ajanlott — kordbban ismeretlen nyersanyagok — mas tipusu forrdsokban elobb
megjelennek. Az Ujvilagbol érkezett nyersanyagok mar a 18. szazad elején megkezdték
hoditasukat a Karpat-medencében, de a szakacsok, szakacskonyvirok gy tlnik, hogy csak a
szazad végén kezdték ezeket ,, beépiteni” az ételeikbe. A pulyka kivételével a késdbbiekben
meghataroz6 szerepet betolté paprikaval, burgonyaval, kukoricaval alig egy-két recept

924 A s6 emlitése tobb esetben hianyzik a receptekbél. Véleményiink szerint ez annak tudhaté be, hogy
alkalmazasat teljesen természetesnek tartottak a szakacskonyvirok, mivel az ételeket készitdk ugy is hozzaadtak
a fogasokhoz, a nem szakmabeli olvasok, pedig altaldban nem vettek részt érdemben az ételkészitési
miiveletekben. A receptek ilyen iranyu hidnyossdga megerdsitheti azon feltételezésiinket, hogy a korszak
szakacskonyveinek, receptgylijteményeinek tobbsége — ellentétben a késobbiekkel — ugyan egy olvasni tudo,
sztik rétegnek késziiltek, de a leirdsokat ténylegesen, a f6zésben jaratos személyek hasznaltak!

%5 A paraszti konyha elfogadott kasaalapanyaganak szamité hajdinaval vagy tonkolybuzaval egyetlen egyszer
sem talalkoztunk a szakacskonyvekben.
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sziiletett. Az elébbieknél egy kicsit kedveltebbnek tekinthetd a csokoladé €s a vanilia, de ezek
is inkabb a 18. szdzad vége felé valtak ismertebbé. Azonban példaul az ananasszal csak a 19.
szazad kozepétdl probalkoznak recepteket ajanlani a szakacskonyvszerzok, holott a gytimdlcs
1étezésérdl mar a 18. szazad végén is biztosan tudtak a nemesi udvarokban.’*®

Nem allitjuk, hogy a korszak receptgyiijteményei alapjan, mas jellegli adatok
felhasznaldsa nélkiil, pontos képet kaphatunk elddeink konyhakulturdjarél, de véleményiink
szerint ezen forrastipust sem lehet figyelmen kiviil hagyni. A 16—18. szdzadban keletkezett
magyar nyelvli szakdcskonyvek vizsgalatat, a felhaszndlt nyersanyagok ismertetését, és az
¢ételkészités soran alkalmazott konyhatechnologidk elemzését kovetden megallapithatjuk,
hogy a receptek ugyanolyan fontosak, mint példdul a csaladi levelek, étrendek, inventariumok
vagy vasarlasi listak. A nemesi udvarok esetében szamos csaladi levélben,””’ éttrendben,’”®
esetleg irodalmi miiben’” fedezhetiink fel csigafogyasztassal kapcsolatos feljegyzéseket, de a
nyersanyag az egyszerli gazdasszonyok korében sem szamitott kuridzumnak.”® A
szakacskonyvek 4ltal azonban bepillantast nyerhetiink a csiga felhaszndldsaval elkészitett
ételekbe is.”!

Osszefoglalva az elemzett forrasokbol levonhato kovetkeztetéseket megallapithatjuk,
hogy a fennmaradt receptekbdl leginkdbb a nemesi udvarok taplalkozasi szokasaira lehet
kovetkeztetni a kiillonb6zd szdzadokban, de ténylegesen csak néhany munka jogosithatna fel
minket az altalanossagon tali véleményformalasra. Igy nem szabad kijelenteniink, hogy a 16—
18. szazad legkedveltebb gylimdlcse a mandula vagy a legelterjedtebb hala a csuka. A
receptgyljteményeken beliil a kiilonb6z6 nyersanyagok, fliszerek gyakorisaganak
vizsgalataval csak az adott szakdcskonyvre vonatkozoan kaphatunk valaszokat, viszont az
orszdg egészére nem. EbbOl addddan a szakacskonyvet iratok, fordittatok mas tipusu
forrashagyatéka kiegészitheti, értelmezheti a szakacskonyvek receptjeit (uradalmi anyagok,
csaladi levelezések stb.)’*

A magyarorszdgi konyvtarakban megtaldlhatd magyar nyelvii szakdcskonyvek
feltarasat kovetéen a sziikebb értelemben vett hazai recepteket és folyamatokat
megismerhettiik. Az értekezés elkészitése soran, azonban arra jutottunk, hogy a késébbiekben

26 Domokos Ferenc 1793. julius 1-én Csaky Katénak irott levelében a kovetkezoket taldljuk: , Megérkezvén
Hunyad varmegyébdl az ember, maga grof Gyulai Istvan ur 6nagysdaga ugy tudosit, hogy azon kertész, valamint
a citrom és mas drdaga jokhoz, ugy az anandszhoz is jol tud,” PAPP, 2006/b. 359.

%27 Karolyi Sandor leveleibél kideriil, hogy szokasa volt bojti napokra ,, stockfist, héringet, citromot, gyombért,
malosat, safranyt, csigat, monduldt” kiildozgetni csaladjanak. (TAKATS, 1914. 280.) Csaky Kata 1781.
december 26-an Kozma Ferencnek irott levelében a kdvetkezoket talaljuk: ,, Elfelejtettem megirni kegyelmednek,
hogy szerezzen vagy 30 teknds békat, tudgya kegyelmed, hogy Rosali halat nem eszik, ugy hozzon vagy 200
csigat.” PAPP, 2006/b. 210.

928 példaul 1650. december 24-én P. Laszlo részére fozettek ,, Csigat tiszta borssal” a Nadasdyaknal. BENDA,
2004/b. 952, 953.

%% K8szeghy Pal ,, Bercsényi hdzassiga” cimii miivében a szerzé a kovetkezé modon tuddsit az 1694-ben,
Vépen megtartott lakoma egyik fogasardl: ,, Egy forta-pastétom azt mindjart kévette, [...] Borjuhust csigakkal
elvegyitett melyben, Rakok, tyukfiak is oszvefottek ebben;” DALA, 1998. 11, 12, 17.

%0 Nagyvathy Janos 1820-ban megjelent konyvében a gazdasszonyoknak a jiniusi teendk kozott a
kovetkezoket tanacsolja: ,, Most van az ideje, hogy a’ Gazdaszszony Csigdskertet dllittat vaszonbdl, tsigakat
szedet, és azokat még magokat békotik, salataval hizlalja, és télre félreteszi.” N. NAGYVATHY, 1820. 20.

%1 A csiga mellett mas kiilonleges nyersanyagbol (példaul: articsoka, kagylo, rak) késziilt ételt is talalhatunk a
16. szazad végén irédott erdélyi szakacskonyvben (RADVANSZKY, 1893. 163-167, 225, 241, 242.), melyek
., tovabbélését” még a 20 szazad elején megjelent munkakban is megfigyelhetjiik. FUREDER, 2005/b. 279, 281,
283.

%32 A Balassa szakacskonyv esetében ezen forrastipusok feltarasaval mar korraban foglalkoztunk (példaul:
,, Fiireder Baldzs: A Balassa csalad taplalkozdasa a kora ujkortol a XIX. szdzad kézepéig. Debreceni Egyetem,
Szakdolgozat, 2003.”). Ezen kutatasainkat a jovében szeretnénk tovabb folytatni, természetesen mas csaladokra
is kiterjesztve.

126



érdemes lenne a Karpat-medencében’ és  Eurdpaban talalhaté — a magyar
gasztrondmiatorténészek elott esetleg eddig ismeretlen — magyar és idegen nyelven irodott
szakacskonyvek™ hasonlé jellegli vizsgalataval is foglalkoznunk, kiegészitve egyéb
forrastipusokkal, mivel jelen munkankban ezek terjedelmi okokbodl nem férhettek bele. Az
eurdpai ¢és a magyar szakacskonyvek Osszehasonlitd elemzését szintén elengedhetetlen
feladatunknak tekintjiik, kiilsnos tekintettel a német’>> vagy a Zrinyi-udvar esetében az olasz,
¢s francia szakacskonyvekre. Végezetiil ezen feladatok elvégzését kovetéen — reményeink
szerint — ténylegesen be tudjuk majd mutatni hazank, a Habsburg Birodalom mas orszagai,
illetve Eurdpa kozott talalhatd gasztronomiai hasonlosagokat és kiilonbségeket!

933 Valoszintinek tartjuk, hogy a varosi polgarsag hagyatékaiban tovabbi szakacskonyvek, receptgytijtemények
lapulhatnak.

3% Ezek kozé tartozhatnak a kolozsvari Biblioteca Centrala Universitard ,, Lucian Blaga” konyvtar tulajdondban
1évo konyvek, példaul: ,,Kochbuch, Ms. 853.; Lictariomos kényv, mely irattatott 1764. 22. Martii, Ms. 966.;
Szakdcskonyv, Ms. 483.; Szakacskonyv, Ms. . 2412.”

%5 A német nyelvii szakacskonyvek tanulmanyozasa vélaszt adhatna arra kérdésre, hogy csak a forditasokra
vagy sajat tapasztalatokra is épitettek az egyes szakacskonyvek.
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MELLEKLET

I. CXIII. Torta ungaresca per xii persone. 936

Toy uno capone ben grasso e toy uno lombolo
de porco grande e do cepole grosse e

meza libra de specie dolze e fine e toy tre
libre d' onto fresco che non sia salato e toy
tanta farina che sia tre pani, la megliore,

che tu poy avere; e toy lo caponi e 'l lombolo
del porco [e] fane morselletti e de le do cepole
fane morselletti e meti queste cosse a sofriger
in lo songiazo fresco [in] quantita; e de

le dite dolze e zafarano assay e un poco de
sala; e quando ¢ ben sofrito mitige un bichiero
d' aqua ch' el se cocha senza compimento,

e toli la farina e destruta con aqua

fresca insalata con un pocho de salina e
menala molto forte, e quando € ben menato, toy
uno testo de ramo ben stagnato e onzilo ben
de questo lardo fresco che tu ay. Toy la

pasta e menala e sotiliala con una mescola

e fala sotille, e siate due a traer sotille a

foglio con lardo e fane infina a xviij fogli,

et postea toy questo batuto de capon e de
altre cosse fane uno solo suso questa meta,

e poni altre tante fogle sopra questo solo

ben inaffiato ziaschuno pe si di lardo e fa

una crosta de sopra per vardia. Questa torta
vole poco foco de sotto e bon foco di sopra, e
poy fare per pil, o per men, toiando le cosse

a questa mesura.

CXIII. Magyar torta tizenkét személyre™’

Végy egy jo kovér kappant és egy nagy disznooldalast
¢és két nagy hagymat és

fél libra édes és finom fliszert és végy harom

libra friss zsiradékot, ami nem sés €s végy

harom kenyérnyi lisztet, a legjobbat,

amid csak van; és vedd a kappant és a diszndoldalast
¢s vagd apr6 darabokra és a két hagymat is

36 http://www.staff.uni-marburg.de/~gloning/frati.htm (a letSltés ideje: 2005. jinius 9.)
%7 Itt szeretnénk koszonetet mondani Toth Orsolyanak és Ternovszky Gergelynek a recept forditasaért.
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darabold fel ¢és tedd fel ezeket a dolgokat siilni

a bdséges friss zsiradékba; és adj hozza egy

csipet édes flszert, sok safranyt és egy kevés sot;

¢s amikor jol megsiilt, csillapitsd egy pohar

vizzel, nehogy odaégjen,

¢s vedd a lisztet és gyard Ossze

kevés soval izesitett friss vizzel, és

nyujtsd ki jo erdsen, és amikor jol kinyujtottad, végy
egy jol onozott rézedényt €és kend ki jol

a legfrissebb szalonnéaval, amid csak van. Vedd a

tésztat és nyujtsd ki és nyujtsd vékonyra egy keverdfaval
¢és vékonyitsd el, és ketten legyetek, hogy vékony levélre huzzatok,
szalonnaval, és végiil csinalj beldle 18 levelet,

¢s azutan vedd ezt a kappanbol és egyéb dolgokbdl allo
tolteléket, csinalj beldle egy szaftos alapot az egyik felére (ti. a leveleknek)
¢s tedd az Gsszes tobbi levelet erre az alapra,

minden egyes darabot jol bekenve szalonnaval €s csinalj
héjat a tetejére, hogy befedje. Ez a torta

alulrodl kevés, feliilrdl jo tiizet igényel, és

készithetsz beldle tobbet, vagy kevesebbet,

e mérték szerint véve a dolgokat.”®

%% Az eredeti szovegben néhany sz6 tSbb jelentéssel bir, de reményeink szerint sikeriilt a legmegfelelbb

valtozatot kivalasztanunk.
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11. A szakacskonyvek felosztasa a szerzo(k) szerint

1l 1. ,,Szakacs Tudomany”

Els6 része az szakacs tudoméanynak
Masodik része az szakacs tudomanynak

Csoportok Receptek szama®’
1. Az tehénhusrol 54+1
2. Kovetkeznek az borji husrul 0+2
3. Mégis az borji husrul val6 étkek®* 26
4. Kovetkeznek immar az juhhtiisbol késziilt étkek 29
5. Kovetkeznek az baranyhtisbol késziilt étkek 11
6. Kovetkeznek immar az disznohtisbol késziilt étkek 16 +2
7. Jer immar nyuljunk az malaczokhoz 12
8. Immar az ludhisbol késziilt étkek kdvetkeznek 15+1
9. Immar az ludfiakrtl is egy avagy két szoval irok 7
10. Kovetkeznek az tyukokbol késziilt étkek nemek. Kovetkeznek az tyukokrul,

kappanokrul 35
11. Tyukfiakrol kévetkezik 12+ 8
12. Kovetkeznek az halakbol késziilt étkek. Elsében az csukdkrol 30
13. Az posarokral’* kovetkeznek rend szerint 18
14. A czompokrol kovetkeznek 7
15. Tokokrol kovetkeznek 12
16. Az vizakrol kovetkeznek immar 20
17. Az harcsakbol késziilt éteknek nemek 9
18. Semlyengek kovetkeznek 4
19. Az menyhalakbol késziilt étkek kovetkeznek 11
20. Kéraszok jarulnak eldl. Karaszokbol valo étkek 9
21. Pisztrangbol késziilt étkek kovetkeznek 8
22. Kovetkeznek az galoczabol késziilt étkeknek nemek 6
23. Lepényhalak kovetkeznek 3
24. Kophalak® kovetkeznek imméron 3
25. Kovi halak kovetkeznek immaron renddel 5
26. Kovetkeznek orsoé fark, sligér, koncz halaknak nemek 6
27. On, dever-keszeg, ballyn, paducz, okle kdvetkezik 3
28. Kecsegéek kovetkeznek 12
29. Stokfisok jaralnak immaron eldl 4
30. Plataisz kovetkezik 3+1
31. Herengek kovetkeznek 3

%9 A receptek szamanal elséként a fejezeteken beliil, szammal ellatottak allnak, majd az azokat soroltuk fel
melyeket a szerz6 sorszam nélkiil emlitett. A fogasokban ,, megbuvo” egyéb recepteket nem tiintettiik fel, mert
ezek felmérése hiteles modon nem végezhetd el.

0 A konyvben kiilon szerepel két borjuhussal foglalkozo fejezet, de ezeket egy egységnek tekinthetjiik.

! Posar = ponty. DRAVECZKY, 2001. 71.

%42 Kophal = botos kolonte. LAKO, 1983. 270.
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32. Ingolnédk kovetkeznek 5
33. Habarniczakrol is szoljunk 1+1
34. Az szardellat se felejtsiik 2
35. Retke, siill6 kovetkezik, s kilencz szemii hal 4+4
36. Az csikok kovetkeznek rendszerint 15
37. Kovetkeznek renddel az rakoknak szamai 13
38. Szarvasok jarulnak eldl 9
39. Kovetkeznek immar az 6zek 4
40. Kovetkeznek az nyulak rendszerint 3
41. Kovetkeznek immar az fankok 10+7
42. Salatak kovetkeznek 0+ 14
43, Réteseknek, béleseknek nemei kovetkeznek 0+1
44. Apr6 madarkak kovetkeznek 0+5
45. Tejes étkek 0+15
46. Sasak kovetkeznek 0+8
47. Kiilonfélék 0+24
48. Kovetkeznek az szilvabol késziilt étkek 0+5
49. Almabol késziilt étkek immar kdvetkeznek 0+6
50. Kortvély és egyéb aprolékok kovetkeznek 0+29
51. Kovetkeznek az siiltek ala valo sasak, ugymint: vadak-, madarak-, halakhoz
9
52. Kovetkeznek az tikmonybol®* késziilt étkek 0+13
53. Kdvetkeznek az taros étkek 0+5
54. Kovetkeznek immar az gombakbol késziilt étkek 0+ 28
55. Kovetkeznek meggybdl csinalt étkeknek nemek 0+4
56. Kovetkezik az hiivelykes babrol 0+3
57. Kovetkeznek az hiivelykes borsok 0+7
58. Kovetkeznek az contusiomok®** 0+5
59. Kovetkeznek tokbol, ugorkabol’ késziilt étkek 0+7
60. Fényes littarium kovetkezik immar 0+3
61. Kovetkeznek kasabol csinalt étkek 0+6
62. Sz6ljunk az csigakrol is valamit 0+4
63. Kiilonféle étkek 0+30
OPUS MAGIRICUM POSTHUMUM
USIBUS TAM SANORUM QUAM ET QUIDEM INPRIMIS AEGROTANTIUM

CONCINNATUM ET QUATUOR PRIMUM LIBRIS
CELEBERRIMI QUONDAM MEDICI JOHANNIS JACOBI WECKERI RELICTAM
DENUO RECUSUM ET ADIECTO UNO DE ARTOCREATIBUS LIBRO

LOCUPLETATUM.

CONSCRIPTUM  PER

l.

Mondolas és mindenféle kasas étkekrsl®*

0+ 105°Y

%3 Tikmony, tytkmony = tojas. KIRALY, 1981. 469.

%% A contusio nem mas, mint ,, Oszve-torés, rontds.” PAPAL 1995. 941.

% Ugorka = uborka.
246 RADVANSZKY, 1893. 9-295.

7 Orvosi és konyhai receptek vegyesen talalhatoak a fejezetben.




1I. 2. 1. ,, Az kéz-étkeknek fozésérol valo rovid jegyzés”

Csoportok Receptek szama
1. Fott husételek 104
2. Siiltekrdl és azoknak aléja valo levekrol 70
3. Egynéhanyféle salatat késziteni 14
4. Bojtnapokra val6 leves étkek 43
5. Tikmonybdl egynehanyféle étek 15
6. Az halakrol 83
7. Tésztabol egynehanyféle étek 21
8. Betegeknek egésséges eledel 44

Mutato tabla

Az pincérél”*

11. 2. 2., Egy uj fozésriil valo konyv”

Hogy s miképpen fejedelmi és nagy uri vendégséget rendeljék és készitsék, minémii
tisztek és gondviselo szolgak sziikségesképpen kivantatnak

I. Caput. Az hofmester, udvari kapitany és konyhamesterek tisztiril

II. Caput. Az safarral

III. Caput. Az f6szakécsrul

IV. Caput. Az pohéarnokrul

V. Caput. Az étekfogokrul és innyaadorul

VI. Caput. Az frisneiderrtil

VII. Caput. Egy fejedelmi és Uri vendégséghez mint késziiljon és tartson ember, s mint
rendelje el azt

e VIIL Caput. Az hivatalos urak és vendégszolgak tartasartl

Kovetkezik egy vilagos és értelmes tanétas: miképpen és micsodas étkeket kell késziteni
mind csészari, kirdlyi, fejedelmi, grofi, nemes, polgari €s parasztok vendégségekben, kinek-
kinek rendi szerint nemcsak husbol, hanem egyébarant bojtnapokon is mint kelljen késziteni.

e Elsében négy csaszari vendégségekriil kettei htisevo napon, kettei bojtnapon

9. Az els0 csaszari vendégség hlisevd napon ilyen étkekbtil all: Els6 fogasra ezeket hozzak
10. Az masodik fogésra ebédre, husévo napon ezeket hozzak fel
11. Az harmadik fogés a gyiimdlcs, melyben ezeket viszik fel htisévé napon

e A masodik csaszari vendégség hlisévd napon, vacsoran ilyen étkekbiil 4ll

12. Az els6 fogasra hiisévd napon, vacsoran ezeket viszik fel
13. Az masodik fogasban hiisévd napon ezeket viszik fel vacsorara
14. Az harmadik fogasban ezeket viszik fel vacsoran hisévd napon

e A’ harmadik csaszari vendégség bojtnapon ilyen étkekbiil all

15. Az els6 fogasra bojtnapon ebédre ezeket viszik fel
16. Az masodik fogésra ebédre, bojtnapon, ezeket viszik fel
17. A harmadik fogasra gyliimolcs — bdjtnapon ebédre

" KIRALY, 1981. 147-262.
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e A negyedik csdszari vendégség bojtnapon ilyen étkekbiil all

18. Az els6 fogasra bojtnapon vacsorara ezeket viszik fel
19. Az masodik fogéasra bojtnapon vacsorara ezeket viszik fel
20. Az harmadik fogas bojtnapon vacsorara — gytimdlcs
e Immaron kovetkeznek négy vendégségek, melyekben emlittetik az magyar és cseh
kiralyoknak micsoda étkeket — nemcsak husbul, hanem bdjtnapokon is — kell késziteni
21. Elso fogas ebéden husévo napon
22. Mésodik fogas
23. Harmadik fogas
24. Negyedik fogés
25. Otodik fogas
26. Hatodik fogas
e Az masodik magyar és cseh kirdlyok vendégsége vacsoran husévd napon
27. Az els6 fogés
28. Masodik fogas
29. Harmadik fogas
30. Negyedik fogés
e Az harmadik magyar és cseh kirdlyok vendégsége ebéden, bojtnapon
31. Els6 fogas
32. Mésodik fogas
33. Harmadik fogas
34. Negyedik fogas
e Aznegyedik magyar és cseh kirdlyok vacsorai vendégsége bojtnapon
35. Elso fogas
36. Masodik fogas
37. Harmadik fogas
38. Negyedik fogas
e Immaron kovetkeznek mar négy electori vendégségek, melyekben minémi étkeket
kell késziteni nemcsak husévo-, hanem bojtnapokon is, az jelenttetik
39. Els6 fogas ebéden husévd napon
40. Masodik fogas
41. Az harmadik fogas gyiimolcs
e Az harmadik electori vendégségek bojtnapon, ebéden
42. Elso fogésba
Masodik fogas
e Aznegyedik electori vendégség bojtnapon, vacsoran
43. Elso fogés
44. Masodik fogas
e Kovetkeznek négy fejedelmi vendégségek, melyekben emlittetik, minémi étkeket —
nemcsak husévo napon, hanem bdjtnapon is — kell késziteni
45. Az elso fogas ebéden, husévd napon
46. Masodik fogés
47. Harmadik fogas gylimdlcs, melyben ...
e A masodik fejedelmi vendégség vacsoran, hiisévo napon
48. Elso fogéas
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49. Masodik fogés
50. Az harmadik fogas gytimdlcs

e A harmadik fejedelmi vendégség ebéden, bojtnapon

51. Els6 fogas
52. Masodik fogés
53. A harmadik fogés gytimolcs

e Az negyedik fejedelmi vendégség vacsordn, bdjtnapon

54. Els6 fogas
55. Mésodik fogas
56. Harmadik fogas

e Egy bizonyos és vilagos tanétas miképpen kell sokféle étkeket késziteni német,
magyar, spanyor, olasz és francia formara négylabu szelid és vadallatokbul s
madarakbul, tengeri és folyovizi halakbul, ugymint szénen fottet, kemencében
siiltet, prosolatiakat, carbonatakat, pastetomokat, toltelékeket, povesakat, toltott
laskat és sokféle s sokszinii hideg étkeket, kinek-kinek az 6 modja és formaja
szerint, mesterségesen

Csoportok Receptek szama

Elso rész. Az négylabu allatokrul

57. Az 6korbil nyolcvanharomféle étket készithetni 83
58. A’ tehén t6lgyébiil hétképpen készithetni, étket 7
59. Az bornyubul 6tvenkilencképpen készithetni 59
60. Az berbécsbiil negyvendotféle étket készithetni 45
61. Az baranybul huszonnyolcféle étket készithetni 28
62. A’ kecskefiibul harmincnégyféle étket készithetni 34%%
63. Az malacbul harminckétképpen készithetni 32
A vadakrul
64. Els6bben az szarvasbul harminchétféle étket készithetni 37
65. Az damvadbtl harminckétféle étket készithetni 32
66. Az 6zbiil huszonkilencféle étket készithetni 29
67. Az nyulhusbul huszféle étket készithetni 20
68. Az vadkanbul avagy eredei disznobul negyvenképpen készithetni étkgesg
40
69. Az gyanverbiil 91
70. Az bialhust 2
71. Az medvelabot 0+2
72. A vadlo-hust 0+2(?)
73. Az vadkecskébiil tizenhatféle étket készithetni 16
74. Az havasi kecskebakbul kétképpen készithetni 2
75. Az torok juhbul tizenharomképpen készithetni 13
76. Az macskamajombul tizenhatféle étket készithetni 16°>

9 33 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 107-110.

