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Bevezeto

A turista akdr kiilf6ldi orszdgba litogat ¢l, akdr sajit hazdja nevezetes tijait
keresi fel az idegenforgalmi értékek, nevezetességek és egyéb ldinivaldk mellett
megismerkedik a fogad6 orszag vagy teriilet jellegzetes ételeivel és italaival is.
Ez napjainkban mér szinte természetesnek tekinthetS, igy az utazds sordn szer-
zett élmények sordbol nem hidnyozhatnak a gasztrondmiai élmények sem.

Ezért az idegenforgalomban dolgozék szakmai felkésziiltségének szerves ré-
szét képezik a gasztronémiai alapismeretek, benne foglalva az étel- és italisme-
retet. Killondsen az idegenvezetSknek kell tisztdban lennie ezen tudnivalékkal,
hiszen tevékenységiikbsl adddéan a legtobb id6t toltik el vendégeinkkel, a turis-
takkal. ElsGsorban ismerniiik kell sajét orszdgunk jellegzetes ételeit és italait,
killéndsen azokat, amelyeknek hire-neve mdr eljutott hatdrainkon tiilra is, Is-
merniiik kell tovabba az egyes nemzetek konyhdit az egyes nemzetek étkezési
szokdsait. Csakis ezeknek az ismereteknek a birtokdban tudnak a kiilénbszs ne-
vesebb, illetve nevezetesebb ételekrdl és italféleségekrdl szakszerd felvildgosi-
tdst, tdjékoztatdst adni, a vendégek étrendjével bsszefiiggésben véleményt nyil-

vinitani.
Ki tudnd ma megmondani, hogy az ilyen fogalmak, mint vendégjog, vendég-

baritsdg, vendégld — bdir a legrégibb koroktd! {éteznek és hatottak az emberi
egyiittélésre — pontosan hol, mikor, milyen forméban jelentek meg?

A tarsadalom fejlédésének okait nem lehet olyan biztonsdggal megéilapitani,
mint a természeti térvényeket. Hosszd idonek kell eltelmi, gyakran évszizadok-
nak, amig a tdrsadalmi szokdsok hitelesen megirt térténelemmé vilnak. Ezek-
nek a szokdsoknak az eredetét, els6 megjelenési forméit a messzi mdltba nydls
hagyomdnyokbdl, 1élektant kovetkeztetésekb8! tudjuk, amennyiben ez emberi-
leg egydltaldn lehetséges.

Tény azonban, hogy a civilizdcié kezdeti szakaszdig eljutott népek szitkségét
érezték annak. hogy ismeretlen, idegen vildgba jutva védelmet, fedelet és élel-
met kapjanak. Tisztdban voltak azzal, hogy ezek — az adott korban életbe vigd,
sorsddnts eldnydk — csak a kdlcstndsség alapjan biztosithatdk.

Végsb kovetkeztetésiink az lehet, hogy ez az 0sztdnds felismerés az alapja a
vendégldto, vendéglds kultira kialakuldsanak, amely nélkiil a mai modern éle-
tiink etképzelhetetlen.



A gasztrondémia gordg eredet szd, jelentése fnyencség, az ételek és italok
szakértd ismerete, kifinomult élvezése, az étkezés miivészete.

Tovibbi jelentése szakdcsmiivészet, inyesmesterség, tdgabb értelemben pe-
dig a terités, a felszolgalds miivészete, az étkezés kultirdja is.

A taplalkozas nagyon fontos szerepet tolt be az életiinkben, ez a jelenség
fontos megnyilvdnuldsa az élet dllandé megtjitdsdnak. Szervezetiink anyagai
id6r6l id6re kicserélGdnek életiink folyaman, az elhasznalédott sejtek ily modon
regeneralddnak. A taplilkozdssal szervezetiink felépitéséhez nélkiilozhetetlen,
az életmiiktdés sordn elhaszndlédott, kicserélddS vegyliletek folyamatos potla-
sar6l, valamint az életfolyamatok fenntartisahoz é€s a munkavégzéshez sziiksé-
ges energia biztositdsdrdl gondoskodunk. Az embernek sokfajta nyersanyag 4ll
rendelkezésére, hogy tipanyagsziikségletét fedezze. A taplalkozas dsszefiigg az
él8vilag 1étével, hiszen az élSlények tapldlékforrdsa maga az €l8vilag.

Igaz az italok fogyasztdsa tdplilkozas-€lettani szempontbdl nem feltétlen sziik-
séges, mivel leg8sibb italunk a viz, valamint az élelmiszerekben és az ételekben
16vG természetes viztartalom biztositja az életmiikodések folyadéksziikségletét,
mégis nélkiilézhetetlenek, hiszen sajdtos, esetenként kiilonleges alkotdrészeik
folytan kedvez@en befolydsoljik az emésztés folyamatit, eldnydsen hatnak az
érzékszervekre és az idegrendszerre, ezaltal €lénkits, (ditG-frissitd hatasdak.
Mindezen tulajdonsagaikbdl adéddan szinte elmaradhatatlan részei taplalkoza-
sunknak. Napjainkban mér megszdmlalhatatlanul sokféle ital késziil, a legku-
16nbsz8bb igényeket kielégitve évrBl évie gazdagabbd, vdltozatosabba, szine-
sebbé téve ezen drucsoport valasztékat.