990 43 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 125-128.

S minden étket ugy készithetsz, mint az szarvasrul irtam” LAKO, 1983. 128.

92 is uigy fézheted, mint az 6korhiist, csakhogy jobban kell f6zni” LAKO, 1983. 128.
933 6 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 131-132.
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77. A’ tengeri kutya 0+3
78. A’ hod névi allatnak 0+2(?)
79. Az tengeri disznot (?)

80. Az indiai diszno6t négyképpen készithetni 4

81. Az tengeri tovisesdisznot (7

82. A kozonséges tovisesdisznod @)

83. A tengeri nyulbul tizenegyképpen készithetni 11°%

84. A’ mokust 0+3(?)

Masodik rész. A madarakrul, melyben megiratik, minémii étkeket kell sokféle madarakbul
késziteni

85. A’ sasbul kilenféle étket készithetni 9
86. A’ struccmadarat @)
87. Az tizokbul 6tféle étket készithetni 5
88. Az hattyuibol négyképpen készithetni 4
89. Az pulykéabul huszképpen 20
90. Az fajdokbul nyolcféleképpen 8
91. Az havasi tyukbul hatképpen 6
92. Az facanbul huszonkétképpen 22
93. Az gddént @)
94. Az gémbiil (7
95. Az darvat @)
96. A pavat haromképpen készithetni 3
97. Az vadludat tizennyolcféleképpen 18
98. Az szelid ludat huszonkilencképpen 29%%
99. Az vadrécébtl tizendtféleképpen 15
100. Az kozépszeri récébiil kétképpen 2
101. Az kappanbul negyvennégyképpen 44736
102. Az oreg tyukbdl huszonkétképpen 22
103. Az tyukfibul huszonharomképpen 23
104. Az mogyordtyukbol tizenkétféleképpen 12
105. Az fogolymadarbul tizenétféleképpen 15
106. Az galambokbtl huszképpen készithetni 20
107. Az gerlicébiil nyolcképpen készithetni 8
108. Az fiirjekbil tizenkilencképpen készithetni 19
109. Az htrosmadarat tizenotképpen készithetni 15
110. Az szajkot s rigot @)
111. Az pacsirtabul kétképpen készithetni 2
112. Az seregélyt ?
113. Mindenféle aproémadarakat tizenhétképpen készithetni

17

Harmadik rész. A halakrul

114. Az vizabul huszonkétképpen készithetni 22

9% 10 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 133.
993 28 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 141-144.
926 43 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 145-150.
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115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.

124.
125.
126.
127.
128.
129.
130.
131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154.
155.
156.
157.
158.

Az dick nevii halbul

Az sternen nevi halbul tizenegyképpen készithetni

Az harcsabul tizennégyféleképpen készithetni

Az salmen névii halbul tizenhétképpen készithetsz
Az heuchen névd halbul tizenegyféle étket készithetni

Az lampretabul négyképpen készithetni
Az szalmling-halbul tizenkétképpen készithetni
Az pisztrangbul tizennyolcképpen készithetni

Az fejér pisztrangot, melyet Sveciaban féznek, négyképpen készithetni

Az apr6 potykabul kétképpen

Az csukabul negyvenképpen készithetni
Az enken nevd halbul tizképpen

Az renhalbul haromképpen készithetni

Az ploch névé halbul

Az pozsarbul huszondtképpen készithetni
Az esh névo halbol hatképpen

Az marnabul hatképpen készithetni

Az angvillabul tizenegyképpen készithetni
Az menyhalbul tizenhatképpen készithetni
Az nerfflingbil négyképpen készithetni

A kéraszbul kilencképpen készithetni

Az compobul hétképpen készithetni

Az kilencszemi halbul nyolcképpen készithetni
Az semlingbdl négyféleképpen készithetni
Az stigért tizenharomképpen készithetni
Az csikbul haromféleképpen készithetsz
Az kophalat haromképpen

Az kovihalat kilencképpen

Az anbisz névo halbul 9 képpen

Az prifflen névo halbul 6tképpen

Masféle aprohalakbul is 9 képpen

Az fejérhalbul 6tképpen

Az rakot huszonharomképpen

Az austrigabul hatképpen

Az kapelanhalbul 6tképpen

Az habarnicabul mit kell csindlni

Az tengeri nyelvet is ugy készithetni

Az tengeri ptriicskot kétképpen

Az tengeri tiid6t haromképpen

A kettdshalbtl mit csinalj

Az cerdelihalbul

Az heringbdl négyképpen

Masféle heringet kétképpen

Az stokfisbiil tizenkétképpen

957

11
14
17
11
4

12
18

4
2
40+ 1
10

3

958

25

6

6

11

16

4
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961
3

(?)
(?)

12

7 mint a’ vizabul készithemi.” LAKO, 1983. 163.

% mint szintén a’ renhalbil készithemi.” LAKO, 1983. 175.
9 6 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 181-182.

%60 12 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 183-184.

%1 2 szamozott recept van leirva. LAKO, 1983. 192.
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159. A platajcbol nyolcképpen 8
160. Az csigat kilencképpen 9+2
161. Az tekndsbékat kilencképpen 9
162. Az zoldbékat 6tképpen 5
163. Holopotridat igy kell késziteni (?)
164. Mindenféle étkek szaporitasarul 225
165. Mindenféle salatat mindenféle fiivekbul fejéren és zolden mint kell csindlni
50
166. Sokképpen mondolasajtot hogy kell csinalni 7
167. Mindenféle tésztamiveket mint kell csindlni 76
168. Mindenféle pastetumokrtl husbul s halbl mint kell csinalni 45
169. Mindenféle tortakrul, lepényekriil s bélesekriil 46
170. Mindenféle patikabol valdo nddmézes confectumokril @)
171. Masféle confectumokat mint kell csinalni 29
172.  Mindenféle bécsinalt gyiimodlcsoket hogy kell késziteni 19

Kulcsarmesterség azaz egy vilagos és értelmes tanitas, hogy s miképpen minden borokat
réakovetkezhetendo karoktul megoltalmazhasson ember, megveszteket
helybenhozhasson, fiives és masféle borokat, ecetet, sert s egyéb italokat készithessen,
hogy artalom nélkiil valok légyenek

173.
174.
175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.

197.
198.
199.
200.

Hogy kell a’ bort bészlirni

Az megért sz616t mint kell megismerni

Az hordokat pedig igy kell késziteni az borokhoz
Hogy kell az mustot az borba tdlteni

Hogy kell a bort késziteni és tartani

Hogy a must édesen maradjon és meg ne forrjon

Hogy kell j6 bort csindlni must koraban

Hogy a bor igen forrjon s csipds légyen

Ha akarod, hogy megszalljon az bor

Hogy a bor meg ne valtozzék

Természeti az bornak

Ha viz vagyon az hordéban, mint kell megprébalni

A bornak nyavajajat hogy kell megismérni

Hogy kell eleit venni, hogy meg ne vesszen a bor

Bort kostolni

Az bornak szinét ismét helyébe hozni igy kell

Az megveszett bort mint kelljen helybehozni

Az eresztésriil

J6 bort hogy kell csindlni, mikor megeresztik

Mais mesterség a bor leeresztésériil

Hogy kelljen az borokkal banni

Az bort szinében s izében hogy kell megtartani

Hogy kell az pincéket megoltalmazni

Az borokat hogy kell megkostolni s megismérni, mikor kell eladni avagy
megvenni

Hogy kell megismerni ha az bor megall-¢ vagy nem
Egynémely mesterségekriil, melyek sziiretkor az borokhoz kivantatnak
J6 bort hogy kell csinalni az sziiretkor

Jo6 einslagot hogy kell csinalni, aki minden borokhoz jo
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201.
202.

203.
204.

205.
206.
207.
208.
209.

Ha a bornak szaga vagyon

Azmint az megveszett borokat helybenhozhatni, igy miképpen oltalmazhatni is
meg, hogy meg ne vesszenek ¢s meg ne forduljanak

Ha a bor meg akar nyélosodni

Jo természet szerint valo édes bort hogy kell csindlni, hogy esztendeig is Ugy
maradjon

Hogy kell j6 édes bort csinalni, mely még az mustnal is édesebb

Ha a’ bor meg akar valtozni

Fejér bort veressé csinalni

Ha az bornak gonosz szaga vagyon

Mikor igen megnyulik

Sokféle fiives borokat hogy kell késziteni

210.
211.
212.
213.
214.
215.
216.
217.
218.
219.
220.
221.
222.
223.
224.
225.
226.
227.

228.

229.
230.
231.
232.
233.
234.

Borzavirag-bor

Szentjanosfii-bor

J6 méhsert f6zni igy kell

Egy ital a melegben

Feny6bor

Borragofii-bor

Okérnyelv-bor

Aszisz016-bor kivaltképpen vald

Rozsmarint-bor

Anizsbor

Szegfiives bor

Hurut ellen val6 bor

Urmds bor

Euphrasia-bor

Orvénygyiikeres bor

Zsalyés bor

Izso6pos bor

Egy hatalmas titkos mesterség az borhoz, melyre az atya még gyermekét is
csak alig tanitja

Mas titkos mesterség, hogy az bort sokkal kedvesebbé, erésebbé és jobb iziivé
csinalhatni, hogynem mint természet szerint termett

Az harmadik mesterség, mely az elébb megirt mesterségekkel megegyez
Az ecetriil — hogy kell j6 ecetet csinalni

Hogy kell ecetet serbiil csinalni

Olyan ecetet mint kell csinalni, melyet ember magéval hordozhasson
Veres ecetet hogy kell csinalni

Az serriil

Hogy kell jo sert csindlni és megtartani

Ha a’ sert valahova viszik, s megzavarodik

Ha meg akar savanyodni

Hogy kell az sert csipdssé, joszagiva csinalni
Hogy az ser nyarban meg ne savanyodjék

Hogy az sernek olyan ize légyen, mint az bornak

235.

236.
237.

Hogy kell az sert nyarban megoltalmazni, hogy meg ne zavarodjék avagy
valtozzék, ha kikezdik

Hogy kell friss sert csinalni

Hogy kell az sert szépen ¢és tisztan csindlni
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238.
239.
240.
241.
242.

Az savanyu sert hogy kell jo italnak csinalni
Ha a sernek az hord6 utan szaga vagyon
Hogy az ser jobb és frissebb 1égyen

Hogy a ser meg ne valtozzék

Az vizril s az viznek természetirtil s tulaj donsaigirﬁl962

1. 2. 3. ,,Szakacs mesterségnek konyvecskéje”

Tabla. Mint kellessék mindenféle hust {6zni
Toldalék. Mutato tablaja

Csoportok Receptek szama
1. Szakécs kdnyvecskének elsd része Husevd napokra vald fott étkek
74
2. Masodik része Siiltek 32
3. Harmadik része Vajas étkek 99
4. Negyedik része Bojti eledelek 59
5. E konyvhoz adattatnak mas egynéhany étkek készitésének modjai
29
6. Toldalék, mellyben leiratnak egynéhanyféle nevezetesebb liktariomok készitésének
egy derék udvarbol kolt modjai®® 41
1. 3. 1. ,,Szakacskonyv és hasznos feljegyzések”
Csoportok Receptek szama (Totfalusi) (Szakdcskonyv, kézirat)
1. Hius evd napokra valé Etkek 74 67 +2°%
2. Masodik Része Sziltek 32 32
3. Harmadik Része Vaias Etkek 99 82
4. Negyedik Része Boiti Eledelek 59 39
5. Ezekhez adatnak mas féle Etkek 29 19+1
6. Toldalék™ 41 32+4
1I. 3. 2. ,,A Szakdcs — Mesterségnek rovid le — irdsa”
Csoportok Receptek szama
A Szakacs — Mesterségnek rovid le — irasa 0+52

Orvos Konyv
Némely Fiiveknek Hasznairol

Mutato

Téablacskéja ¢ Konnyvecskének

*2 LAKO, 1983. 35-258.
%3 KIRALY, 1981. 267-420.

%4 A két

recept nem tartozik a fejezethez.

%65 FUREDER, 2008/d. 463.
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Medicina Culinares

e Tehén hus 9

e Kappan, Tyukfi, Tyuk 8

e Galamb 3

e Barany hus 9

e Lud 7

e Borju hus 9+1

e Diszn6 hus 5+2

e Szarvas avagy Oz hus 8

e Madarak 4

e malacz 3

e Nyul 2

e Kiilonb féle étkek 0+11

e Siilt étkek 0+13

e [smét borju husrol 0+7

e Kiposzta 0+25

e Salata 0+8

e Halak 19 +37

e BOojt napra valdo mas étkek 0+24

e Tikmonybol csinalt étkek 9

o Tészta étkek 15

e Mustér csinalasa 3

e Betegeknek val6 étkeke 9

e Appendix 6

e Fuscula 5

e Finis Coronat Opus”® 5

1. 3. 3. ,,Szakats Konyv”
Csoportok Receptek szama

A konyv elsO részében ,, vegyes ” recepteket ismerhetiink meg, de a fejezetnek nincs cime
0+40

Mindenféle czukrozni és bétsinalni valo portékakrol®®’ 0+ 87

1I. 3. 4. ,, Nevezetes Nemet Szakacs Konyvbol Magyarra Forditattot Etkeknek Nemei.

1753”

‘ Csoportok

Receptek szama

cime.)

1. (A konyv els6 részében kiilonbozo leveseket ismerhetiink meg, de a fejezetnek nincs

12

%% FUREDER, 2008/d. 468.
%7 FUREDER, 2008/d. 476.
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2. Tésztas Etkekrol 21
3. Halaknak Készittése’®® 14

II. 3. 5., Etelek Nemeirdl”

Csoportok Receptek szama
1. Levesek 13
2. Levek 22
3. Vajak 2
4. Husféle, vadhus, baromfiak 16
5. Hal, rak, tojas 10
6. Fozelékfélék 6
7. Tésztafélék, siitemények 132

a. Tésztatélek 26
b. Kasak (Kochok) 9
c. Fankok 8
d. Tejes étkek 3
e. Tortatak 8
f. Confect 4
g. Gyiimolcsok 34
h. Liktariumok 9
i.  Gylimolcsos levek, fagylaltok 10
j.  Mézeskalacsok, czeltlik (Iébczeltlik) 17
k. Pereczek 4
8. Sajtok 4
9. Kiilonfélék 11
10. Italok 9
11. Vegyesek (orvossagok és haziszerek) 17

969

Mutato tabla 181 receptcim

1. 3. 6. ,,Szakacskonyv”

‘ Csoportok Receptek szama
(A konyv elsé részében altalanos recepteket ismerhetiink meg, de a fejezetnek nincs
cime.) 594770
(valdjéban 597)

Festékek nemei kovetkeznek®’!
Egyéb, vegyes beirasok’’* 0+4

%8 FUREDER, 2008/d. 478.

% GUNDEL, 1943. 325-339.

90 A szamolasi tévedések miatt nem 594, hanem 597 recept tartozik a fejezetbe, de ezek koziil szamos nem étel,
hanem inkabb ,, haztartasi” leiras.

7TV Miképen kell a selymet festeni az aldbb megirt szinekre; annak leirdsa, mely-is kélt a bécsi fabricabdl.”
MKVM 1978. 9.
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1. 3. 7. ,,Szakacskonyv”

‘ Csoportok Receptek szama
(A konyv elsé részében altalanos recepteket ismerhetiink meg, de a fejezetnek nincs
cime.) 59477
(valojaban 597)
Festékek nemei kévetkeznek®”*

Egyéb, vegyes beirasok’” 0+2

1l. 3. 8. ,,A. J. szakdcskonyve”

Csoportok Receptek szama
Confectumok készittésének modja 0+ 148
A festékekrol
Egyéb, vegyes beirasok
Siiteményekrdl ugy egyéb ételekrol 0+36
Mutaté Tébla’"

1l. 3. 9. ,,Egy Négy Részbol dalo Konyha és Hazi Kényv™

Csoportok Receptek szama
1. Els6 Rész Kiilombféle Melleg ¢s hideg, Bojti és husz évo Napokra valo Etkek
58+ 16
2. Masadik Rész Kulombb féle Kasak, Tortatak, Iros- és mas, féle Tésztakrol
68 +6
3. Harmadik Rész Kiildémbbféle Confekt és Rosolissakrol. 97
4. Negyedik Rész Kiilémbbféle Portékakrol de foképpen Héazi Orvassagakrol.
,,Edességek” 1.7 2+24
., Edességek” 117 56+3

72 FUREDER, 2008/d. 484.

93 A szamolasi tévedések miatt nem 594, hanem 597 recept tartozik a fejezetbe, de ezek koziil szamos nem étel,

hanem inkabb ,, hdaztartdsi” leiras.
974
0OSzK Fol. Hung. 1361.

" 0SzK Fol. Hung. 1361.
776 0SzK Quart. Hung. 4175.
77 A fejezetnek nincs cime.

,» Miképpen kell a selymet festeni az alabb megirt szinekre; annak leirasa, melly is kélt a bétsi fabricabol.

2

7% A fejezetnek nincs cime. A receptek jellegébél adoddan nagy valosziniiség szerint a 19-20. szazad fordul6jan

irtak bele a szakacskonyvbe, ebbol adodoan ezek elemzését nem végeztiik el. OSzK Quart. Hung. 3317.
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1I. 3. 10. ,,A Gazda Aszszonyi Boltseségnek Tarhdza”

Csoportok Receptek szama
Elso rész 92
Masodik része 141
., ElsO rejtett fejezet” 39
Mindenféle cukrozni és becsinalni vald portékak 97
., Mdsodik rejtett fejezet " 7

11. 3. 11. ,,Némelly Etkek Készitése modgya,”

Csoportok Receptek szama
El6-beszéd
Bé-vezeteés 11
Levesek 36
Tehén-hus hoz valo mellék levek, és étkek 3
Hiikmann Borbala Szakats konyvébiil 1794. 3
Némelly Etkek Készitése modgya, mellyet sok proba tételei utan ’s tapasztalva-is jonak
talalt és Mr Jean Neubauer ... Kérmotz-banyan 1795
I. Darab. Jegyzések 38
Némelly Etkeknek ... Kérmotz-banyan 1795
IT Darab 50+1
Némelly Etkeknek ... Kormotz-banyan 1795
II1. Darab 42+3
Némelly Etkeknek ... Kassan ’s Kérmotz-banyan €. n.
IV. Darab 41+3
Némelly Etkeknek ... Kormotz-banyan 1795
V. Darab 33

Kiilomb-féle Tészta Siitemény Készétésének modgya Kormotz-banyan 1795

VI. Darab

33

Kiilomb-féle Tészta Siitemények, Készétésének modgya Kormdotz-banyan 1795

VII. Darab

34

Kolbaszok, majasok, és Véres Hurkak Készitésérol Kormotz-banyan 1795

VIII. Darab

Valogatott Be-tsinaltak Készitése Kormotz-banyan 1795
IX. Darab

Kiilomb-féle Etkek Készitése Kormotz-banyan 1795

X. Darab

Kiilomb-féle étkek Készitése ... Kérmotz-banyan 1795
XI. Darab

Kiilomb féle Eledelek Készitése ... Kérmotz-banyan 1795
XII. Darab

Bajtre valé Kiilombb féle Valogatott Etkek Kérmotz-banyan 1796
XIII. Darab

[*1°*b féle Betsinaltak ... Kérmotz-banyan 1796

39

36 +1

39+1

45+2

31

41

7 0SzK Quart. Hung. 3316.
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XIV. Darab

47

Kiilomb-féle Etkek’ Nemei, ’s azoknak el-Készéttése Kormotz-banyan 1799

XV. Darab 50+1

XVI. kényv Ipeisen Samlung & Dua Grosiana 1812

Két részletben vannak receptek elsének a 30-37, majd 1-29 + 17" 37+1
11. 3. 12. ,,Jo Gazda Aszszony”

Csoportok Receptek szama
Els6é Rész Mindenfele becsinaltak Készittése Modgyarol 40
Masodik Rész Kiildmbb kiilémb féle Portékakrdl &3
Mutato Tabla
Els6 K6nyv Mindenfele Tortata Készitése modgyarol 65
Masodik Kényv Sok féle Meleg Etek Husbol 36
Harmadik Kényv Bdjti napakra jo meleg Etkek 29
Negyedik Kényv Mindenféle Kasaknak Készittése modgyarol 62
Otédik Kényv Mindenféle Fankak Keszittése modgyarol 36
Hatodik Kényv Mindenféle Iros Tésztak vagy Pastétomak Készittése modgyarol

16
Hetedik Konyv Kiillémbféle Portékak Készittése modgyarol 10
Nyolczodik Kényv Mindenféle Czeltli és Léczeltek Készittése modgyarol
36
Kilenczedik Kényv Mindenféle Kenyér, Pagacsa, Perecz, Cvibak és Piskota Készittése
modgyarol 39
Tizedik Kényv Mindenféle Konfekt Keszittese modgyarol 29

Tizen Edgyedik Kényv Mindenféle Lyctarium Készittése modgyarol 33
Tizen Kettddik Kényv Mindenféle Becsinalasnak és Kondirazasnak Modgyarol

13
Bovitt Tizenkétt Szakasznak magaban foglolvan azakat Melyek vagy ki marattak vagy a
Tizenkétt Kényvhéz nem tartaztak 30
Mutato Tabla”*
1. 3. 13. ,,Magyar Szakats Kényv”
Csoportok Receptek szama
1. Levesek 4
2. Husfélék 8
3. Tésztafélek és hasonlok 52
4. Tortak 18
1. Szultzok, befottek 13
2. Egyebek’™ 3

%80 Sériilt a szoveg.
%! KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.
%2 0SzK Quart. Hung. 3687.

144




b

I 3. 14. , Uri, és kozonséges konyhakon’

Csoportok Receptek szama
UJJ TOLDALEK,

1. Kolomb-féle Tortatak’, és Siitemények’ készitésének modjai 19+2

2. Kiilsmb-féle Puddingok, és Pastétomok’ nemei”™" 64 +1

%3 A szakacskonyvben talalhato receptek szama 110. Gundel Kéroly csoportositasat kdvetve azonban csak 98
leirast szamolhatunk az orvosi receptekkel egylitt. A kdnyv elemzésébol megtudjuk ,, 4 levesekre csak 4, a halra
1, a rakra 3, husfélékre csak 13 jut a 110 receptbol. A tobbi 88 — 1 martas és 2 orvossag hijan — az édességekre
esik.” (GUNDEL, 1943. 358-362.) A recepteket Osszeadva megallapithatjuk, hogy a szdmolasnal hiba tortént,
mert csak a két orvosi recept nélkiil kapjuk meg a 110-et.

** URI, 1801. 161-202.
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III. Balassa Agnes ételreceptjei

A korabeli mértékegységek

Ejtel
Fertaly
Font

Icce

Lat
Meszely
Pint

Qintel
Verdung’™

0,14-0,21
negyedet jelent
0,56 kg
0,7407-1,6786'1
175 g

0,3-0,4 1

1,4-1,611

4375¢g

0,2 1 vagy 0,14 kg

Kiilomb-féle nadmézzel és mas ahhoz alkalmaztatott elegyitésekkel

izesitett siitemények

, KULOMB = FELE
NAD MEZZEL ES MAS AHOZ ALKAL
MAZTATOTT EGYELITESEKKEL
[ZESITETT SUTEMENYEK

MELLYEKET
M: S N: BARO

BALASSA AGNES
ASZSZONY = NAK
NEMET NYELV RUL

MAGYARRA
Forditott
AJTATOSS OSKOLA BELI
SZERZETES
SZABLIK ISTVANY
VACZN
MDCCLXIX

Addig voltal viragodba fonnyatt Magyar orszag
Még az hazi 16 étkektlil magad meg nem fosztad
Mihent a Tortata Asztalod meg latta
El fonnyattal, mar mikor alsz labra?”®

%5 A korabeli mértékegységek megadasaval az olvasast és az elkészitést szeretnénk megkonnyiteni. FUREDER,

2006/a. 26.

%86 Ezt a kis versikét Schram Ferenc — némi médositassal — mar egyik tanulmanyéban kozélte. Az 6 verzioja igaz
nem eredeti, de az atirdsanak koszonhetden taldn jobban kifejezi azt, amit a szerzé valdjaban jelezni szeretett

volna.
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Kulombféle nad = mézzel, és mas
ahoz alkalmaztatott egyelitesek = vel
izesitett stitemények™®’

1. Piskota®®®

Egy edénybe 12 tojasnak sargdjat keverd 0ssze, egy font szitalt nddmézet dorgolj az edénynek
egy részén, egy oOrdig, hogy fehér legyen. Annak utdna egy font munt lisztet keverj bele, de
minek uténa a liszt bele keveredik, ne keverd, mert masképp nyulos lesz a tészta. Tolcséren
altal toltsd papirosra, s feliil hintsd meg nddmézzel, s eképpen siisd a vaskemencében, alul
kevesebb tiiz legyen, mint feliil, ha ily moddal kisiil, hamar metszd le a papirosrol, masképpen
hozz4 ragad.

2. Nagyobb formaba csinalt piskota

Egy edénybe 9 tojasnak sargajat, és egy egészet, s két tele kanal rézsavizet szép fehérre
keverj. Annak utdna )2 font keményitt, 14 lat munt lisztet keverj Ossze, de csak még
Osszeelegyednek, s kend meg a format irosvajjal. Toltsd bele, de ne éppen tele, tedd a pléhre
egymads mellé, s siisd vaskemencében. Alul kevésbé tobb tiiz legyen, mint foliil, minek utdna
megsiilt, valaszd el egymastdl kis késecskével, s épen siisd ki.

3. Nagy piskétakenyér

Egy edénybe 4 tojasnak a sargdjat, s 5 egészet habarj dssze. 4 font nddmézet keverj bele egy
egész oraig, hogy szép fehér és sirll legyen. Egy kevés anizst, s 2 font munt lisztet keverj
bele, ezeket mindekkel készitvén, kend meg a format irdsvajjal s oOntsd bele, s a
vaskemencében egyenld melegséggel siisd. Ha kisiil, hidegitsd meg, s metéld meg, tedd ismét
a kemencébe, még egészen megsiil.

4. Piskotakenyér mandulaval

Ot egész tojast, és dtnek sargajat habarj dssze. ¥ font nadmézet keverj bele egy egész oraig,
hogy szép fehér és siirii legyen. Végy anizst, egy font munt lisztet, s Y4 tisztitott, s vagdalt

,,Addig voltal viragjaban boldog Magyarorszdg
Mig a jo honi étkektiil magad meg nem fosztad.
Mihent a tortata, asztalod meglatta
Elhervattal, mikor alsz labra?”
(SCHRAM, 1961. 268.)

%7 0SzK Quart. Hung. 1373.
%8 A receptek kozlésénél el kellett térni az eredeti leirastol. Szdmos helyesirsi hiba, illetve ugyanazon
nyersanyagok valtoz6 papirra vetése miatt a szakacskonyv értelmezése roppant nehézkessé valt. Az atirasnal
szem elGtt tartottuk napjaink szabalyainak betartdsat, az egységes kép kialakitasat, de ligyeltlink arra is, hogy a
receptek korabeli ,, izén ” lehetdleg ne valtoztassunk.
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mandulét. Ezekbdl gorgd fanak formajara tésztat csindlva, hintsd meg a pléhet liszttel, és a
tésztat tedd ra. Siisd kozépszerli melegségben, még megsargul, ha igy megsiilt, vedd ki ¢és
metéld meg. Annak utana megsiitheted.

5. Apro6 cvibak

Egy deszkéra '% font nddmézet, és 1 font munt lisztet, kevés anizst, s keverj Ossze 5 egész
tojast egy kanalba és hét tojasnyi rozsavizet. Kanallal keverd jol Ossze, tésztat beldle csinalva.
Apro s***%% ritzlihre oszd, hintsd meg a pléhet liszttel, siisd kozépszerti melegségben. Annak
utana hagyd meghiilni, metéld meg, s siisd még kistil.

6. Fluszerszamos letzeltl

> font nadmézet €s )% font munt lisztet, két szerecsendiot, 4 lat gyombeért, ' lat szegfiivet, 2
fahéjat aprora metélvén, s egy deszkan a liszttel és nddmézzel elegyitvén. Két citromnak
metéld le a héjat, egy bogrébe két egész tojast és két kanal bort, vagy rdzsavizet keverj jol
Ossze egy kandllal, s tésztat beldle csindlva formald ki. Kend meg a pléhet viasszal, s egyenld
melegségben siisd.

7. Paraszt letzeltl

Négy egész tojast egy edénybe és két kanal borba keverj jol 6ssze. 1 font nddmézet addig
keverj, még habos lesz, egy citromnak héjat metéld apré kockéara, 4 szerecsendiot
hasonloképpen aprora metélvén, tégy bele egy font lisztet, felét edénybe, felét pedig a
deszkara tedd, s a tésztat toltsd deszkara, s abbol tésztat csinalj. Letzeltl formara metéld, kend
meg a pléhet fehér viasszal, siisd egyenld s kozépszerii melegségben, vedd ki, s hamarjaba
metéld le, mert mindjart megkeményedik, s torni fog.

8. Szarvas

Egy edénybe 4 egész tojast, s négynek sargajat habarj. Egy font lisztet, egy részén egész 6raig
dorgold, tégy bele borsot és anizst kedvedre, 1 font lisztnek felét tedd edénybe, felét deszkara,
melyre az 0sszehabart tésztat toltsd, s eképpen tésztat csindlj beldle s szarvast. Hagyd allani
még megkeményedik, a pléhket kend meg viasszal, s azon tedd a vaskemencébe. Alul addig
tiizet ne tégy, még foliil nem sargul, annak utana alul is tehetsz, ha igy kisiil késsel hamarjaba
vedd le.

9. Perec

Y, font nadmézet egy deszkara és - font lisztet, kevés anizst, s ha akarod fél citromnak aprora
metélt héjat is. Ezeket jol keverd Gssze, s annak utana egy bogrébe egy egész tojast, kettdnek
a sargajat, két kanal rozsavizet, vagy bort habarj 0ssze, s toltsd a deszkan 1évé nadmézbe ¢és
lisztbe, s csindlj beldle tésztat, s perecet. Kend meg a pléhket viasszal és siisd, alul ne tégy

% Olvashatatlan a szoveg, a tovabbiakban ***,
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tiizet, még foliil nem sargul, s azutan alul is tehetsz, még gy kisiil, mint a szarvas. Végy egy
tojast és habard fel jol, kend meg azzal, s darabos nadmézet hints ra.

10. Citromlevével letzeltl

Negyedrész mandulat tisztits meg a héjatol, s tiszta mozsarba térd dssze annyira, hogy olyan
legyen, mint a munt liszt. Egész citromnak levével nedvesitsd, €s egy tojdsnak jol
felhabositott fehérjéjét aprodonként ontogesd bele. Annak utdna végy szép, fehér, szitalt
nadmézet, hogy tészta legyen beldle, de ezt a tésztat 3 vagy négy oraig is kell doérg6lndd,
hogy nyulos s kemény legyen. Annak utdna vedd ki, s nyomd kedvedre készitett formaba, s
ostyan kozépszerli melegségben siisd.

11. Szerecsendiods kalacs

F¢él font mandulat tisztits meg a héjatol, s vagdalo deszkan vagdald aprora. Tégy mas deszkéra
', font darabos nadmézet, és ¥4 munt lisztet, 4 szerecsendiot, két lat szitalt fahéjat, fél lat fehér
gyombért, s kevés anizst. Ezeket mind aprora vagdalvan keverd Ossze, azonkiviil négy
tojasnak sargdjat, mindezekbdl csinalt tésztat kedvedre formald. Hagyd éjjel allani, méasnap
ostyan kdzépszerli melegben siitheted, és ha akarod, jeget is csinalhatsz ra.

12. Mandulas kaldcsnak mestersége

Egy font manduldt megtisztitvan mozsarba torj aprdéra, hogy pedig olajos ne legyen,
rozsavizzel 4ztasd, igen nedves se legyen. Annak utidna fél font nddmézet tégy rézedénybe,
arra tOlts fél meszely friss kutvizet, s hagyd allani még elolvad. Annak utana tedd bele a
mandulat és kanallal keverd jol 6ssze, de hogy meg ne égjen, jo ra vigydzz, keverned kell,
még meg nem keményedik. Annak utdna deszkara tégy fél font szitalt nadmézet, s tedd abba a
habart mandulat s keverd Ossze, nyomd a formaba, tedd ostyara s ¢jjel hagyd allani.
Kovetkezend6 nap melegen siisd, ha akarod, jeget is csinalhatsz ra, s két tojasnak fehérjéjét is
a tésztaba habarhatod.

13. Jég

Egy qintel szép, fehér tragantot torj aprora, 6 lat rozsavizet onts ra éjjel, hagyd masnap,
keszkendn sziird altal. 12 lat szitalt nadmézet keverj addig bele, még egybe nem elegyedik, s
hagyd Ggy harom o6raig allani. Megkenhetsz vele, amit akarsz, ha a vaskemencébe teszed csak
feliil tégy tlizet, mikor megszarad, kiveheted.

14. Citromos jég

crer

szitalt nadmézet, hogy olyan legyen, mint a hd. Keverd szép fehérré, kenj meg vele, amit
akarsz, s hagyd magatol megkeményedni, s tobbé ne is siisd.
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15. Koszoru

Egy font mandulét tisztits meg a héjatdl, s éjszakara tedd hideg vizbe. Masnap egyet 5 vagy
hat darabra metélj, végy fél lat fehér tragantot, tord aprora s tolts kevés lisztet, vizet ra, de
csak annyit, hogy meglagyuljon, ezt elétte valdo nap végezheted. Annak utina tiszta ruhan
szird altal, valami edénybe keverd jol Ossze, hogy szép fehér legyen. Annak utana egy
toltsd, belekevervén még egészen bele nem tordd. Annak utdna végy szép, fehér, szitalt
nadmézet €s azt az egy oldaldban dorgdld harom fertalyig, s a mandulat is keverd bele. Ezeket
végezvén csinald koszoru formadra, s tedd ostyara, hintsd meg vagdalt s szitalt nadmézzel.
Siisd vaskemencében, alul kevésbé tobb tliz legyen, mint feliil. Ha széjjelmenne, igazgasd
késsel, még egészen kisiil. Festett nadmézzel is meghintheted, s akarod perecet is csinalhatsz
beldle.

16. Letzeltl

Fél font nadmézet és 2 font apréra torétt mandulat, keverj egybe harom lat apréra és
keverj bele. Annak utdna az ostyat négyszogletesre metéld Gssze, s a tésztdt mintegy fél
ujjnyira tedd ra, a kézepén kevésbé foljebb legyen, melyet késnek fokaval nyomd keresztiil, s
kozépszerti melegbe siisd. Ha pedig sz¢jjelmenne, nyomd is meg késsel, egybe ne legyen igen
barna, masképp enni nem jo lesz ez.

17. Lnyyl

Font szitalt nddmézet, és egy font munt lisztet, és 5 pénz ara irdsvajat keverj egybe. Egy
bogrébe 5 egész tojast és csak imigy-amugy keverj bele, kedvedre csindlj beldle formalt
tésztat, s a pléhet irdsvajjal kend meg, s siisd egy aranylé melegben, ha pedig akarod, anizst is
tehetsz bele.

18. Mézes letzeltl

Fél icce csepegtetett mézet forralj fel kevésbé. Rézedénybe tégy bele kedvedre gyombért,
szerecsendiot, szegflivet, fahéjat, egy citromnak aprora metélt héjat, s 6 lat szitalt nadmézet.
Annak utana szép, fehér, munt lisztet még a tizon all addig keverd egybe ezeket, hogy tészta
legyen, s mindaddig keverd még hélyagos nem lesz. Azutan csindlj beldle letzeltelt, a pléhket
hintsd meg liszttel, s siisd egy aranylé melegben, ha megsiilt, s6pord meg seprétollal.

19. Spanyolpiskota

15 tojéast, 18 naddmézet, 12 lat munt lisztet, bogrét, fézOkanalat tedd a kemencére, hogy
megmelegedjenek. Annak utdna a tojasnak fehérjéjét tisd a bogrébe, a sargajat pedig tedd mas
tiszta edénybe, a nddmézet hintsd bele, s addig keverd még a tészta allapodni kezd. Annak
utdna a lisztet csak addig keverd, még egybe elegyedik. Ontsd papirosra, s ha mar
elkészitetted, kezd siitni kozépszerii melegben, de mihelyt kitd1tdd, mindjart nddmézzel hintsd
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meg, hogy beigya, s minek utdna megbarnul, vedd ki, s metéld meg vékony késsel, s azutan
tedd vissza, hogy szdradjon meg.

20. Apré6 golyodbisokra formalt kalacs

Deszkara Y4 font nadmézet, szitaltat, s egy dionyi aztatott tragantot, s egy kevésbé felhabart
pléhket kend meg viasszal, siisd egy aranylé melegségben, de ne soka, mert fehérnek kell
maradnia, s csak addig siiljon, még megkeményedik. Ha veresre akarod festeni, f6zd meg a
ternizolt és a tragantot, abban aztasd, és azzal fesd meg kedvedre: sargara safrannyal, zoldre
szaftkrimmal, apotékabol megfestheted.

21. Tragantbol csindlt tészta

Ejszakéra rozsavizbe, amennyi tragantot akarsz, aztass. Annak utana % font nadmézet, % font
szép keményitdt, s csindlj abbol tésztat, a traganttal tedd tiszta mozsarba, tord, hogy
keményes, fehér legyen. Annak utdna tedd deszkara, s a nadmézet gyiird bele, s a formanak
fenekével nyomogasd meg. Tedd papirosra, s annak utana kedvedre megaranyozhatod, ha
akarod, tiszta nddmézbdl csinadlhatod. Ha beleharapsz, oly iziinek s szagunak tapasztalod,
mint a paraszt ember laba, mikor izzad.

22. Felhabart anizsbol csinalt kalacs

Egy font nadmézet és 10 tojast egy oraig keverj, hogy szép fehér, s stirli legyen. Annak utdna
végy anizst kedvedre, s négy font munt lisztet, s ezeket is keverd egybe, végy ostyat, s csindlj
beldle kerékformat, hintsd meg naddmézzel és siisd kozépszerii melegen.

23. Parasztfank

Edénybe két egész tojast és kettonek sargajat egy kanal borral keverj egybe. Annak uténa két
font szitalt nadmézet keverj bele egy oraig. 2 szerecsendidt metélj aprora, s fél font mandulat
tisztits meg a héjatdl és négy részre metélj, s labas edényben piritsd meg, hogy kevésbé barna
legyen. Hidegitsd meg, s tégy bele citromnak apréra metélt héjat, s 12 lat munt lisztet keverd
mindegybe, s tedd ostyara és fedett ldbasba, pirosra siisd kozépszerii melegben.

24. Mindenféle kalacsokrol és piskotakrol irdsvajas tészta

Kalacshoz alkalmaztatott ir6svajat (72 font) mosd ki, jol gyurd mindaddig, még nyulos nem
lesz. Annak utdna darabbonként nyujtsd vékonyra, ha kinytjtottad, tedd vizbe, hogy erésebb
¢s keményebb legyen. Azutan 1 font és harom fertaly munt lisztet, torj az irdsvajbol egy
darabot bele, egy tojast sozz meg, s t5lts eldre vizet a lisztbe és egy poltura’® 4ra égettbort,

%0 Magyarorszagon lengyel hatésra jelent meg a poltura. II. Rakéczi Ferencnél a polturat eleinte eziistbél, majd
rézbol készitették, mely szokast Maria Terézia alatt is megfigyelhetjiik. (GEDAI 1998. 248.) (Nala a polturat
eleinte szintén ezilistbdl készitették, és 1 poltura teljes sulya 1,44 g, szinsulya 0,281 g, finomsaga 195%o volt.
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hogy jobban lehessen gyurni. Nyujtsd meg, s annak utdna harom szélét hajtsd fel, s lisd Ossze,
nyujtsd meg ily moddal, négyszer hajtogasd és nyujtsad. Hagyd ugy fél oraig hidegedni.
Ezeket végezvén csinald Gssze a tésztat, mint a kenyérnek. Nytjtsd ki ismét hosszura, s ha oly
vékony lesz, mint az irdsvaj, hintsd meg a tésztat liszttel. Tedd ra az irdsvajat, hintsd meg azt
is foldl lisztel, s tedd a megmaradt tésztat, nyujtsd meg. Azt is vékonyra iisd 6ssze harom
részét, ismét nyujtsd ki, és igy négyszer. Annak utdna csindlj beléle format kedvedre, siisd
meg. 3 fertalynyit, hogy szép szine legyen, némelykor vizbe elegyitett tojassal kend meg.

25. (a receptnek nincs cime)

Hérom fertaly font vajat egy edényben keverj habosra és fehérre. 2 tojast, 2 tojasnyi vizet, két
tojasnyi bort keverj a vajba. Annak utana tégy bele munt lisztet, hogy tészta legyen beldle, s
nyujtani lehessen. Ha ezt elvégezted, kend meg a kaldcsnak vald talat irosvajjal és csinald
arra, a tésztat tdltsd bele.

26. Rosszul kevert tészta

Harom fertaly font irosvajat keverj jol Ossze, s 9 tojasnak sargéjat keverj bele, hogy habos
legyen. Annak utana szép, fehér lisztet tégy deszkara, mely kevésbé tobb legyen a vajnal, amit
jol habarva tedd a lisztbe, s egy kevés bort is tolts bele, s gylird Ossze. Tégy bele ismét 4
tojassargajat, ¢és tiszta slirlin csinadld meg a tésztat, s azutan csinalj beldle format kedvedre.

27. Tejtolos tészta

Egy deszkara munt lisztet 5 tojassal tégy, €s csupa tejfolt f6zd meg, s nyjtsd ki. Valamint az
irbsvajas tésztat, s egy darab irosvajat, és nyujtsd ki, s tedd bele, s valamint az irdsvajat
készitendd tésztat négyszer iisd fol, s ismét nytjtsd ki. Csindlj kedvedre format, s meleg
kézzel metéld meg és siisd meg.

28. Mandulabodl csinalt tészta

Foliil 12-ik szdmnal meg vagyon irva.

29. Fahéjjal fiiszerszamozott slitemény

Egy font mandulat, 3 fertadly nddmézet torj Ossze, s a mandulat is. Ezeket fahéjjal keverd
egybe mindaddig, még barna nem lesz, azonkiviil egy citromhéjat metélj aprora a levével
egyltt, szegfiivel, 9 lat letzeltlivel, babér levelivel keverj 6ssze. Annak utdna 3 tojasnak
fehérjéjét habosits fol, és azzal a tésztat hintsd meg. Ha elkészitetted ezeket, silisd a
vaskemencében, és mddod szerint csindlj jeget ra.

SARA, 1991. 221.) Méria Terézia uralkodasa alatt a késébbiekben poturat, denért, % és ¥ krajcart vertek rézbdl.
(GEDALI, 1998. 248.)
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30. Nyulfével, juhfével vagy massal csinalt pastétom

A nyulfejet pacold egy ¢jjel, masnap tedd labas edénybe, tégy ra fahéjat, gyombért,
rozmaringot, 3 vagy 4 metélt voroshagymat. Ontsd rd a pacot, s tedd a tiizre, ha egészen
altalfott, tedd félre, hadd hiiljon meg. Annak utana csinadld meg a tésztat. Tiszta lisztet fott vizzel,
egy par tojasnyi vajjal és harom tojassal keményre készitvén.

31. Csukaval vagy vizaval készitett pac

A tésztat, valamint foliil, készitsd el és a halat f6zd ecetben. Azutdn rozmaringgal, babér levelével,
3 vagy 4 nap utan fliszerszamozd meg ¢és a pacot irosvajjal, kaperlival izesitsd meg. A halat siisd
meg, s kevésbé meg is égesd, ha kivetted t6ltsd ra a pacot.

32. Péstétom potykaval

Végy aprora metélt csukat, egy zsemlét minek utdna vizbe megaztattad, nyomd ki, vagdald
petrezselyemmel egy krajcar ara irosvajjal Ossze, tojast, amennyibdl gondolod, hogy a tészta
tartos lesz, annyit vehetsz. Igen vékonyra nem kell ny(jtani azt, fliszerszdmozd meg szerecsendio-
virdgjaval, valamint pléhtablat kenj meg irdsvajjal s toltsd ra. Ezeket elkészitvén, kozonséges
lisztbdl csindlj karimat koros-koriil, s a tésztat egy ujjnyi vastagsagra kend a pléhre. Annak utana
a halat fliszerszadmokkal egylitt és rakfarkaval dorzsold bele, boritsd be szépen a pastétommal és
hagyd egészen kisiilni. Vedd le a kdzonséges tésztabol készitet karimat.

33. Mandulas tiid6 és pacal

A mellet és tiid6t metszd aprora, tégy egy labasba irosvajat, szerecsendid-viragjat és gyombért, s
kevés borsot €és sot. Tedd a mellet és tiidot rd, ismét fliszerszdmozd meg, valamint alul, s egy
kevés irosvajat is tégy ra. Annak utdna tedd lassu tlizre, hogy szép fehérre siiljon, citromhéjat is
vagdalj bele. Ezeket elvégezvén, ha meghiilt, egy tablara tegy¢l munt lisztet, abba 6 poltura ara
irosvajat, két vagy harom tojasnak sargajat, annyi bort, amennyi vizet. S6zd meg, tehetsz bele
mandulat is. Annak utdna nyUjtsd ki a tésztat, s tedd bele a mellet és tiidot, melybe vagdalt
piskotat is tehetsz, kend meg és siisd vaskemencében. Ha megsiilt, metszd {6l és toltsd bele a
mellrdl és tiidordl lesziirt levet.

34. Mesterséges fank

Egy labasba kozel harom marokkal tegyél munt lisztet, masba tobb bort, mintsem vizet, és oly
darab vajat, mint egy tojas. Forrald fol, s 6ntsd a lisztbe, keverd jol vastagra, azutan iiss bele egész
tojasokat, s hagyd folkelni. Stisd forralt vajon, melyet félre is teheted a tiztl, és ugy siitheted, ha
kiszeded, ne tedd egymadsra, mert igen puhdk lesznek. Minek utana meghtiltek, hintsd meg
nadmézzel.

35. Stritzl formara csinalt fank
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Egy labasban munt lisztet tizon melegits meg, masban tejet forralj fol, beletévén oly darab vajat,
mint egy tojas. Ontsd a lisztbe s keverd jol vastagra, azutén iss bele tojast, amennyit8l gondolod,
hogy a tészta sarga lesz, melyeknek felét egészen, félének pedig csak a sarggjat tedd bele, s
csinald a tésztat stritzl formara, melyek ha megszaradnak, siisd lassu ttizon.

36. Tejes siitemény

Labasban tejet és oly darab vajat, mint egy tojas forralj fol, tegyél bele lisztet, s kanallal
mindaddig keverd, még jol vastag tészta nem lesz beldle, azutan a tésztat hagyd fazékban és
abban is keverd. A tojasokat tedd meleg vizbe, s melegen egyenként iisd bele, s6zd meg, annak
utana eziistkanallal apronként siisd vajba lasst tlizon.

37. Nadmézzel csinalt fank

crer

amennyitdl gondolod, hogy édes lesz, tégy bele. Keverd azt mindaddig, még tajtékos lesz. Annak
utana harom kanal tejet s abba kevés munt lisztet tegyél, mas serpenydben vajat melegits meg és
abban siisd addig, még sz¢€p fehérek nem lesznek.

38. Masféle fank

Téblara tegy¢l munt lisztet, négy egész tojast, négynek sargdjat. Siisd meg és csindlj beldle tésztat
ugy, hogy nyult ne lehessen. Annak utdna darabonként siisd vajban, villaval forgasd hamar, mert
igen hamar szokott megsiilni.

39. Szarvas torta

Tablara munt lisztet, nddmézet, elegend6t, egy poltura ara irdsvajat, egy tojasnak nagyobb
részét s egy kevés tejet tegyél. Annak utana csinald meg a tésztat juhszarv forméjara, siisd
lassan.

40. Kortébdl fank

Labasban munt lisztet és serpenydbe tejet, s olyan darab vajat, mint egy tojas, melyet csak
addig hadd a tlizon, még elolvad. Azutan t6ltsd a lisztbe, tégy bele tojast aranyzasod szerint,
melyeket elébb meleg vizbe tégy. Azutan csinald vékonyra, a kortét kend bele, s siisd forrd
vajban, de gyakran forgasd.

41. Elesztds fank

Valami edényben a munt lisztet betakarvan kalyhan melegitsd meg. Bogrébe szép siirii
¢lesztot, mintegy kanalnyit, 6nts rd meleg tejet, annak utana sziird szitdn a lisztbe. Olvassz
meg egy garas ara irosvajat, és két egész tojast, négy tojasnak sargajat tégy hasonloképpen
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bele, ha a mdédon megcsindltad a tésztat, kend gy meg, szépen folkel. Annak utina
asztalkenddre hints munt lisztet vékonyra, mert ha vastagon hinted a héja is vastag fog lenni a
fanknak, s arra egyenként csinald a fankot. Arra is vigyazz, hogy igen forré vajban ne toltsd.
Azutan egymasmellé rakd, mert ha rakdsra teszed, nem lesz kedvedre.

42. Siilt karorépa

Egy tablara munt lisztet egy poltura ara irdsvajjal, 3 vagy 4 tojasnak sargajaval, tejjel és
nadmézzel keverj 0ssze. Annak utdna csindlj karorépaformat beldle, amennyi kitelik annyit,
¢s vajban lassan siisd meg.

43. Vagdalt mandulabdl siitemény

Egy font mandulat tisztits meg, egy ejtel friss vizben aztasd. Azutan térd meg, citromhéjat
metéld aprora, s azt egy font nddmézzel és négy tojassal keverd egybe. Kend meg a tablat
viasszal, s a mandulaformaban tedd bele dombosan, annak utana siisd meg.

44. {résvajas siitemény

Egy font irdsvajat, mely jo édes legyen, keverj tajtékosra. Azutdn 24 tojasnak sargdjat és két
egészet keverj lassanként bele. Keverd ezt egy egész oraig, azutan egy citromnak héjat metélj
kockara, kend meg a tablat irdsvajjal, cukrozd meg kivansdgod szerint. Azutdn csindlj
kozonséges lisztbdl egy karimat a tészta koriil, vaskemencében siisd lassan, ha meg akarod
tudni meg vagyon-e siitve, szlrj bele egy tort, és ismét huzd ki. Ha vizes a tér, nem siilt meg,
ha pedig nem vizes, meg vagyon siilve. Azutan vedd le a karimat.

45. Zsemlébdl siitemény

Két zsemlét hamozz meg, tedd talba. Forralj {6l tejet s szitdn altal sziird a zsemlére, azutan a
zsemlérdl is szitan szlird le, s kanallal nyomd ki. Azutan vegyél 5 fillér irdsvajat, keverd jol
Ossze a zsemlével, két egész tojassal, és haromnak sargdjaval. Cukrozd meg kedvedre, keverd
egy jo 6Ordig, azutan citromhéjat tegyél bele €s siisd vaskemencében, mely alé, ha sok tiizet
teszel, hamar hozzéégeted. Torrel megprobalhatod megsiilt-e.

46. Rizskasa, griz-, avagy koleskasa

Meszelyes bogrében forralj fol tejet, mas edényben mosd meg a kasat, s f6zd meg. Azutan
hagyd meghtilni, s egy kevés irdsvajat keverj bele. Vegyél 4 tojasnak sargajat és 4 egészet,
melyet kedvedre cukrozz meg, metsz bele citromhéjat, keverd mindezeket egybe, kend meg a
talat irosvajjal, s tedd bele a kasat és slisd meg. Liszttel is csinalhatod ezen ételt, csak a hideg
tejet tedd a tlizre, és a lisztet mindaddig keverd benne, még meg nem f6. Annak utina tobbit
végezd, mint feliil.
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47. Lekvaros étek

crer

crer

mellyen f6liil és alul egy alato és jo rakas tiz legyen, ha megsiilt, vedd ki.

48. Almanak fozése

Annyi alméat végy, amennyibdl gondolod, hogy egy fonté szén. Siisd meg a vaskemencében,
hogy lagyak legyenek. Annak utdna huzd le a héjat, és szitan dorgold altal aprodonként, s
abbol vegyél egy fontot valami edénybe, s keverd jol Ossze. Annak utana 20 tojasnak
fehérjéjét aprédonként habarj bele, ugy keverd, hogy egy oraig kevertessenek bele. Annak
utdna egy tojasnak fehérjéjét aztatott traganttal keverj Ossze, tedd bele, de hogy Ossze ne
kevertessen, tedd a pléhre, és slisd meg.

49. Alma mandulaval

Siiss meg almat vaskemencében. Annak utdna vagdald aproéra, s vegyél beldle fél meszely és
fél font vastagra tort mandulat. Cukrozd meg, amint tetszik, annak utdna 12 tojasnak sargéjat
¢és egészet aprodonként keverj bele masfél ordig, azonkiviil citromnak apréra metélt héjat és
levét keverd bele, csindlj kords-koriil karimat, és siisd meg vaskemencében.

50. Raknak mesterséges f0zése

F6zd meg a rékot, s6zd meg, de ne nagyon, mely miként folforrott vedd le a tlizrdl, a farkakat
¢s a labakat vagdald igen apréra. Annak utana szitdn dorgold altal, vegyél friss tejfelt, abba
két zsemlének héjat aztasd meg, azutan nyomd ki beldle kevésbé, de a farkabdl a feketét vesd
ki. 4 tojast, szerecsendio-viragjaval és egy garas ara olvasztott irdsvajjal keverj 6ssze, s ontsd
a vagdaltra, melyben keverd 0ssze, s valami labas edényben f6zd meg sziintelen kevervén,
hogy ne égjen. Annak utana cukrozd meg, készen vagyon.

51. Masféle rakbol valo étek

Hatvan rakot s6zz meg, és f6zd meg, szedd ki a farkakat és labakat, metéld aprora. Vegyél 2
zsemlét, hamozd meg és aztasd meg tejben, azutdn nyomd ki jol, s apritsd rak kozé, vagy
pedig 3 poltura ara irdésvajba reszeld a zsemlehéjat. Annak uténa forralj fol vizet, és sziird
tiszta ruhan a vajba, s varakozz, még az irosvaj megalszik. Ezeket végezvén valami edénybe a
vagdalt rékot, zsemlét és vajat keverd egybe 4 egész tojassal, 4 sargajaval, melyet egy oraig
kell keverned. Azutan cukrozd meg kedvedre, €s egy citromhéjat metélj bele, kend meg a talat
irésvajjal, s csindlj arra kozonséges lisztbdl karimat, s igy siisd meg a vaskemencében lassan.

52. Pastétomba rak
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Vegyél annyi rakot, amind pastétomot akarsz csinalni. Fézd meg sés vizben, csindlj voros
irosvajat. A farkat aprora metélvén egy zsemlének belével, melyet el6szor vizben aztasd meg,
azutan nyomd ki, s gy metéld bele. Mindezeket talban s6zd meg, és fliszerszamozd meg
kedvedre, vegyé¢l annyi tojast amennyitdl dsszedllhat, kend meg az edényt vords irdsvajjal és
csinald ra a tésztat, mint 3 késnek foka vastagsagra. Siisd meg vaskemencében.

53. Rakbol masféle étek

30 Rakot f6zz meg. Azutan hagyd meghilni, metéld aprora, a héjabol csindlj veres irdsvajat.
Fél zsemlének belét aztasd meg tejben, azutan nyomd ki jol, vagdald rak kozé, tedd talba, iiss
bele 3 tojast, s s6zd meg és fliszerszdmozd meg. Annak utdna két vagy harom tojassal, veres
ir6svajjal, munt lisztbdl csindlj tésztat, mint a metéltnek szoktdk, nytjtsd ki vékonyra,
amennyire lehet csak, egy darab legyen. Annak utidna hintsd ra a rékot, nydjtsd egymasra,
kend meg a talat irosvajjal, kozonséges lisztbdl csindlj karimat ra, onts bele édes tejet, foliil és
alul parazs tiizet tegy¢l, hogy barnéra siiljon.

54. Csirke rak toltelékkel

Egy par csirkét készits megtoltésre. 30 rakot készits meg tejjel és zsemlével, mint foliil,
azonkiviil 3 vagy 4 tojast tegyél bele. A csirkéket fliszerszamozd meg, s kend meg veres
irésvajjal. Toltsd bele a tolteléket, és siisd meg, csak sziintelen veres irdsvajjal azutan is
kenegesd. Ha pedig akarod tehénhus levesben is fézheted ezen csirkét, s azutan vegyitett 1ével
asztalra adhatod.

55. Kappan savanyu képosztaval

Elétte vald nap a hizlalt kappant tisztitsd meg, s tedd egy ejtel friss kaposztaba. Masnap
fazékba tégy a tlizhoz annyi kdposztat, amennyit gondolsz, hogy elég lesz, tegyél bele egy
darab friss szalonnat, forrald, de nem igen sokaig. Azutan vedd ki a kappant, slisd meg az
egyik oldalat, tégy egy talat ala, hogy ami lecsepeg, a kaposztdba tehesd. Tedd a kaposztat
szitara szalonnaval egyiitt, hogy altal sziirddjon. Azutan metszd a szalonnat kockakra, egy
labasba tegyé¢l darab irdsvajat. Azutdn a kockakra metélt szalonnat s abba gyombért, reszelt
szerecsendiot és annak viragjat, tegyél ezekre kaposztat és szalonnat, mint alul,
fliszerszamozd meg, ¢s irésvajazd meg. Azutan tedd a kappant kdzepére, arra ismét kaposztat,
¢s a tobbit, mint alul, onts rd tehénhts levet, s kappannak lecsepeget levét. Tehetsz kozé
hamozott siiltgesztenyét és siilt, spékelt csigdkat, melyeket eldszér fanyarson, irdsvajjal
kenvén, meg kell siitni. Azutan rants a kaposztara friss vajat, s forrald fol, tégy ra siilt kolbaszt
is. E médon megsiitheted a csaszarmadarat is.

56. Torok haluska

Egy darab borjuhust forralj ol egy kicsit, azutan vagdald apré darabokra, vegyél édes
kaposztat s azt is vagdald kozéje. Azutan siisd meg vajban, tégy kozéje veldt. Azutdn a
kaposztaba iiss egy par tojast, s kedvedre jol Osszesodzd, és fliszerszamozd meg, vegyél friss
kaposztalevelet. Tedd meleg vizbe, hogy puhak legyenek, tegyél keveset a vagdaltbol a
levélre, s kosd Ossze cérnaval, s eképpen cselekedjél, amennyi kitelik. Azutan forralj {6l
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labasban tejet, s abban f6zd meg, csak sokdig ne forrjon. Innen tedd talba, s a tajtékjat szedd
le, csindlj tejfolos tejet rd, melyben egy darabka irdsvajat tegyél, s forrald f6l, tehetsz kozéje
rakfarkakat is.

57. Répanak f6zése

Az édes répat vagdald aprora, nyomd ki jol egy tiszta keszkendn. Serpenydbe melegits meg
vajat, tedd bele a vagdalt répat, siisd barnara, azutan vedd ki, tedd a talba. Cukrozd, amint
tetszik, tehetsz bele kevés szerecsendio-viragjat, vegyél annak utdna egy poltura ara irdsvajat
és munt lisztet. Keverd ezeket jol 0ssze, egy vagy két tojasnak sargdjat is, és kevés tejfolt
tegyél bele, csindlj erds tésztat. Nyujtsd vékonyra, csindlj kis darabkékat bele a répabol, kenj
meg egy talat irosvajjal, tedd ra, s ontsd a tejnek folit ra, tegyél alul és folil tiizet, hogy
barnak legyenek, cukrozd meg.

58. Rak 1¢ vagy csukéval, vagy mas hallal

A halat tisztitsd meg, f6zd meg sés vizben, tedd talba. A rakot is f6zd meg hasonloképpen, s
tord meg azokat mind, hajukkal egyiitt. Tedd borsolébe, keverd, sziird altal szitan, tegyél
ir6svajat bele, ontsd a halra, ismét forrald fol.

59. Potyka francia l1ével

Egy potykat szarj a farkatol fogva végig altal, s a vérit borba ereszd. A vérével a bort forrald
fol, a halat pedig tisztitsd meg, és metéld darabokra. S6zd meg, hagyd tgy fél o6rdig allani.
Annak utana torold le a tajtékot rola, tedd a borba és vérbe forrald fol jol, hogy hal megfdjon.
Annak utana Ontsd le a levét, fiiszerszdmozd meg szerecsendio-viragjaval, s egy kevés borssal
¢s szegfiivel, s ontsd megint a levet a halra, s tedd a tlizhz. Hagyd ott, még forrni kezd, ha
melegen akarod az asztalra adni, kevés vajat tégy rd, ha pedig nem, hagyd el a vajat és
kocsonya lesz beldle.

60. Siilt snepp levessel

A sneppeket pacold be. Azutan metéld darabokra, s porkdld meg irdsvajban, tegyél bele
citromlevét, fahéjat, s egy kevés tehénhus levet, forrald fol, de ne sokd. Annak utdna zsemlét
aprits egy talba, €s toltsd ra a levet, a talat a tizon hagyvan, ha a snepp megsiilt, tedd ra.

61. Potyka pastétomban vagy csuka

Megtisztitvan a halat, metszd darabokra, s tedd ldbasba. Tegyél bele egy kis darab irosvajat,
meg kevés kenyérmorzsat, rozmaringot, szegfiivet, gyombért, borsot, szerecsendio-viragjat.
Ezekkel a haldarabokat alul és foliil egyformara hintsd meg, tolts ra ecetet s vizet, s lassan
forrald fol. Azutan tedd modod szerint csinalt pastétomba.
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62. Szardella leves

6 vagy 8 friss szardellat borban moss ki. Azutan vegyél egy meszely bogrét, tedd bele a
szardellat, 3 vagy 4 zsemlének héjat. Metéld aprora, s vajban siisd meg, tedd kozé, tolts ra
felényire bort, felényire tehénhus levest, forrald fol, szird altal szitdn. Annak utdna tedd
labasba, irosvajat ra, flszerszamozd meg szerecsendio-viragjaval, gyombérrel, s kevés
borssal, ismét forrald fol.

63. Vese

Nyers borjavesét vagdalj aprora, egy zsemlének belét aztass vizbe. Azutan nyomd ki a vizet, s
vagdald a vese kozé, petrezselyemmel egyiitt tedd talba, két vagy harom tojast tégy bele,
fiiszerszamozd meg, s6zd meg. Annak utdna kosd be valami tiszta ruhdba erdsen, ¢és f6zd meg
tehénhus levével. Ha megfott, vagy haluskat csinélj beldle gombdlylire, vagy irdsvajas levet
csindlj ra.

64. Pisztrang hal citrom levével

A pisztrang halat s6zd meg, de ne igen nagyon. Azutan egy labasba tegyél irdsvajat,
szerecsendiot, avagy annak virdgjat, gyombért. Azutan tedd bele a pisztrangot hanyatt, s foliil
vajazd és fliszerszamozd meg. A labas koriil kevés tiizet tegyél, hogy hozza ne égjen, vigydzz,
mikor gondolod, hogy mar majd megsiil, citromlevét nyomj r4, a héjat vagdald bele. Azutan
hagyd egy kevésig foni, ha citromod nincsen, bort tegy¢él bele.

65. Letzeltl

Mandulébol vegyél egy negyed részt. Hamozd meg ¢és tisztitsd meg, vagdald aprora, ennek
felét fesd meg vorosre, felét hagyd fehéren. Vegyél 4 lat pisztaciat, s azt is hasonloképpen
metéld meg 4 lat citromhéjaval, szerecsendio-viragjaval és szegfiivel. Tedd ezeket mind Gssze
egy talba, vegyél egynegyed rész szitalt nadmézet bele, egy citromnak levét is keverj bele.
Nyomd ostyasiité vasra, hagyd ugy allani ¢éjjel, hogy szaradjon meg, masnap csinalj ra, ami
tetszik, és siisd meg.

66. Forman altal nyomott perec

Egynegyed rész mandulat tisztits meg és torj meg. Egy didnyi tragantot torj kozé, keverj 6ssze
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fertaly oraig. Annak utana tedd a tésztat tiszta tablara, s igy darabonként tedd a formaba, azon
nyomd altal, s csindlj pereceket beldle. Kend meg a tablat viasszal, ismét torold le, siisd azon
lassu tliznél, mégis foliil tobb tiiz legyen, mint alul.

67. Voros nadméz
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Vegyél kedvedre egy darab cukrot, azutan forrald f6l a ternizolt. Ha folforrott, nyomd ki, s
ismét forrald fol. Azutan hagyd meghiilni, s 6ntsd meg a darab cukrot vele, s hagyd meghiilni,
s hagyd magatél megszaradni. Azutan, akar tordtten, akar darabonként veheted azt kiilonbféle
stiteményekhez.

68. Fehér letzeltl citrom levével

Egy talacskaba fél qintel fehér, torott tragantot, egy citromnak levével 12-ét ordig aztass.
Azutan nyomd valami fehér ruhan altal, s tégy bele cukrot egy-egy kandllal, s mindaddig
keverd, nyomj bele ismét fél citrom levét, arra ismét cukrot, mindaddig keverd, még szép
fehér nem lesz. Metsz citromhéjat bele, tedd a tésztat tablara, és cukorral hintsd be, csinald
letzeltl formara, és szaritsd meleg hdzban. Ha citromod nincsen, lehet a tragantot rozsavizbe,
vagy mas friss vizbe 4ztatni. Ha vorosre akarod ezeket festeni, f6zd meg a ternizolt, s a
tragantot abban aztasd.

69. Tragantos jég

Egy ¢jjel aztatott egy mogyoronyi tragantot, aztass meg, nyomd altal tiszta ruhdn
cserépedénybe, s kevés cukrot is tégy bele, s azzal egyiitt szlird altal. Azutan 4 kanal friss
vizet Onts bele, és aprora szitalt cukrot, de ne sokat, keverd azt fél oraig. Ha akarod, meg is
festheted, ha a tragantot el6szor festékbe aztatod.

70. Vizes jég

Cserépedénybe tegyél szitalt nadmézet, arra Onts egynéhany kanal friss vizet, vagy szagosat.
Keverd mindaddig, még siri nem lesz, masként nem kenheted. Ezzel megkenhetsz
akarmicsodas kalacsot.

71. Citromos jég

A viz helyett vegyél citromlevet, a tobbit csindld, mint foliil, csakhogy ebbe tobb nadmézet
kell tenni, mert hamar elfehériil.

72. Tojastehérjével jég

Egy tojasfehérjébe keverj nadmézet, keverd fél oraig, vagy tovabb is, hogy jo vastag legyen.
Teheted, amire akarod.

73. A legoria tészta

Egy éjjel jo vastagra aztatott tragantot nyomj keszkendn altal, tegyél bele nadmézet, még oly
stiri nem lesz, mint a tészta. Azért egy font cukrot, két granombramot, birsalmat, darabos
cukorral a mozsarban meg kell térni, még olyan nem lesz, mint a liszt. Azutan a tésztdba be
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kell keverni, tedd valami fodeles edénybe, csindld a legoriat nagy ¢és kis forméra, melynek
elkészitésére sokféle formaid legyenek, a tobbi kdzott buzakalaszt is csinalhatsz. Mindezeket
veresre, sargara, kékre és fehérre festheted.

74. Makaroni reszelt citrommal

Egy font manduldt, minek utdna megtisztitottal, torj darabosra, tégy kozéje reszelt, vagy
vagdalt citromot. Keverd abban fél 6raig, azutan kend ostyara, hadd szaradjon meg kevésbé.
Azutan vaskemencében siisd meg, ha akarod, jeget is csinalhatsz ra.

75. Citrom letzeltl

A citrom letzeltlitskéket oly modon csinaljak, mint a vaj scharlt, hanem csak az, hogy a vaj
scharlt leve helyett citromlevét a cukorra nyomjak, azonkiviil kevés citromhéjat, mely
megvagyon reszelve, tesznek bele.

76. Pomarantsbul czeltl

Ezt is oly modon kell csinalni csak, hogy a narancsot kevésé meg kell sargitani a levével.
Reszelj bele gyombért, csokoladét, melyeket friss vizzel aztatott nddmézzel egybe kell
keverned, hogy barna legyen.

77. Marschellen vaj scharlbdl

Valami rézedénybe tegyél szép szitalt nadmézet, amennyit aranylott. Aztasd meg azt vaj
scharlnak kifacsart levével, mely jo stirli legyen. Tedd azutan lassu tlizre, melegitsd meg, de
fol ne forrjon, midén melegszik keverd erésen. Eldszor pedig mar papirost kell készitened,
melyre azutan a melegitett nddmézet kell toltened, oly nagyokra készitvén, mint akarod, ha
ezeket elkészitetted, siisd meg lassu tliznél.

78. Fehér nadméz

Fél font nddmézet rézedénybe tegyél. Tolts rd egy meszely vizet, f6zd meg a alatt egy
is, hogy jo siirli legyen, és oly fehér legyen, mint a h6. Tedd a tlizre a cukorral egyiitt, és
szlintelen keverd mindaddig, még forrni kezd, azutan vedd le a tiizrdl és hagyd el a keverést,
az edénynek j6 nagynak kell lenni, hogy middn a forras kozott folkel, ki ne folyjék. Midén az
edény barna, vizes ruhaval térold meg, annak utana hagyd meghtilni, és vagy deszkan, vagy
tiszta papiroson hagyd megallapodni. Ha barnara akarod, szitdlt csokoladét keverj a
tojasfehérje ala, s azzal kevés szitalt nadmézet, ha mas [sziniire] akarod a jeget, meg kell
festeni, és a nadmézbe keverni. Ha akarod, fliszerszammal meg is izesitheted.
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79. Narancs viragjabol szultz

4 lat vizahdlyagot metélj apréra. Tedd rézedénybe, Onts ra egy icce friss vizet. Tedd lassu
tlizre, mellyen mindaddig forrjon, még igen puha nem lesz. Fél font nddmézet valami edénybe
2 meszely vizet, melyet a hoélyagon felforraltdl, f6zz meg és keverd jol Ossze, hogy a
nadmézed elvagyon. Azutan tegyél 6 citromlevet bele, és szlird dupla materian altal, 6nts bele
égetett narancsviragvizet, fesd egy részét veresre, annak utana tedd hideg helyre.

80. Masféle szultz

Négy lat metélt vizaholyagot tégy valami rézedénybe. Onts 14 2 meszely j6 bort, tedd lasst
tlizre, hagyd folforrni. Azutan a tlizr6l vedd le, hagyd egy kevésbé allani, hogy a vizaholyag a
fenekére szélljon le, toltsd le azt rdla, a holyagra ismét tolts egy icce bort, azt is forrald fol.
Azutan, mint elébb, toltsd le réla a bort nddmézre, €és igy egynéhanyszor egy icce bort
folforralhatsz. Nyomj azutdn két citromnak levét bele, és dupla ruhan sziird altal. 6 kanal
égetett fahéjvizet, 1 kanal szegfiivizet, 3 kandl égetett szerecsendid-viragvizet tégy bele
vagdalt citromhéjat, és egynehdny cseppet torott safranybol, 1 fertaly font tisztitott mandulat.
Annak utdna tedd jo edényben hideg helyre, ha akarod, felét veresre festheted.

81. Almanak f6zése

Egy font cukrot, s két meszely vizet rézedényben forralj f6l. Mihelyt forrni kezd, tegyél bele
narancsot, vagy masféle almat, amennyi elférhet. Ezeket jol forrald fol, ha jol meg vannak
fove, tedd szitdra az almakat, hogy szépen a viz altalfolyjon. Nyom;j a levébe egy citromnak
levét, forrald ismét mindaddig, még oly stiri nem lesz, hogy a kanalrdl nehezen folyjon le. A
tajtékjat szedd le, az almat tedd tiszta talba, és a levébdl egy kandllal onts ra, s égetett cukorral
fesd meg.

82. Tej
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darab nadmézet. Tedd a tlizre, keverd sziintelen, hagyd a tliznel, még j6 meleg nem lesz, de
éppen ol ne forrjon. Ontsd talba, tedd valami hiivos helyre, ékesitsd koros-kortil zold narancs
levelével, s hagyd allani.

83. Masftéle tej

Vegyél 2 icce tejet, de csak folsd részét tedd rézedényben a tiizre, mihelyt forrni kezd, onts
bele 9 vagy 10 tojasnak egybekevert fehérjéjét. Hagyd kevésbé forrni, szedd ki azutan a
tajtékot egy talra, és még annyi tojast tegy¢l bele, és f6zd. Ha elég a tajték, cukrozd meg, és
f6zd lassan.

84. Diszn6fo
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A disznoéfejet f6zd meg vizben. Middn jol megfétt, a kovére hussal egyiitt metéld le a bortdl,
¢s vagdald meg. Tegyél ra torott borsot, gyombért, szegfiivet, rozmaringot. Keverd Ossze,
tedd valami tiszta ruhaba, petrezselyemmel, majorannaval, citromhéjaval egybekevervén kosd
be jol, és nyomasd valamivel meg. Annak utdna metszd 10 darabra, tedd rozsaecetbe, e
moddal legjobb izl és legszebb szagu lesz.

&5. Csaszar letzeltl

Egy fertaly font mandulat tisztits meg, de nem a héjaktol. Tord igen aprora, egy negyed rész
szerecsendiot, citromot, szerecsendid-viragjat, fahéjat, szegfiivet, 12 lat szitalt nadmézet, és
egy kevés reszelt csokoladét vagdalj koz¢. Hagyd félordig allani, csindlj jeget tragantbol, és
kendd meg a czeltliket. A vaskemencére foliil annyi tlizet tévén, mint alul, siisd meg.

86. Fehér csaszar letzeltl

Fél font hamozott mandulat vagdalj mennél aprobbra lehet. Azutdn egy negyedrész becsinalt
citromhéjakat metélj oly darabokra, mint egy mogyor6. Tegyél 12 lat szitdlt nddmézet a
mandula koz¢, és tojasfehérjét. Azutan a becsinalt citromdarabokat keverd a mandulaba, tedd
ostyakra, és folil is boritsd be mandulaval. Hagyd egy éjjel allani, méasnap csindlj jeget
tragantbol, azzal kend meg, €s hintsd meg cukorral. Annak utdna siisd egy aranylo tizon.

&7. Cvibak letzeltl

Egy font tisztitott mandulat torj darabosra, tegyél bele 12 lat szitdlt ndAdmézet és egy darabka
irésvajat. Keverd 0ssze, hagyd fél oraig allani. Azutan kend meg a vastablat ir6svajjal, tedd ra
a tésztat kés fokdnak vastagsagara, siisd meg egy aranylé tlizben. Ha zsemleszinii, vedd ki,
hagyd meghidegedni, tord meg ismét, keverj bele egésztojast, egy lat szitalt fahéjat,
citromhéjat. Hagyd fél ordig éllani, azutdn 6 lat szitalt cukorral keverd ismét fol, tedd
ostyakra, és siisd meg aranylo tlizben.

88. Toltott mandula letzeltl

Voros pisztrial tésztat nyujts vékonyra. Hintsd meg nddmézzel, nyomd mély letzeltl formaba,
tolts bele barack-, vagy ribizlilekvart. Keverj bele tobbszor fott és altal sziirt citromlevet,
annak utana — jeget vizbol és nadmézbdl minek utdna megsiitdtted, csindlj ra, és szaritsd meg.

&9. Csokoladé letzeltl

Ejjel aztatott tragantot mintegy kanalnyit nyomj tiszta ruhan éltal cserépedénybe. Keverj bele
szitalt nadmézet, tojasfehérjét, reszelt csokoladét, 6 latot. Hagyd fél oraig allani, annak utdna
keverd ismét fol, nyajtsd ki vékonyra, nyomd a formacskakba, kend meg a pléhket viasszal,
¢s siisd vaskemencében egy aranylo tlizon.

163



90. Lisztlangbol siitemény

Melegitett tejbe tegyél két tojast, munt lisztet, csindlj abbdl tésztat, cukrozd és borsozd meg.
Ha meg nem fested, a tészta vékony legyen, ha meg akarod festeni, veresre f6zd tejben a
ternizolt, kékre szegfii-virdgjaval festheted, melyet eldszor tejben f6zz meg és szlird altal a
tejet. Kend meg a vasat fehér viasszal, ismét toriild le, tolts keveset ra a tésztabol a meleg
vasra, nyomd 0ssze, slisd meg, és nytjtoéfaval gombdolyitsd dssze.

91. Birsalma

6 vagy 7 birsalmat f6zz meg vizben mindaddig, még lagyak nem lesznek. Annak utdna huzd
talnak egy részen dorgdlj egyenként, koz¢ citromhéjat, és a levébdl keveset. 3 oraig aztatott
nadmézet €s tragantot nyomj altal tiszta ruhan, s tedd a friss alma k6z¢, azonkiviil aprora tort
elegendd nadmézet. Egy talat kenj meg irdsvajjal, ontsd bele a fézeményt magasra. Siisd
vaskemencében, melyre eldszor ne tegyél sok tlizet. A vaskemencét sokat ne nyitogasd,
masképpen megiilepedik.

92. Habart mandula

Egy ¢éjjel 3 font mandulat aztass sés vizben. Reggel tolts ra forrd vizet, hogy a héjat le
lehessen huzni. Térd aprora, de hogy olajos ne legyen, citrom levével aztasd. Annak utdna
tedd jo nagy talba, keverj bele 3 egész tojast, nadmézet, mettdl elegendd édes legyen. Annak
utdna 4 tojasnak sargdjat, és még 9 tojasnak sargajat két egész oraig egy részén a talnak
dorgold bele. Annak utana siisd meg.

93. Kerekes mandula kalacs

40 manduldt midén mozsarba torsz, friss vizzel aztasd, sziird altal szitan, tegyél bele
nadmézet, kevés vajat, csinald kerékformara. Tedd melegitett serpenydbe, siisd meg.

94. Zsemle mandulaval

Negyedrész font mandulat torj apréra. Egy zsemlét aztass meg vizben, azutan nyomd ki jol,
tedd a mandula kozé. Uss bele 6 friss tojast, negyed rész font vajat, fél font szitalt nAdmézet,
mindezeket két oraig keverd az egy oldalan a talnak. Tedd a mandulasiité edényedbe, ¢€s siisd
meg a vaskemencében, de foliil tobb tiiz legyen, mint alul.

95. Birsalma

Egy font fott és szitdn altal dorgdlt birsalmaba kevés irdsvajat, 12 tojasnak sargdjat, két
egészet, elegendd nadmézet, citromhéjat keverj egy oraig, és siisd meg.
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96. Rakbal étek

Tisztitott rakkal egy fertaly font apréra tort mandulat, és egy tojast, szarvasnak tejben dztatott
belét keverj 0ssze jol megvagdalvan. Tedd mozsarba, iiss bele egy friss tojast, és azzal egyiitt
tord meg, tegyél bele festett irdsvajat. Minek utdna jol meg vagyon torve, cserépedényben
tedd lassu tiizre, hagyd ott egy fertaly oradig, de gyakran keverd. Ha meg akarod cukrozni,
s6zd meg kevésbé, tegyél bele szerecsendio-viragjat, kevés borsot. Ha fél 6rdig a tiizon volt,
hagyd meghtilni, és tedd forditott talra.

97. Kisgyermeknek valo pép

Bogrébe két pénz ara apritott zsemlére Onts tejet, szlird le réla, amit be nem vett, iiss bele 4
egész tojast, keverd jol Ossze egy kanallal, 4 pénz ara irdsvajat olvassz meg, onts bele. Ha
akarod, kevés cukrot és rdzsavizet tehetsz bele. Labasban az irosvajjal jol egybekevervén
f6zd, még barna nem lesz.

98. Pisztacia

Egy font hdmozott és torott pisztaciat tégy fatidlba. Negyedrész font zoldben becsinalt
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oraig keverj egybe. Ha akarod, &mbrat is tehetsz bele, siisd meg, mint mas siiteményeket.

99. Citromlevével étel

Negyedrész font szitalt nadmézet, negyedrész font aprora vagdalt pisztaciat, 4 font becsinalt
fehér citromot, negyed lat veres citromot, 4 lat becsinalt narancshéjat vegyé¢l. A leveket sziird
le, metéld aprora, keverd egybe valami cserépedényben. Keverd, hagyd fél 6rdig allani,
pléhtélra tegyél forditott tdnyért, ontsd ra a siiteményt, melybe eldszor 2 citromnak levét is
habarj. Siisd meg vaskemencében, jeget tragantbdl és nadmézbdl ra csinalva.

100. Felhabart birsalma-, barack-, kokény-, egres- vagy ribizlilekvar

Akarmelyikbdl egy font lekvart talban széjjelnyomj, dorgdlj bele 8 tojasnak fehérjéjét 1 oraig.
Toltsd pléhtablara jo magasan, siisd vaskemencében, mely fél 6ra alatt meg szokott siilni.

101. Becsinalt zold egres

Az egeresnek magvat szedd ki, s tedd friss vizbe. Hagyd tigy 1 éjjel, masnap sziird le a vizet
rézedénybe, tedd parazs tlizre, f6zd meg, ontsd bele az egrest, keverd kanallal. Ha folforrott,
tedd félre, hagyd 1 éjjel allani, sziird le a vizet, mérd meg az egrest, s annyi nadmézet tegyél
bele. Egy fontra tolts egy meszely vizet, f6zd a nddmézet, még széjjel nem megy, azalatt az
egrest az el6bbi f6zésétdl jol le kell sziirni, s valami cserépedénybe kell tenni. Ontsd ra azutan
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a fott cukrot, hagyd ¢éjjel allani, masnap a levét sziird le, egy font nddmézre "4 font megint kell
tenni, és mikor a nadméz f6, az egrest bele kell tenni. Ha folforrott hagyd, még megallapodik
egy ¢jjel, masnap sziird le a levét és forrald fol sebes tlizon, az egrest ismét toltsd bele, és
mindaddig f6zd, még nem kezdenek allapodni. Annak uténa a tajtékot szedd le, és kevésbé
hidegitsd meg. Toltsd livegekbe ugy, hogy a leve az egeressel egyiitt legyen, hogy pedig a
leve tajtékot ne verjen, lassan toltsd, hagyd 2 vagy 3 nap éallani még a kanalhoz nem ragad,
annak utana toltsd melegen az egeresre, s tartsd hideg €s szaraz helyen.

102. Zold szilvanak becsinalasa

Szép zold szilvat rézedénybe, forralt vizbe, mint csutkdstol, valamint a fardl leszedted, tegyél.
Mindaddig f6zd, még a héja nem emelddik. Azutan vedd le a tizrdl, sziird le a vizet rola,
majd még mas friss vizbe merd meg. Egy font szilvara vegyél egy font nddmézet, eldszor a
nadmézet addig forrald, még széjjel nem megy. Annak utdna toltsd a szilvara valami
cserépedénybe, hagyd ¢&jjel allani, masnap sziird le a levét rézedénybe, tedd a tlizre, forrald.
Mikor forrni kezd, toltsd bele a szilvat, mindaddig f6zd sebes tlizon, még a leve a kanalrél
stirlin nem csepeg. Azutdn vedd le a tlizrdl, s a tajtékjat szedd le, toltsd tiszta cserépedénybe a
szilvat, egyenként eziistkanallal tedd tlivegbe, és melegen a levét toltsd ra, de csak annyit,
hogy a szilvat belepje. Annak utana 2 vagy 3 nap hagyd allani, hogy megallapodjanak,
harmadnapra a megmaradt levét olvaszd meg és middn jo stirli lesz, toltsd ra, ha nem maradt
leve elegendd, nadmézet f6zz meg €s Ontsd az iivegbe.

103. Z06ld sz0lonek becsinalasa

A z0ld sz6lovel tgy kell banni, mint a szilvaval. Szurd meg kevésbé hegyes késsel, s tedd
friss vizbe, 3 vagy 4 6raig hagyd benne. Annak uténa sziird le a vizet, mosd meg, s mas vizbe,
vasedénybe, parazstiizon addig tartsd, még a z6ld szine meg nem valtozik. Vedd le a tiizrdl,
hagyd ¢éjjel allani, ami a tobbit illeti, banj vele, mint a szilvaval, csakhogy egy font szdlore,
egy font és egy fertaly cukor kivéantatik.

104. Z06ld ribizlinek becsinalasa

A ribizlinek szedd ki a magvat, tedd friss vizbe, mosd meg. Mas vizet serpenydben forralj fol,
middn forr, tedd bele a ribizlit és rakd meg, hogy a viz 4ltaljarja. Tedd azutan félre, s hagyd 1
¢jjel allani, s tovabb banj vele, mint az egressel.

105. Zold didnak becsinalasa

Szent Janos napja eldtt szedd le a zold didt egyenként. Arral szurkald altal, tedd vizbe, 9
napig hagyd allani, s mindennap kétszer friss vizet tolts rd, és hideg helyen tartsd. Annak
utdna f6zd mindaddig, még lagyak nem lesznek. Tedd ismét hideg vizbe, vegyél egy font
nadmézet, tolts rd egy icce vizet, mihelyt a cukor folforrott, szedd ki a diot, szurkalj bele
szegfiivet, fahéjat, és tedd livegbe. Toltsd ra hidegen a levét, két napig pincébe hagyd allani.
Azutan sziird le a levét. Azutan f6zd meg azt maganyosan, eképpen cselekedjél egyné¢hany

napig.
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106. Z6ld mandulanak becsinalasa

A z06ld mandulat hdmozd meg, tegyél friss vizet a parazstlizre vasedényben. Midon forrni
kezd, a mandulat tedd bele, hagyd benne, még igen lagy nem lesz, kevés viz ne legyen rajta,
mert sokat beiszik. Ha folforrott, tedd félre és hagyd egy éjjel allani. Azutan banj vele, mint a
szilvaval, szurkalj bele szegfiivet.

107. Szaraz mandulanak becsinalasa

A szaraz mandulat vizben hagyd, még jol meg nem f6. Azutdn szedd ki, tedd egyenként
rostara egymas mellé, hagyd ugy egy ¢jjel, hogy a viz lecsepegjen. Azutan tedd papirosra,
hintsd meg apré darabos cukorral, hagyd azutan mas papiroson 1 vagy 2 nap allani
ugyanabban a meleg szobaban. Ha megszaradtak, tedd rendre skatujaba egymasmellé, ha egy
rendet tettél, papirost kdzéje tévén, tegyél mas rendet.

108. Z61d hecse-pecse becsinalasa

A z06ld hecse-pecsét vizbe, melyben azel6tt szilvat vagy szo6l6t f6ztél, midon forrni kezd, tedd
bele, melyet eldszor metélj meg kedvedre. Hagyd addig benne, még a z6ldsége nem valtozik,
azutan vedd le a tlizrdl, hagyd éjjel allani. Méasnap mosd meg vizben, s tedd cserépedénybe.
Tolts rd egy meszely vizben fott nadmézet, mely egy font legyen, s annyi font, s annyi
meszely vizet tégy, hogy helye legyen a hecse-pecsének.

109. Sargabaracknak becsinéalasa

Ha fél font sarga, kemény barackod vagyon, fél font nadmézet vizben forralj fol. Mihelyt forr,
tedd bele a barackot, s forrald tovabb, a tajtékot szedd le, ha ugy megfott, hogy sliriin csepeg a
1¢ a kandlrdl, szedd rostara egymas mellé, hagyd éjjel Uigy allani, azonban a vizet f6zd
stirtibbre. Tégy azutan a barackrdl egy rendet az iivegbe, Onts ra ismét levet, igy valahanyszor
rendet teszel, levet Onts ra. Ha igy hives helyen 3 vagy 4 nap allott, a megmaradt levét forrald
fol, és toltsd tele az liveget.

110. Sz6ros baracknak becsinalasa

Erett, szépszagu, kemény, sz6rés barackot hamozz meg vékonyra, egy fontra cukrot tégy,
tolts ra masfél meszely vizet, s f6zd meg, de csak akkor tedd bele a barackot, mikor a nadméz
el vagyon olvadva. Addig f6zd, még kanaladrol siirlin nem csepeg, a levét pedig tobbszor is
f6zd, még kanaladrol stirlin nem csepeg a leve. A tajtékjat szedd le, ha megfétt, szedd le
rostara, hagyd ¢&jjel éllani, a levét pedig tobbszor is f6zd, valamint a sargabaracknak, hogy
éppen surll legyen. A barackot tedd meleg vajba, innen szedd ki, s tedd iivegbe rendre, s
valahanyszor egy rendet teszel annyiszor levet tolts ra. Sok 1é ne legyen, hogy a barack ne
uszkaljon, 3 vagy 4 nap alljon ugy, annak utana a megmaradt lével téltsd meg az iiveget.
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111. Kortének becsinalasa

A jo, érett kortét hamozd meg, egy font kortére vegyél egy meszely vizet, és egy font
nadmézet. Elészor f6zd meg a nadmézet, abba, midén forr, tedd bele a kortét, s forrald
mindaddig, még puhdk nem lesznek. Ha megféttek, tedd valami tiszta edénybe, forrald ismét
a levét, s ontsd a kortére, hagyd gy allani két vagy 3 nap. Azutan a levével egyiitt forrald
ismét {6l mindaz tajtékot, és melegen rendszerint tedd az iivegbe, a levet is Ontsd ra.

112. Vaj scharl becsinalasa

A vaj scharlt tedd cserépedénybe. 1 fontra vegyél 1 font nddmézet, s egy meszely vizet.
Midoén forr a nadméz, ontsd a vaj scharlra, nyomd be kanéllal, hagyd meghiilni, s tedd
livegbe.

113. A csipkebokor gylimolcsének becsinadldsa

Metszd kedvedre, vagy egészen hagyd csak, a magvat szedd ki, s azutan mosd meg, s a tobbit
szinte ugy csinald, mint numero 112.

114. Kenyérbdl kalacs

Fél font fekete, reszelt kenyeret, fél font irdsvajjal, és fél font tordtt mandulaval, melyet
midon torted rozsavizzel aztattal, keverj egybe, de eldszor az irdésvajat valami edénybe forrald
bele azutan a kenyeret mandulaval egyiitt, fahéjat és nadmézet is tehetsz bele, amennyi
elegendd lesz. Csindlj azutan talra karimat kozonséges tésztabol, s abban siisd meg.

115. Fahéjas kalacs

Fél font hamozott mandulat torj darabosra. Azutan fél font irdsvajat egy edényben keverj, de
hogy tajtékos ne legyen, tegy¢l bele 9 tojasnak sargdjat egyenként, és keverd jol ossze. Fél
font szitalt cukrot, 2 font torott mandulat keverj bele mindaddig, még tajtékos nem lesz,
annak utdna 1 citromnak kockara metélt héjat, 2 lat fahéjat, mely olyan legyen, mint a liszt.
Utoljara elegendd lisztet lassan bele kell keverni. Azutan a nyujtofat hintsd meg liszttel és
nadmézzel, €s nyujts a tésztabal letzeltl forma darabokat, kend meg a tablat irdsvajjal, s tedd
egyenként rd. Toltsd meg a czeltliket birsalma-, vagy masféle lekvarral, csindlj ra jeget
tojasfehérjébdl és nadmézbdl. Kozonséges lisztbdl csindlj karimdt a tiblara, siisd a
vaskemencében, mellyen foliil tobb tliz legyen, mint alul, és mind a kétfeldl lassu melegséget
adjon a siiteménynek.

116. Masféle kalacs

F¢él font munt lisztet, /2 font ndadmézet, 2 font mandulat, 2 font irésvajat keverj jol 6ssze. Egy
egész tojassal és kettonek sargdjaval csinalj tésztat beldle, ezutan a pereceket kend meg foliil
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kevés vizzel elegyitett tojassal. Siisd meg a vaskemencében, felét meg is toltheted lekvarral,
ha mas formara csinalod.

117. Szultznak mestersége

Vizaholyagot aztass vizbe, még el nem olvad darabokra. Azutdin mosd meg, tedd tiszta
bogrébe, tedd a tlizre, s vizben f6zd, hogy éppen elolvadjon. Azutén sziird szitan 4ltal valami
tiszta edénybe, ha egy éjjel ugy allott, reggel, vagy midon szulczot akarsz csindlni, valami
rézedénybe 1 darabkat tegyél beldle. Onts ra tiszta bort, cukrozd meg jol, tegyél bele 1
darabka fahéjat, forrad fol, vedd le a tajtékjat, sziird altal valami tiszta ruhan, s tedd mas tiszta
edénybe, és hagyd melegen 4allani. Vagy ha veresen akarsz csindlni, veres bort tolts ré, ha
pedig attdl veres nem lesz, vaj scharl levét tolts a vizahdlyagra, s minek utdna pamut
keszkendn altal sziirted, tiszta edényben hagyd melegen, hogy meg ne aludjon. Azutan vegy¢él
aprora tort mandulét, ontsd tiszta, meleg vizbe, keverd jol Ossze, hogy fehér legyen, sziird
keszkendn altal, a mandulat pedig tedd cin talba, s dntsd ré a szulczot, ha akarod, hogy szagos
legyen, rozsavizet tegyél bele. Ha ez a kétféle szulcz megvagyon, kétujjnyi magassagu pléhbe
ontsd eldszor a sarga szulczot egy késfoka vastagsagra, ha ez megaludt, onts fehéret ra
hasonld vastagsagra, vordset szinte ugy, megint fehéret, s azutan sargat, csak arra vigyaz,
hogy eldszér megaludjon, mert masként Gsszeelegyedik. Amennyi format akarsz csindlni,
annyit csinalhatsz, middn le akarod venni, egy kicsikét melegitsd meg a pléhet, azutdn metszd
vékonyan télra.

Maisok eképpen csinaljak

e ey

szulczot, mindegyikbe valamit foliil a pléhbe kedviik szerint. Azutan egy talba Ontenek a
szulczbol vordset, fehéret rendre, a tojast pedig, minek utdna a szulcz benniik megaludt,
megtorik, és a héjat lehtizzak, s rendre a talba teszik, s némelyek egészen, némelyek pedig
sz¢leket csinalnak beldle, némelyek a tal koriil tésztabol karimat csindlnak, s a koriil rakjak a
tojasbol kiszedett szulczokat.

118. Fahéjas letzeltl

s font hamozatlan mandulat vagdalj vastagra, % font torott nadmézet, 4 font szép lisztet,
ezeket keverd mind Ossze, tegyél bele egy egész vastagra metélt szerecsendiot, fahéjat
kedvedre. Két egész tojast vizzel keverj bele, ha azt belekeverted, moss két tojast, kevés
traganttal egyiitt keverj bele, ha ebbdl jo erds tésztat csinaltal, hintsd meg a format szitalt
fahéjjal, s tedd bele a leczeltliket.

119. Magas mandulatorta

Egy font igen aprora torott mandulat 5 egész tojassal és 6 fehérjével, s elegendd nadmézzel
keverj jol 0ssze. Tedd a formaba, siisd j6 melegben. De fahéjat 6sszetdrni vizzel, 6ntdzni és
fél oraig belekeverni el ne feledkezzél.
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120. Nagy mandulatorta

Friss vizbe aztatott mandulat hdmozd ¢és szdritsd meg. Tord rozsavizzel apré darabokra, {iss
bele 6 tojast és 6-nak sargajat, elegenddképpen cukrozd meg, s fél 6rdig keverd, kend meg a
format friss irosvajjal, ontsd bele a tésztat, siisd lassu tlizon.

121. Puha mandulatorta

A torott manduléat cukrozd meg, s V4 font jo és friss megéztatott veldt torj kozéje, iiss 6 tojast
bele, tedd a pléhre, €s siisd lassan.

122. Fahéjas kaléacs

Ejjel aztatott tragantot szitalt fahéjjal, és nadmézzel keverj 6ssze, de annyi fahéjat tegyél bele,
hogy nyujtani lehessen, tedd azutan formaba, ¢s meleg kalyhan szaritsd ki.

123. Pléhformaban csinalt mandulas torta

Egy font tisztitott mandulat térj meg rézsavizzel. 24 tojasnak sargdjat keverd bele, a fehérjét
pedig kettdnként elegendd nadmézzel tedd bele, s mindezeket 1 egész ordig az edénynek 1
oldalan dorgold, hogy szép habos legyen. A format kend meg irdsvajjal, s abban slisd meg.

124. Mézes letzeltl

Mézet, amennyit akarsz, f6zz, ameddig tiszta hab nem lesz. Tégy bele citromhéjat,
szerecsendio-viragjat, szegfiivet, gyombért, fahéjat egy darab cukorral, hagyd egy kevésbé
foni, annak utdna vegyél munt lisztet, de ne igen sokat. Vedd le a mézet a tlizrdl, keverd bele
a lisztet mindaddig, még holyagos nem lesz. Igen vastag ne legyen, csindlj leczeltliket beldle
minek utdna meghiilt, és siisd egy aranyl6 melegben.

125. Birsalmas kenyér

Hamozd meg a birsalmat, s reszeld meg, nyomd ki a levét, tegyél bele jo darab cukrot, a
magvat tedd ruhacskaba, s azzal egyiitt f6zd a levébe, még jo siiri nem lesz. Tegyé¢l bele
aprora metélt citromhéjat, s tehetsz bele 4 vagy 5 kanal fott és szitan altal dorgdlt birsalmat, a
magvat pedig, ha meg fott, vedd ki €s nyomd ki.

126. Reszelt mandulas torta

crer

mandulanak tord aprora, felét metéld hosszara, s dorgdld ezeket egy oraig. Azutdn egy
citromhéjat, egynek levét, s a metélt mandulat keverd bele, csakhogy kozéje elegyedjen, ha
akarod, felét a mandulanak meg is festheted. Annak uténa a pléhet viasszal kend meg, ontsd
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rd a tésztat, siisd kozépszerii melegségben. Ha pedig egyszerre a pléhre nem fér, siisd
haromszorra.

127. Birsalmas czeltl

F6zd meg a birsalmat puhara, s nyomd altal szitan. Tegyél bele 1 font nadmézet, de elészor a
nadmézet egy meszely vizben addig f6zd, még siirlin nem folyik a kanalrél. Azutan a
birsalmabol tegyé¢l bele 1 font-ot, és f6zd. Sziintelen kevervén tehetsz bele citromhéjat, de
eldszor vagy reszeld meg, vagy apréra metéld. Azutan tedd formaba, s hagyd meghiilni.

128. Narancs-, avagy citromhéj fahéjjal és nadmézzel

Egy bogrébe 12 egész tojast tegyél, keverd félordig egy font nadmézzel, két lat szitalt fahéjjal,
egy lat szegfiivel és két darabosra torétt szerecsendidval. Tégy bele is még aprora metélt
citromhéjat és minek utdna azel6tt fél ordig keverted a tojast maganyosan, ezekkel keverd 3
fertaly oraig. Keverj bele azutan 12 lat lisztet, kend meg a format, és siisd egyenld
melegségben.

129. Becsinalt narancs-, avagy citromhg¢j

A narancs-, vagy citromhéjat addig f6zd, még ha gombos tort beleszursz, le nem esik roéla.
Azutan 1 fontra vegyél egy font szitdlt nadmézet, s tedd bele azt. Mindaddig f6zd, még a
nadméz a héjakat éppen be nem boritja, a tajtékot szedd le papirossal, s f6zd haromszor. Vedd
azutan ki villaval, s tedd rostéra, forrald ismét a nadmézet jol, s tedd bele a héjakat és forrald,
ha a nddméz beboritotta, ismét a héjakat tedd félre a tlizre, s papirossal a tajtékot szedd le.
Hagyd ugy fél 6rdig hadd hiiljon meg, azutdn reszelj nddmézet a héjakra addig, még nem
harmatosak, s villaval azon az oldalan tedd rostélyra.

130. Torott mandulas torta

Egy font manduldhoz vegyél egy font nadmézet és 4 tojasnak szépen folhabart fehérjéjét, de a
mandulanak felét tord aprora, felét pedig metéld hosszara. A nadmézet és tojast egy Ordig
sziintelen dorgdld, azutan a torétt mandulat keverd bele két citromhéjjal és egynek levével.
Annak utana a metélt mandulat is keverd kozéje, csakhogy Gsszeelegyedjen, ha akarod, felét a
manduldnak meg is festheted. Kend meg a pléhet fehér viasszal, ontsd ra a tésztat, és siisd
kozépszerlti melegségben. Nézd ugyanezt foliil numero 126.

131. Elesztés mandulakalacs

Négy lat irdsvajat olvassz meg. Tegyél bele 6 tojasnak sargajat, 2 egészet, 4 kanal jo élesztot,
12 lat lisztet s ugyanannyi mandulat. Csindlj tésztat beldle egybekevervén elegendd
nadmézzel, kend meg a formakat ir6svajjal, ontsd bele, hagyd meleg kalyhan folkelni és siisd
meg, ha pedig mandulat és nddmézet nem teszel bele, s6zd meg kevésé a tésztat s gy siisd
meg.
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132. Mas fliszerszamos torta

Egy font mandulét torj meg mind héjastol és szitdld meg, de ne siirli szitdn. 1 font nadmézet,
egy lat fahéjat, fél lat szegfiivet, egy lat szerecsendid-virdgjat torj aprora és két citromnak
reszelt sargajaval keverj Ossze. Azutan 14 tojasnak sargajat tegyél bele, s keverd jol Ossze, a
fehérjét pedig habard, még jo tajtékos nem lesz, és azt is egy oraig keverd kozé. Rakd
ostyakra, és siisd pléhen lassu tiiznél a vaskemencében.

133. Szegfiibdl ecet

A szegflinek viragjat metszd le olloval, ha egy talacska teli vagyon 2 icce borecetet forralj fol,
tedd a szegfiivet cin tanyérra, ontsd ra a forralt ecetet, boritsd be mas cin tanyérral, hagyd egy
¢jjel allani, masnap nyomd altal tiszta ruhan, s tedd cin- vagy tivegpalackba.

134. Fehér szultzos birsalmanak becsinalasa

A birsalmat metszd kétfelé, s tedd friss vizbe. Tegyél a tlizh6z friss vizet, midon forr, tedd
bele a birsalmat és forrald, ha megfétt, hAamozd meg szépen. Egy fontra vegyél egy font
cukrot, de eldszor a cukrot egy meszely vizben f6zd meg, s tedd bele a birsalmat, s hagyd
benne, még j6 puha nem lesz. Azutan vedd ki és tedd tobb talacskaba, azonban egynéhany
birsalmat tisztits meg ¢és hasogasd meg, tegyél vizet a tiizre, és midon forr vesd bele, hagyd
kevésbé forrni. Vedd ki azutan és nyomd altal tiszta ruhan a levével egyiitt, hagyd é&jjel allani,
masnap azt a levet ontsd a cukor kéz¢ és a tobbi birsalma kozé, tedd a tlizhoz, forrald fol,
ontsd talacskaba, s tedd hives helyre.

135. Birsalma lekvar

Tord a birsalmat igen puhara, s hamozd meg és nyomd 4altal tiszta keszkendn, vagy pedig
szitan. Fozz egy font nadmézet jo sirlire, tégy bele fél font altalszlirt birsalmat, s hagyd
folforrni sziintelen kevervén. Tegyél bele metélt citromhéjat, azutan 6ntsd iiveg talacskéba, s
add az asztalra. Foliil pedig nyomhatsz bele citromhéjat, hogy tisztabb és igényesebb legyen.

136. Birsalma szultz

A birsalmat minek utdna kétfelé metszetted tisztitsd meg a magvatol. Azutan vizben fozd
meg, ha megfott hdmozd meg, azutdn 5 verdung birsalméra vegyél masfél font cukrot, f6zd
meg a cukrot egy icce vizben. Midén forrni kezd, tedd bele a birsalmat, s mindaddig f6zd,
még a vizben Uszkdlni nem kezdenek. Azutdn a tajtékot szedd le, hagyd éjjel uigy allani, s
azutan tiszta cserépedényben rostan a levével egyiitt szlird altal és megforrald. A tajtékot
szedd le, ontsd a levét livegedénybe, s tégy kozéje fott birsalmat és ismét levet, hagyd tgy
allani két vagy harom nap. Azutan ha savanyu taldlna lenni, f6zz nadmézet, ontsd ra az
livegbe, €s kosd be.
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137. Gréf Schmidegn rozsolisa

Fahéjat 2 latot
Szegfiivet 1 % qintel
Kardamom kedvedre
Szerecsendiot 1 2 qintel
Szerecsendid-viragat 1 lat
Nagy mazsolaszo6l6 1 gintel
Badian 1 gintel vagy font
Koriander 1 lat

Két darabka friss citromhé;j

Corciron olaj 3 qintel
Néadméz 2 font

Harom pint palinkat ra kell 6nteni, még vords és szagos nem lesz.

138. Olaszkaposzta level

Az olaszképosztat metszd darabokra, porkol) meg 6 darabkat beldle, hasonloképen 3 vagy 4
zsemleszeleteket porkolj meg, a kaposztat vagdald kozéje, szedd ki. Annak utdna
tehéncsontveldt tedd azutan bogrébe, fliszerszamozd meg, Onts ra tehénhuslevet, forrald fol,
vagy 2 kanal tejfolt tegyél bele. Vegyél azutan egynéhany szelet szép borjuhust, pérkold meg
szalonnan, hints ra reszelt zsemlét, porkdlj zsemleszeleteket is vajban, tedd a talba, ontsd ré a
kaposztat, melyre foliil tedd rendre a borjuhust.

139. Masféle vagdalt 1¢

A kappanhust és borjuhust metéld, vagdald aprora csontjaval egylitt. Porkolj meg vajban
egyn¢hany zsemleszeletet, tedd talba, tedd arra a megvagdalt kappant és borjupecsenyét.
Azutan a kész huslébe tegyél 3 kandl tejfolt, kevés szerecsendid-viragjat, hagyd folforrni.
Azutan ontsd a zsemlére, tehetsz kozéje siilt kolbaszt, fott haluskat, porkolt tégyet, rakoknak
farkait, 4 vagy 5 darabra metélt articsokat, karalabét, de ezeket el0szor vajban hagyd
foldagadni.

140. Siilt potyka olajjal, avagy vajjal

Szurd altal a potykat a farkénal folfelé. A vérét vedd ki, s tégy ecetet bele, tisztitsd meg a
halat, tedd labasba, mindenféle fiiszerszdmot tégy ra, hdmozz meg két vereshagymat, szurkalj
bele szegfiivet. Tedd a hal mell¢, onts ra annyi olajat, mint vajat, vagy egyediil csak vajat,
eldszor melegitsd meg, azutan ontsd a halra, hagyd meghiilni, azutan a vért keverd borral
Ossze, tegyél bele irdsvajat és reszelt zsemlemorzsat. Ontsd a halra, és forrald ol jol.

141. Friss sargabarackbol valo étel

40 barackot hamozz meg. Vedd ki a magvat, ldbasba onts ra vizet, f6zd puhara. Vegyél 3
vagy 4 zsemleszeletet, siisd meg, s tedd a barackhoz, azutin dorgdéld altal szitan. Tegyél

173



kozéje fél verdung irdsvajat, és annyi vajat keverj tajtékosra. 8 lat torott mandulat, 3 egész
tojassal el6szor keverj 0ssze, tedd kdzé azutan a barackot, {iss bele és még 4 tojasnak sargajat,
keverd egy oraig. Ezt cukrozd meg elegenddképpen, és siisd meg.

142. Ribizli siitemény

Az érett ribizlit f6zd meg kevés 1ében, tegyél bele zsemlebelet, szlird szitan altal, azutan 9

crer

edénynek egy oldalan, még jo siirli nem lesz. Cukrozd, és siisd meg.

143. Egresbdl siitemény

F6zd meg az egrest j0 puhdra. Szlird szitan altal, dztass zsemlebelet tejbe, nyomd ki és
morzsold kozé. Uss bele 2 egész tojast és 3—nak sargdjat, keverd jol Ossze, tegyél kozéje
tejfolos levet és aprora metélt citromhéjat. Cukrozd meg, és siisd meg.

144. Olaszrépabol étel

Ha megtisztitottad a répat, labasban Onts ra bort, ha megfott sziird altal szitan. Tejbe aztatott
¢s kifacsart zsemlét tegyél kozéje, egy zsemlebélre harom egész tojast és haromnak sargajat
vegyél, de elészor irdsvajat keverj tajtékosra, s abba tedd a tojast egyenként. Ha azt jol
Osszekeverted, tedd bele a zsemlét és répat, elegenddképpen cukrozd meg, siisd meg labasban
vagy talban.

145. Borsobdl siitemény

Tiz lat fott és szitan altaltort borsot €s 5 lat irdsvajat keverj fél oraig. Azutan egy egész tojast
¢s haromnak sargéjat habarj fol, s keverd bele a borsot, s arra egynek sargajat, 5 lat cukrot,
egész citromnak metélt héjat. Kend meg a format irdsvajjal, toltsd bele egy ujjnyi vastagsagra,
foliil kend meg tojasfehérjével, arra hints cukrot, és siisd meg lassu tliznél.

146. Pesti rozsolis

Egy pint palinkara kell venni

Angelika 1 gintel
Kélmos 1 gintel
Encion 1 qintel
Pinpin olaj Y lat

Borovicska 1 qintel

Ezekhez 1 font nddméz kivantatik.

147. Masféle rozsolis
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Héarom meszely torkolypalinkaba aztass egy zsemlét, harom vagy négy 6raig hagyd allani.
Azutdn nyomd tiszta ruhdn altal, tisztitsd meg a veres vadalmakat, abbol 1 fontot 1font
nadmézzel, fél lat fahéjat és egy qintel szegfiivet aztass bele, hagyd egynéhany nap allani ugy,
még szagos nem lesz.

148. Uborkanak becsinalasa

Az apré uborkat s6zd meg, s tedd rézedénybe. Hagyd ugy egy éjjel, masnap mosd meg, ismét
vegyél ecetet, s ugyanannyi vizet. Forrald {6l sebes tliznél, tegyél bele borsot és gyombért,
vedd le a tlizrél, s vesd bele az uborkat. Midén még forrod, hagyd gy meghiilni, tégy a
horddba z61dszo16 leveleket, s arra uborkat oldalaval lefelé forditvan, s ismét leveleket. Ilyen
rendeket tégy, még a hordd tele nem lesz, Ontsd ra az ecetet, melyben megforraltad, minden
nap forditsd meg a hordot. Ha az ecet igen erds nem lesz, viz helyett bort vegyél.

149. Borban aztatott mandulanak becsinalasa

Tisztits meg szép, édes mandulat. Uj borban hagyd presvedni addig, még barnék nem lesznek.
Azutan vedd le a tizrdl és hagyd meghiilni, valami rézedénybe egy font nadmézet és egy
meszely vizet ontsél, f6zd meg jol, tedd bele a mandulat. Keverd jol 0ssze fozdkanallal,
készits egy fertaly font nadmézet és két lat fahéjat, keverd Ossze, €s ezt is, midon a mandulat a
fott nadmézbe beveted, vele egyiitt tedd bele, keverd jol 6ssze, még jo szaraz nem lesz.

Fehér ecetet csinalni

Végy "4 akds hordoban, 4 icce j6 borseprobdl égetett, erds égettbort. Forron toltsd a hordoba,
tégy bele kozonséges borkovet 'z fontot, de jol megtdrvén, szitiltan, azt 24 oraig hagyd
benne, de jol becsindlva. Azok utana toltsd tele forré marciusi hovizzel. A szajat a hordonak
papirossal ragaszd be, és a papirost lyuggasd meg. Hagyd 8 honapig meleg helyen, nézd meg,
ha jol megsavanyodott. Hiivos helyre tedd, ha pedig nem volna elég savanyt, tovabb hagyd
melegen. Ha elfogy, a fogyatékra felét vedd a feljebb irt égettbornak és borkének. Hamar
megsavanyodik, de akkor is hasonlon meleg hovizet tolts. Mert minden viz j6, de legjobb a
marciusi hdviz, utdna az esdviz, azutan a kltviz, de a folydviz éppen nem jo.

Magam probaibdl leirt becsinaltak

Pélinkéban csindlt meggy

Egy kis hordocskaba tégy jol megért spanyolmeggyet, leszedvén a szarar6l. Mikor tele van a
hordo, tégy annyi darabos cukrot bele, ahogy édességét szereted, és szegfiivet egészen, €s
annyi fahéjat. Annak utana toltsd tele mennél erdsebb égettborral, csinald be jol a hordét, és
mindennap hempergesd, de a hordora vigyazz, hogy minden tele legyen, még 6ssze nem érik.
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Malndbol nyari italra valot csinélni

A malnat tord Ossze, €és a levét ruhan altalsziirvén tedd egy ilivegbe. Hagyd egy éjszaka a
pincében. Masnap szlird le a tisztdjat sarga rézedénybe, és torott cukrot tégy bele, amint
¢dességét szereted, s igen lassu tizon f6zd meg mindenkor kavarvén, és a tajtékjat szedd le.
Annak utdana hagyd meghiilni, és palackokba toltsd, nyarban akar vizbe, akar borba tdltheted,
igen jo izt ad. Ribizlibdl is hasonlét lehet csindlni.

Narancs- €s citromhajat

A narancs hajrol vedd le a fehérségét és slrlin szurdald meg térrel. Tedd {iivegbe, és
mindennap tolts tiszta kutvizet ra. 9 nap annak utdna tiszta ruhdval nyomogasd ki a vizet,
hogy a kesertisége kimenjen. Forrald fel tiszta vizben ismét, abbdl kiszedvén nyomogasd ki
jol, hagy alljon ugy 2 vagy 3 oraig. A nadmézet f6zd meg szokds szerint, annyit, mint a
narancshaj, és rakd bele ugy megfézvén, még vilagosnak nem latod. Akkor szedd ki, azon
darabokat rostara rakvan egy napig alljon. A levét pedig ismét f6zd meg azon nyersességétol,
¢s toltsd ra a levét. Ezt lehet zoldnarancsbol is csinalni, és érettbdl is, ugy citrombol.

7.0ld sz610t becsinalni

Vilassz oly sz616t, aki htisos szokott lenni és gdmbdlyili. Mikor a szine jon a sz616nek, de még
nem lagyul, a flirtét aprokra szaggasd. Veres rézedényt kenj meg citromlevével, hagyd egy
avagy két oraig betakarvan. Annak utana tolts kutvizet bele, mikor forrni kezd, tedd bele azon
elkészitet sz616t a tlizon 1évo vizben. Vedd le és tedd oly helyre, hogy ne mozditsak, hagyd
egy ¢jszaka benne jol betakarvan, hogy a pardja ki ne menjen. Mésnap kiszedvén rakjad
tisztaruhdra, 3 6rdig hagyd tisztaruhan egy helybdl.

Szaraz som

A som mennél nagyobb, és jo érett, valogasd ki, és tiszta, szaraz deszkat hintsd meg szitalt
cukorral. Teritsd ra a somot, annak utdna azon somot ismét hintsd meg cukorral, tedd
veréfényre, hogy szaradjon, de gyakran forgasd €s hintsed még meg. Szaritsd ritka ruhaval,
vagy szitaval fedd be, [hogy] a legyekt6l megoltalmazhasd, ¢s még egész magvaig nem
szarad, addig rakjad skatujaba. Ott is minden sort meg kell cukrozni. Elall egész télen, [igy]
asztalra adhatni.

Edesen marado tirmosbor

Végy fehér- és baranyiirmot. Vagdald 6ssze, és csindlj vékony irhdbol oly zacskot, mely a
hordé szajan bemenjen és oly hosszut, hogy a fenekét ne érje a hordonak. Azt toltsd meg azon
irommel, és a mustot forrald meg, mintegy negyedrészét. A hordonak, melyet akarsz
tirmosnek csinalni, azon forralt mustot t6ltsd azon mustba. A hordéban, melybdl kivetted, €s
fojtsd be, hadd alljon egy vagy két ordig. Azalatt végy sarga mustart, 3 aké borhoz vehetsz 3
verdung mustart, melyet megtorvén és szitdlvan, mennél erdsebb, égettborban keverj, de csak
annyi égettbort végy hozza, hogy keményen maradjon tészta forman. Azt rakd azon befojtott
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borba, azutan tedd azon zacskot bele, melynek megkdtésén 1évo spargat kint hagyd a szdjan a
hordonak. Egy kis fara kotheted, ugy mennél erdseben csindld be a szdjat a hordonak, mely
bor hamar megtisztul, ¢s mindenkor ¢édesen marad. Verd csapra valami 3 hét mulva, ha elég
keser(i és az lirdm érzik rajta, akkor vedd ki a zacskot beldle, de a szajan ne szedd a bort, mert
megromlik, ez probalt jo.

Sodart és hust besdzni

Végy két sertéshez

8 lat koriandert

8 lat szegflimagot

8 lat borsot

8 lat babérlevelet

8 lat torok majorannat

2 icce fenyémag

1 font salétrom, avagy kuks s6
4 icce s6

ezeket mind Osszeelegyitvén sdzd be egy dézsaban, s mindennap lesziirvén a levét Gjra toltsd
rd. 6 hétig annak utana kiszedvén ruhaval jol megtoriilvén a nedvességtol. Sz¢élre aggasd fel,
¢s jol megszaritvan tekerd fiistre kevés ideig, de mikor bes6zod, jobb fiitott szobaban tartani 2
vagy 3 nap, hogy a sot jol bevegye, azutan lehet hideg boltban is tartani.

Csipkét becsinalni

Az érett csipkét megtisztitvan nyomd faedénybe, és megnyomtatvan tedd hives helyre, még
meglagyul annyira, hogy a szitan altaltorhessék. Azutan amennyit nyom az altaltorott csipke,
annyi cukrot megfézvén, hagyd hiilni, még lagymeleg lesz. Egy kanal csipkét, és annyi cukrot
azon lagymelegbdl végy és dorgold fatalban jol Ossze, igy aprodonként mind 6sszedorgold,
ugy apron citromhajat metélvén hintsd bele, mikor dorgold ugy roké iivegben, mikor pedig
asztalhoz vészel beldle, aszu szO16 borral elegyitsd. Akit fel akarsz adni, eltart két esztendeig
is.

761d szilva sajtot

F6zd meg a zold szilvat, még meg nem fonnyad. Annak uténa takard be egy ¢jszaka, hagyd
pincében azon edényben. Annak utana kiszedvén verd szitan altal, és mérd meg, amennyit
nyom azon altal vert szilva, annyi enikrot f6zz meg, mely kész 1évén, tedd bele a szilvat és
egy kevés aprora metélt citromhajat. F6zd mindaddig, még nem striisédik. Annak utdna toltsd
ki sajtnak findzsas talkaban, mikor hiilni kezd, hintsd meg torétt cukorral.
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Angelika = angyalfii. Lik6roknél gyakran alkalmazott fiiszer.

Arkelmes = ételek festésére hasznaljak.

Ambra = az dmbra egy cetfaj valadékabol szdrmazé viasszerii anyag. A sz6 az arab
,anbar”, ,,ambra” szobol ered, kereskeddk altal érkezett Eurdpaba ¢és eleinte
orvossagként, majd illatszerként keriilt felhasznalasra.

Badian = csillagénizs.

Befott = a bef6tt |, friss gyiimélesbol kesziilt, cukoroldattal felontott, hokezeléssel
tartositott csemege.”

Berbécs = juh, iiri.

Borrago = boragofii, kerti 6kornyelv.

Borsolé = borsoleves, zoldséges alaplé.

Capornok = kapri.

Citrom viz = a citromviz mézzel vagy cukorral felf6zott, majd lehiitott, és
felhasznalaskor vizzel higitott citromlé.

Citronad = z61d cukrozott citromhé;.

Cimer = a cimer az allat mells6 vagy hatsé combrészét jeloli.

Contusio = a contusio nem mas, mint ,, Oszve-torés, rontds.”

Czelt, letzeltl = a czeltl és a letzeltl sz6 véleményiink szerint a magyar nyelvii
szakacskonyvekben ugyanazt jelenti, mert a nyersanyagok ¢és a technologiak atnézését
kovetéen sem tudtunk Iényeges kiilonbségeket felfedezni a slitemények kozott,
azonban német nyelvteriileten mar mas a helyzet. A német nyelvii szakdcskonyvekben
,,zelten "-nek a lapos sliteményeket, ,, letzelten "-nek pedig a mézeskalacsot nevezték.
Csicsoka = a csicsoka édeskés, kis energiatartalmi, gumos gyokerli ndvény.
Disznoédinnye = takarmany tok.

Dorongos fank = kiirtdskalécs.

Durancai barack = a durdncai barack (francia barack) nem magvavalo barackfajta.
Dzsem = a dzsem ,,cukorral tartdsitott, friss vagy tartositott gyiimolcsbol készitett
darabos gyiimolcsiz.”

Encidan = az encian 4ltalaban magas hegyvidéken €16, kék virdgi novény, més néven
tarnics.

Endivia = az endivia a cikdridval rokon, egyéves, lagy szari ndvény, mely
napjainkban is igen kedvelt zoldség- ¢és salataféle.

Edes tejfol = az édes tejnek a fole az édes tejfol, tehat a tejszin, amivel mar a XVI.
szazad végi ,, Szakdcs Tudomany ”-ban is talalkozhatunk. Amikor a tejet allni hagytak
¢s az savanyodasnak indult, akkor a fol mar tejfolnek tekinthetd, és ezt vagy
felhasznaltak az ételkészitéshez, vagy vajat allitottak eld beldle.

Faolaj = olivaolaj.

Fasio = tlizbab.

Fejér hal = sz¢lhajto kiisz.

Fenikulom = édeskomény.

Fenyomag = a fenyOmag tobbek szerint a borokabogyod. Ezt tdmasztja al4, hogy a
borokapalinkat a borovicska, borovica, bossikapalinka elnevezés mellett fenydviznek
illetve feny6émagpalinkdnak is szokéds hivni. Bornemisza Anna szakacskonyvében
talalhato feny6bor receptben a kovetkezé mondatra lehetiink figyelmesek: ,, Tégy egy
fenyofa pdlcat az tizbe, olyat, amelyen az fenyomag terem.” A boroka Oshonos
ndvénye a Karpat-medencének, és kutatdsaink sordn a korabeli receptekben
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egységesen csak a fenyOmag elnevezéssel taldlkoztunk. Ebbdél adoédoéan —
véleményiink szerint — a korszak szakéacsai a borokat ténylegesen fenydmagnak
nevezték, de a sz6 jelentése napjainkra megvaltozott! Mivel a hazankban is oly
népszerii olasz eredetii pesto alapja mar nem a bordka, hanem a fenydmandula magja.
Fodor kék kaposzta = leveles kel.

Gerlice = gerle.

Gomboc = a gdmbdc valoszinlileg disznosajtot jelent.

Grillazs = a grillaizs nem maés, mint a ,,szdrazon hevitett, majd megolvadt cukorban
eldolgozott, olajmagorleményekbdl készitett termék,”

Habarnica = szaritott polip.

Halhélyag = a halhoélyagot kocsonyasito jellege miatt az ételek stiritésére hasznaltak.
Hecse-pecse = csipke.

Indiai tik = pulyka.

Ispinacz = spendt.

[rosvaj = friss kopiilésti vaj, amelybél még nem gyurtak, vagy siitotték ki az irot.
Jeges = a fagylaltleirasokat a szerzok jegesnek vagy fagyaltnak nevezik.

Jég = a jég jelenthet cukros bevondt is.

Kaperli = a kaperli délszaki fliszernovény, de nem azonos a kapornaval, ami nem
mas, mint a kapribogyo.

Kaporna = a kaporna feltételezhetjiik, hogy megegyezik a capornokkal, ami nem mas,
mint a kapri.

Kappan 1é = kappanlevest vagy kappan alaplevet jelenthet.

Kardamom = a kardamom Indidban €16, 3 méter magasra is megndvé ndvény, és
mint emésztést eldsegitd szer és likdripari izjavitd keriil forgalomba.

Kauli fiori = karfiol.

Kauli rapi = karalabé.

Kalmos = a kalmos a kontyviragfélék csaladjaba tartozd éveld novény, fontos
likGripari fiiszer.

Konfektum = a ,, Confektum” megegyezik a confekti olasz eredetli szoval, ami apro
cukorkat, cukorral bevont gylimolcsot jelent. A konfektum régi magyar neve a
posztpaszt.

Kophal = botos kdlonte.

Kovére (diszné) = feltételezésiink szerint a kovére hajat jelenthet.

Kovihal = a kovihalrol Kirdly Erzsébet igy vélekedik: ,, (Fundulus) izes édesvizi
aprohal (ma nalunk nem honos)”, azonban Szant6 Andras szerint nem lehet mas, mint
a kovi csik vagy a kovi karasz.

Krémor tartari = kiaztatott, kif6z6tt borko.

Laboda = a laboda (kerti laboda) nagy levelii, das lombu ndévény, ize a spendtéhoz
hasonlo.

Lasa = késoi laskagomba.

Liktarium = lekvar.

Limonia = a limonia jelentése a kutatok szerint valtozik. Szdnt6 Andras a Szakécs
Tudomany szoémagyarazataban a lemonyat citromnak értelmezi. Gundel Karoly
ugyanerrél a szor6l az adott kdnyvben, ennek az ellenkezdjét allitja: ,,Sokszor
talalkozunk a citrommal és a lemonyaval is, mely utobbinak az elobbitol valo
kiilonbozosége kétségtelen (egymdas mellett haszndljak oket tobb receptben), de nem
tudjuk vajon narancsot vagy citronddot értettek-e alatta. A szotarak »mala lemonida«-
nak forditiak, a tzitrom pedig »malum medicum citreum«”. Totfalusinal is
talalkozhatunk a kozoOs hasznalattal: , és midon megaluszik, metélj lémonyat vagy
citromot szeltenként,”. Igy nem meglepd, hogy Kiraly Erzsébet szomagyarazataban K.
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Matyus Istvan: O és j diaetetica III. kdtetére hivatkozva a szorol a kovetkezéket kozli
megerdsitve Gundel véleményét: ,, (mala limonia, Citrus aurantifolium): A citrom és a
limonia egy speciesti gyiimolcsok; hanem hogy a limonia a citromndl aprobb,
hoszszukobb, vékonyabb haju, fehérebbsdrga szinii, levesebb, savanyobb és fojtobb
izti... Egyébként mind konyhai, mind orvosi hasznokra nézve tokéletesen meg-
egyeznek.”

Lisztlang = a legjobb mindségi liszt.

Lorbertlevél = a lorbertlevél vagy norbertlevél véleménylink szerint megegyezik a
babérlevél német elnevezésével, ami nem mas, mint a das Lorbeerblatt.

Marinat = paclé.

Menyhal = a menyhal édesvizi tOkehalféle.

Munt liszt = a szokésosnal durvébbra 6rolt nullas liszt.

Nadméz = nadcukor, cukornadbdl eléallitott cukor. Indidban mar Kr. e. VI. szazadban
ismerték ezt a fajta édesitdszert. Eurdpaba lényegesen késobb érkezett meg, de Kr. u.
1000 koriil a velenceiek altal kontinens szerte elterjedt.

Nyul utolja = a nyul utolja az allat hatso része, minden valoszinliség szerint a
combokkal egyiitt.

Olajfalevél = valoszintileg babérlevelet jelenthet.

Olajmag = az olajmag valdszintileg az olivabogyot takarja.

Olasz dié = talan babérdio.

Olaszkaposzta = kelkaposzta. A ndvényre hasznalhatjak a brassica szot is.

Olaszrépa = mas néven: paszterndk, peszternak, pasztinak.

Orménygyokér = az orménygyokér vagy oOrvénygyokér a fészkesviragzatiak
csaladjaba tartozo éveld novény. A gyokere karoszerii, 3-4 ujjnyi vastag, 20-25 cm
hosszt, beliil fehéres, kiviil barnassarga, frissen enyhe, szaritva erdsebb, jellemzo
szagu, fanyar, kesernyés izii.

Paradicsommag = a paradicsommag lehet, hogy a paradicsomi mag, ami nem mas,
mint az édenmag, mas néven malagétabors. A malagétabors hasznilata a magyar
nyelvli szakacskonyvekre nem jellemz6 a korszakban, de a nyugat-eurdpai
konyhakulturara a XVII-XVIIL. szazadig rendszeresen alkalmazta.

Petz olajnak = lenmagolaj.

Pinnata = a pinnata egy specidlis, fedovel rendelkezd fazék, amelyet a kukta 6sének
tekinthetiink. A f6z6eszkdz gyakorisagban — a magyar fouri leltarakban — a fazék és
serpenyd utan kovetkezett a XVII. szdzadban.

Pinpinella = a sz6 jelentése nem teljesen vilagos. Elképzelhetd, hogy a kozonséges
anizsrol (Pimpinella anisum) van sz6, de nem kizart, hogy a szerzé a folditomjént
(Pimpinella saxifraga) hasznalja fel, mely véleményt Kirdly Erzsébet is megerdsit.
Pisztritz-gomba = t0ke- vagy pisztritzgomba.

Plataisz = lepényhal.

Podlutka = paréj; karalabé vagy karfiollevél.

Posar = ponty.

Radéc = a radoc sok tojasbol, lisztbdl késziilt tészta, amelyet haszndlhattak panirozott
husokhoz, koritésekhez, siiteményekhez.

Reszelt kenyér = prézli.

Réce = kacsa.

Répa = a répa nem minden esetben jelenthet sargarépat, hanem kerek vagy tarlorépat,
de elképzelhetd, hogy a petrezselyemgyokeret esetleg a paszternakot takarja (?).
Roézsa-gyiimélcs = csipke.

Karmin = a kdrminnal vordsre lehet festeni az ételt.

Snepf = szalonka.
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Soldor, sédar = a diszné mellsé combja, sonkéja, illetve lapockaja.

Sonkoly = a sonkoly a tisztitatlan méz stirije.

Soskagyiimoles = sdskaborbolya, azaz borbolya mas néven berberis. A névényrdl a
kovetkezoket tudjuk: ,, Vesszos again egyszerii és harmas toviseket visel. Levelei
egyszeriiek, pillasan fiirészesek. Fiirtje csiingo. Piros, hosszukds bogydja eheto.”
Sorhab =a sorhabot ¢élesztd helyett alkalmaztak.

Spinat = spenot, a szerzok idonként paré-nak is hivjak. Kirdly Erzsébet szerint a paré
a z0ld fliszerndvények gylijténeve, de szerintliink egyenld a parajjal, ami nem mas,
mint a spenot.

Spiritus vitrioli = szulfatok alkoholos oldata, szinezanyag.

Stokfis = tokehal.

Szaftkrim = a szaftkrimmal zoldre lehet festeni az ételt.

Szarvasnyelvfii = szarvasnyelviifii, gimharaszt.

Szegfiimag = a szegflimag talan szegfiiborsot jelent.

Szegfiivirag = a szegfliviragjaval kékre lehet festeni az ételt.

Szomorcsok-gomba = kucsmagomba.

Sz616 egres = a sz616t idonként szO16 egresnek nevezik a korabeli szerzok.

Szultz = kocsonya. Kugler Géza 1905-0s cukraszkonyvében a szultzok helyett mar
kocsonyat, ,, gelée -t hasznal.

Tehénhus kovére = a tehénhus kdvérje megegyezhet a faggyuval.

Tej, édes tej = a tej és az édes tej szamtalan étel elkészitése soran kerdilt
felhasznaldsra. Természetesen csak a frissen fejt tej édes izii, ebbdl addddan ezt
hasznalhatjak, mint ahogy Bél Matyas is irta: ,, 4 tej a magyaroknak dllando ételiik az
orszagnak sok részében, kivalt a hegyvidékeken. Nem vegyitik ugy az ételeket vele,
mint mds népek, hanem ahogy kifejtéek, mindjart édesen fogyasztjak, vagy miutan
megalvadt. Foznek is mind édes, mind savanyu tejjel, [...] De azok is, kiket josors,
tisztség vagy vagyon az egyszerii népnel magasabb polcra emelt, jobb étkezésekhez
tejjel élnek.”

Tengeri sz616 = ribizli.

Tik = tyuk.

Tikfi = jérce.

Tikmony, tyakmony = tojas.

Tragant = dragant, tragant fehéres-barnés szinti, szilard anyag. Gordgorszagban és
Kis-Azsidban termd fa terméke. Vizben erdsen duzzadé basszorint, kevés keményitot
és oldodo tragakantint tartalmaz. A tragant hasznalata a XVI-XVIIL. széazadi
szakacskonyveinkben mar eléfordul, de a fellelhetd forrdsanyag hidnyossagaibol
eredden a megjelenését nem tudhatjuk pontosan meghatarozni.

Ugorka = uborka.

Vandli = a talba toltott, majd megsiitott ételeket ,, talban fotteknek” vagy ,, vandlinak”
nevezik a szakacskonyvek. Ezen fogésokkal mar a XVII. szdzadban is talalkozhatunk,
fénykorukat a XVIII. szazadban ¢élték, de ezt kovetden sem tlintek el, sét a kdvetkezo
szazad végén is kozlik Oket.

Veres irosvaj = rakvaj.

Vizégeto = a vizégetdvel kiilonbozé virdg- ¢és flivizeket készitettek és ezeket
gyogyitasra vagy ételek illatositasara hasznaltak.

Z.61d fuszulyka = zoldbab.

Zsemlekasa = a zsemlekasa valosziniileg a morzsolt zsemlebelet jelentheti.
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FELHASZNALT FORRASOK ES SZAKIRODALOM

1. Forrasok

Magyar Orszagos Levéltar = MOL

Balassacs. P11, 17.cs.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
Gyarfas cs. P 1874, 4. cs. 13. tétel

Kozponti Piarista Levéltar = KPL

Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.

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.

Orszagos Széchényi Konyvtar = OSZK

Babos Gabor - Szakacskonyv. Szakatskdnyv avagy minden féle meleg
¢s hideg leves ¢s siilt étkeknek talban fotteknek és tésztanemiieknek
pastétomoknak draga izli vizeknek és italoknak kildmb kildmbféle
rosolisoknak, ¢és fest¢keknek készitetéseknek modja és mestersége.
Irattatott Szasz Veszsz6don. Ezer Hét Szaz hetven hetedik Esztenddben.
Csinalossi Ravazdj Andras méhekrdl szolo kézirata Komld Volgyon.
(1788)

A Szakacs — Mesterségnek rovid le — irdsa. XVIII. szazad elején (1711)
Osszeirt.

Szakacskonyv és hasznos feljegyzések. (XVIII. szazad eleje)

Szakats Konyv. 1743. july. 31.

F6z6 konyv 1861-dik év (?)benesi Ferentzi Josefné Amberbaj Elonora
¢s Léanya Ferentzi Eleonora jegyzékei minden féle sziikséges
haztartashoz.

Kiilomb-Féle Nad Mézel és Méas Ahoz Alkalmaztatott Elegyitésekkel
izesitett siitemények, melyeket Ms. N. Baro Balassa Agnes Asszony-
nak Német nyelvriil magyarra forditott Ajtatos Oskolabéli Szerzetes
Szablik Istvany Vaczon. 1769.

Torma Jozsef JegyzOkonyvek [...] Lexiconhoz. 1, 2, 3, 4, 5. A 4-es
Lexicon a 28 Novembis 1829.

Magyar FEtkeknek Fézése Thokoli Sebestyén Uram O Nagysaga
Szakacha Szent Benedeki Mihaly altal 1601. X. Augusti Késmarckon
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Quart.

Quart.

Quart.

Quart.

Quart.
Quart.

Quart.
Quart.

82. 33.

Hung.

Hung.

Hung.

Hung.

Hung.
Hung.

Hung.
Hung.

1973. 156.
1978. 9.

1987. 23.

2. Szakirodalom

ALMASI

2000
APOR
1972

B. NAGY

1973

BALAZS

1998

BALASSA

3023.

3024.

3316.

3317.

3536.
3687.

4175.
4355.

Szakacskonyv €s haztartasi tanacsado. B. Wesselényi Katéjé. Forditotta
Németbdl Méltosagos Groffné Asszonyom parantsolattydra Szebenbe
16 dik. Augisto Anno 1772. Groff Lazar Janos.

Nevezetes német szakacskonyvbdl magyarra forditott étkeknek nemei.
(1753)

A Gazda Aszszonyi Boltseségnek Tarhdza Az az Kilombféle
Stitemények, Ftkek Liktariumok, és mas Sziikséges dolgok
készittésének Tudomanya Mely Meltosagos Groff Mikes Maria
Aszszony e6 Nga Némely jedzéseibdl, egyben Szedettetett és ugyan az
ed nga Szamara irattatott 1784 Esztenddben.

Egy Négy Részbdl alo Konyha és Héazi Kényv iratattott Koszdercka
Emmanuel altal 1782.

Mindenféle receptek.

Jo Gazda Aszszony az az Jo Gazda Aszszonyt illetd hazi sziikségre valo
hasznos konyv. XVIII. szdzad vége. (talan Kolozsvar)

1779 Esztenddben iratott A. J. altal.

Szakacskonyv és haztartasi receptek 19. sz. elso fele.

Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Mizeum = MKVM

Laszl6 Nina receptjei 1850 elott (Vajdahunyad).

Fiiredi Somogyi Rozsa receptjei 1889-t4l.

Nénasi Istvan - Szakacskonyv. Szakatskényv avagy minden féle meleg
¢s hideg leves és siilt étkeknek talban fotteknek és tésztanemiieknek
pastétomoknak draga izli vizeknek és italoknak kiilémb kilémbféle
rosolisoknak, és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége.
Nyomtatott Bolydban Ezer Hét Szdz Hetven Egygyedik Esztendében.
Szent Andras Havanak Els6é Napjan.

J. M. J. N. Liktariumoknak, Confectumoknak, és siitedekeknék, ugy
nemll nemill étkeknék készitéserdl, és kiilomb kiildomb féle virdgok
csindlasdnak modgyarol valo jedczések. Mellyekét sok hollyekrol
tanolvan, s konyvekbdl is edgyben szedett P. Haller Janosné Apor
Susdnna MDCCXXVII. Esztendében iratvan kovetkezenddknek is
tanulédsra s hasznara.

ALMASI Tibor: 4 tizenharmadik szédzad torténete. Budapest, Pannonica, 2000.

APOR Péter: Metamorphosis Transylvaniae. Budapest, Szépirodalmi, 1972.

B. NAGY Margit: Varak, kastélyok, udvarhdazak ahogy a régiek lattak. XVII-
XVIII. szazadi erdélyi dsszeirasok és leltarak. Bukarest, Kriterion, 1973.

BALAZS Géza: A magyar padlinka. Budapest, Aula, 1998.
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2002 BALASSA 1Ivan: Az aszu és a szamorodni torténete. In: Borok és korok.
Bepillantis a bor kultirtorténetébe. Szerk. BENYAK Zoltin — BENYAK
Ferenc. Budapest, Hermész Kor, 185-190.

BAKOS

1994 Idegen szavak és kifejezések kéziszotara. Szerk. BAKOS Ferenc. Budapest,
Akadémiai, 1994.

iff. BARTA

2000 iff. BARTA Janos: A tizennyolcadik szazad torténete. Budapest, Pannonica,
2000.

2004/2005  ifj. BARTA Janos: Az angliai ,,uj mezogazdasag”™ eredményeinek kisugarzasa
a kontinensre. = Agrartorténeti Szemle. 2004-2005. XLVI. évf. 1-4. sz. 9-24.

BARTHA

1988 BARTHA Antal: 4 magyar nép dstorténete. Budapest, Akadémiai, 1988.

BARTOSIEWICZ

1997 BARTOSIEWICZ Lészl6: A honfoglalo magyarok husfogyasztasa. In:
Tudomanyos kézlemények 1I. Szerk. LASZLOVSZKY Jozsef. Budapest,
Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Foiskola, 135-142.

BAXTER

1995 BAXTER, Jacki: Nagy kdavékonyv. Budapest, Trivium, 1995.

BARCZAY

1893 BARCZAY Oszkér: A régi magyar konyhardl. = Szdzadok, 1893. XXVIL. évf.
402-420.

BARCZI - ORSZAGH

1966 A magyar nyelv értelmezé szétira I A-D. Fészerk. BARCZI Géza —
ORSZAGH Liaszl6. Budapest, Akadémiai, 1966.

BENDA

1996 BENDA Borbala: Uradalmi étrend Csejtérol 1623—1625-bol. = Torténelmi
Szemle. 1996. XXXVIIL. évf. 2-3. sz. 277-314.

2002 BENDA Borbala: Fogyasztasi szokasok és valtozasaik a 17. szdazadi fouri
udvarokban. = Korall, 2002. 10. sz. december. 114-136.

2004/a. BENDA Borbéla: Etkezési szokdsok a 17. szdzadi f5iri udvarokban
Magyarorszagon.  PhD-értekezés. Eo6tvos Lordnd Tudomanyegyetem,
Budapest, 2004.

2004/b. BENDA Borbdla: Nadasdy-alkalmazottak étrendeje a 17. szazad kozepérdl. =
Szazadok, 2004. 138. évf. 4. szam. 931-955.

2005 BENDA Borbala: ,,Szakdacsot olyat fogadtam” A konyha személyzete a 17.
szazadi magyar fouri udvarokban. = Torténelmi Szemle, 2005. XLVIL. évf. 1-2.
sz. 18-19.

2006 BENDA Borbala: Halfogyasztds a fouri udvarokban a Kiralyi Magyarorszag
és Erdély teriiletén a 16. és 17. szazadban. In: ACTA Tanulmanyok II. 1. kotet.
Szerk. CSURGAI Horvath Jozsef — KOVACS Eleonéra. Székesfehérvar, Alba
Civitas Torténeti Alapitvany, 2006. 89-119.

2007/a. BENDA Borbala: Egy fouri rendtartis. = Lymbus. Magyarsagtudomanyi
Forraskézlemények. 2007. 145-147.

2007/b. BENDA Borbala: Tarsadalmi kiilonbségek a fouri udvarokban élok fogyasztasi
szokasaiban a 17. szazadban. In: Rendi tarsadalom — Polgari tarsadalom 18. A
fogyasztas tarsadalomtorténete. A Hajnal Istvan Kor — Tarsadalomtorténeti
Egyesiilet konferenciaja Papa, 2004. augusztus 27-28. Szerk. HUDI Jozsef.
Budapest-Papa, 2007. 81-90.

BENKO
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1967 A magyar nyelv torténeti-etimolégiai szétara. A-Gy. Fészerk. BENKO Lérand.
Budapest, Akadémiai, 1967.

1970 A magyar nyelv torténeti-etimolégiai szétdara. II. kétet. H-O. Fészerk. BENKO
Loérand. Budapest, Akadémiai, 1970.

1976 A magyar nyelv torténeti-etimoldgiai szotara. III. kétet. O-Zs. Fészerk.
BENKO Loérand. Budapest, Akadémiai, 1976.

BERTENYI

2000/a. BERTENYI Ivan: 4 kézépkori miivelédés. In: Magyar miivelédéstorténet.
Szerk. KOSA Laszl6. Budapest, Osiris, 54-135.

2000/b. BERTENYI Ivan: A tizennegyedik szdzad torténete. Budapest, Pannonica,
2000.

BEL

1984 BEL Matyas: Magyarorszdag népeinek élete 1730 tajan. Val. WELLMANN
Imre. Budapest, Gondolat, 1984.

BICHSEL

2001 BICHSEL, Rolf: Francia pezsgdk. Budapest, Kossuth, 2001.

BITSKEY

1999 BITSKEY Istvan: Kiralyi reprezentacio és udvari kultura a Zsigmond-kori
Budan. In: Emlékkényv Rdcz Istvan 70. sziiletésnapjira. Szerk. KOVACS
Agnes. Debrecen, KLTE Torténelmi Intézet, 1999. 57-67.

BLACK

2005 BLACK, Maggie: Kozépkori szakdacskonyv. Nyiregyhaza, Szkita Szarvas,
2005.

BLOND - BLOND

1960 BLOND, Georges — BLOND, Germaine: Histoire pittoresque de notre
alimentation. Paris, Librairie Artheme Fayard, 1960.

BOROVSZKY

1901 Magyarorszag varmegyéi és varosai. Bihar varmegye és Nagyvarad. Szerk.
BOROVSZKY Samu. Budapest, ,,Apollo” Irodalmi Tarsasag, 1901.

BORSODY

1995 BORSODY Mihdly: Az édességkeészités torténete. Budapest, Magyar

Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet, 1995.

BROCHARD — CARLES — FLEURENT

2003 BROCHARD, Gilles — CARLES, Michele — FLEURENT, Christine: Nagy
teaenciklopédia. Budapest, J6szoveg Miuhely, 2003.

BUZA

2000 BUZA Jéanos: A torok kori Magyarorszag gazdasagtorténete. In:
Magyarorszag gazdasdagtorténete a honfoglalastol a 20. szazad kézepéig.
Szerk. HONVARI Janos. Budapest, Aula, 2000. 79-159.

BRAUDEL

1979 BRAUDEL, Fernand: Civilisation matérielle, économie et capitalisme, XVe—

XVllle siecle I. Les structures du quotidien: le possible et 'impossible. Paris,
Librairie Armand Colin, 1979.
BRILLAT-SAVARIN

1965 BRILLAT-SAVARIN, Anthelme: Phsiologie du gout. Paris, Julliard, 1965.

BUSSO - VISCHI

2005 BUSSO, Mario — VISCHI, Carlo: Csokoladé édes & sos. Pécs, Alexandra,
2005.

CAPPELLETTI
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1970 Dizionario eciclopedico italiano X. Red. CAPPELLETTI, Vincenzo. Roma,
Istituto della Enciclopedia Italiana, 1970.

CSAPO

2007 CSAPO Katalin: [zek varosa Budapest. Hagyomdnyos ételek és gasztronomiai
kultura a vendégszereto fovarosban. Budapest, Holnap, 2007.

CSANKI

1883 CSANKI Dezsé: 1. Matyds udvara. = Szdzadok. 1883. XVIL évf. 6-7-8. sz.
515-581, 617-667, 750-785.

CSEFKO

1932 CSEFKO Gyula: Pdlinka. = Magyar Nyelv, 1932. XXVIIL évf. 5-6. sz. 166-
169.

CSERNUS

1995 CSERNUS Sandor: Francia forrasok Zsigmond parizsi tartozkoddasarol. (1416
marcius) In: Kelet és Nyugat kozétt. Torténeti tanulmanyok Kristo Gyula
tiszteletere. Szerk. KOSZTA Laszl6. Szeged. 103-140.

CSIZMADIA

1993 Gasztronomiai lexikon. Szerk. CSIZMADIA Léaszl6. Budapest, Mezbdgazda,
1993.

CSIZMADIA - OLAH

1991 CSIZMADIA Laszlo6 — OLAH Péter: Felszolgdldsi ismeretek I. Budapest,
Kozgazdasagi és Jogi, 1991.

CSOKONALI

1844 CSOKONAI Vitéz Mihdly: Dorottya, vagyis a’ damak’ diadalma a’
farsangon. Lipcse, Kohler; Budapesten, Emich, 1844.

CSOMA

1998 CSOMA Zsigmond: Kézépkori magyar szoldfajtak. = Historia. Szolo- és
borkultura Europaban a filoxéraig. 1998. XX. évf. 5-6. sz. 21.

2003/a. CSOMA Zsigmond: Bor és boraszat a Kdrpat-medencében. = Rubicon.
Magyar bor — bortorténelem. 2003. 1-2. sz. 4-8.

2003/b. CSOMA Zsigmond: Erdélyi iirmésck és aszuk. = Rubicon. Magyar bor —
bortorténelem. 2003. 1-2. sz. 48-49.

CSORBA

1997 CSORBA Csaba: Arpdd népe. Budapest, Kulturtrade, 1997.

CZIFRAY

1816 CZIFRAY Istvan: Legujabb Magyar Szakdcs Konyv. Pest. 1816.

1840 CZIFRAY Istvan: Magyar nemzeti szakacskényve, magyar gazda aszszonyok
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Konyvterjesztd Vallalat, 1985.)
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1998 DALA Séra: Fouri lakomadk a 17. szazad végén. Koszeghy Pdal , Bercsényi
hazassaga” cimii miivének néprajzi tanulsagai. In: Teritéken. Egyetemi
dolgozatok Kisban Eszter 60. sziiletésnapja alkalmabol. Szerk. BARABAS
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szdazadban. Budapest, Magyar Tudomanyos Akadémia, 1890.

DOBOS
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1991 DUNSZT Karoly: Cukraszati ismeretek II. Budapest, Kozgazdasagi és Jogi,
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2000 DRASKOCZY Istvan: A tizenétodik szdzad torténete. Budapest, Pannonica,
2000.

2002 DRASKOCZY Istvan: Borkereskedelem a 15-16. szdzad forduldjan. Kassa
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DRAVECZKY
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DUNSZT — SCHULHOF

1987 DUNSZT Karoly — SCHULHOF Géza: Cukrdszati ismeretek 1. Budapest,
Kozgazdasagi és Jogi, 1987.

ESCOFFIER
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FEJERPATAKY
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(Selmeczbanya, Pozsony, Besztercebanya, Nagyszombat, Sopron, Bartfa és
Kormoczbanya varosok levéltaraibol.) Budapest, 1885.

FLANDRIN

1995 FLANDRIN, Jean-Louis: Der gute Geschmack und die soziale Hierarchie. In:
ARIES, Philippe — DUBY, Georges (Hg.): Geschichte des privaten Lebens. 3.
Band. Von der Renaissance zur Aufkldrung. Frankfurt am Main, S. Fischer,
1995. 268-311.

FOGEL

1913 FOGEL Jozsef: II. Uldszlo udvartartasa 1490-1516. Budapest, Magyar
Tudoményos Akadémia, 1913.

1917 FOGEL Jézsef: II. Lajos udvara 1516-1526. Budapest, 1917.

FUREDER

2001/a. FUREDER Balazs: A tojéfanktél a kitoléfankig. = Cukrdsz Mester, 2001.
aprilis. 5-6.

2001/b. FUREDER Balazs: A4 tojéfank torténete a XVIII. szazadban. = Cukrdasz Mester,
2001. szeptember. 12.

2002 FUREDER Balézs: 4 rémai katondk téplalkozdsa. = Bolyai Szemle. 2002. XI.
¢évf. 2. sz. 53-66.

2003/a. FUREDER Balézs: ,, Gréf Schmidegn rosolissa”. Egy régi ital bemutatdsa. =
Palocfold, 2003. XLIX. évf. 6. sz. 726-729.

2003/b. FUREDER Balazs: Mindig megjelenik. = Prima Konyha Magazin. 2003.
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2004/b.

2004/c.

2004/2005

2005/a.
2005/b.
2006/a.
2006/b.
2006/c.
2006/d.
2007/a.
2007/b.
2007/c.

2007/d.

2007/e.

2008/a.
2008/b.
2008/c.

2008/d.

(meg;j. al.)

G. ETENYI —

2005

GALEOTTO
1977

GEDAI

FUREDER Balazs: A Kdrpdt-medence lakéinak taplalkozasa: az Anjou-
kiralyok és Luxemburgi Zsigmond idején (5. rész). = Prima Konyha Magazin.
2004. junius. 4-5.

FUREDER Balazs: 4 Kdrpdt-medence lakéinak taplalkozdsa: Az orszdg
pusztulasa. (7. rész). = Prima Konyha Magazin. 2004. szeptember. 4-5.
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évf. 1-4. sz. 265-272.
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janudr. 6-7.

FUREDER Balazs: Az elsé maddrtej. = Prima Konyha Magazin, 2008.
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