Az étkezés koriilményei kiilonbdzGek lehetnek. Ha valaki egy képekkel illuszt-
ralt szakdcskdnyvet megnéz, azonnal megérti, miért nevezhetjiik az ételkészi-
tést mifvészetnek. Az {zlésesen, szépen talalt étel nemcsak {zével szerez Sromet
annak, aki elfogyasztja, hanem esztéiikai élményt is nyijt, amennyiben az étke-
zés egyéb koriilményei is megfelelSek.

gy ir e8I Brillat Savarin: , Aki részt vett valaha egy pompds lakomdn, ame-
Iyet tiikrokkel, szobrokkal és virdgokkal discitett, szépasszonyokkal reli terem-
ben tartottak meg, amelyben itlatszerek és ldgy, kellemes zene hangja dradt
szerte, az ilyen ember minden szellemi megerditetés nélkiil dt fogja ldtni, hogy
az Osszes tudomdnyok hozzdjdrultak az izlés élvezeteinek néveléséhez és ill§
keretbe foglaldsdhoz.”

Hosszi idonek kelfett eltelm azonban ahhoz, hogy az ember a f6ldbdl kivagt
rovarok, bogydk, elhullott dllatok fogyasztisatd! eddig eljutott.
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1. Gasztronémiatorténeti attekintés

»AzZ ebéd készitéséhez végy....... mindenek eltt egy hosszd hegyes botot, amely-
tyel kidshatod a féid alatti gombakat, lecsapkodhatod a tolgyfardl az érett mak-
kot, feltorheted a magvakat, felpattinthatod a kiilénféle héjakat. Azutdn keress
egy jo formdjd mélyedést a szikidban, t6ltsd meg esd- vagy forrdsvizzel. Hal-
mozz fel mellette koveket...., a k6halom felett gydjts jokora tiizet, s tiizelj egy-
két 6ra hosszat, mig at nem tiizesednek a kévek. Ekkor dobj a vizbe egyet, aztin
még egyet, egészen addig folytasd, mig a viz forrni nem kezd. Most tedd a vizbe
a megtisztitott pitypangot, vadspdrgdl, a lehajazott makkot é&s csipkebogyot. Adj
hozzd sés vizet, vadrézsaszirmot, s most mér addig dobj a f6zetbe tijabb és tijabb
tiizes kiveket, mig a z6ldségek és a magvak meg nem puhulnak...”
(Haldsz Zolwin: Gasztrondmiai kalandozdsok Eurépdban)

A fent leirt receptet Raymond Oliver francia mesterszakics, régészet kutatd-
sok, részint Uj-Guinea belsejében végzett néprajzi megfigyelések alapjdn re-
konstrudlta. Hasonlé kutatdsok eredménye egy Fiilop-szigeteki étlap: Husos le-

velek, gylimdles, kétféle béka, rak, larvik. Az itt é16 sember barlangja kozelé-

ben mindenre kénnyen szert tehetett,

1.1. Oskori taplalkozas

Mit evett, hogyan tdplaltkozott az Gsember? Mit fogyasztott, hogyan készitette el
az ételeit? Szdmtalan kérdés, amelyre a feleletet a torénészek az asatisok soran
eldkeriilt leletekbl probaljak megadni. Barlangrajzok, a fold mélyébe keriilt
megkdviilt magvak, csontmaradvéinyok, edények segitenek megvalaszolni.

A kbkorszak embere magvakkal, bogyékkal, édeslevelekkel, gombdkkal, gys-
kerekkel tépldlkozott. Természetesen sem dsszetételében, sem energiaértékében
nem volt kielégits ez a tdpldlkozds, még akkor sem, ha tudjuk, hogy a lakossig
gyer szama miatt nagy teriileten gy{ijtheteék dssze taplalékukat. A mérsékelt ég-
Ov6n €18 Ssember ki volt téve a téli tipldlékhidnynak is, amelyet nagyon nehe-
zen vészelt csak at. A nOvényi eredetil tdpldlkozds nem adott elegends energiat
a nagy fizikai igénybevételnek kitett Ssember szdmdra. Ezért feltehetSen mér a
kezdetben madarakat, tojdsokat, a f6ldbél kivajt bogarakat, rovarokat, férgeket
is fogyasztott. Szerszdmai még kezdetlegesek, tokéletlenek voltak, fgy nagyobb
allatok elejtésérdl sz sem lehetett.
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A népesség szaporoddsa, az aprévadak megritkuldsa rdkényszeritette az Gs-
embert, hogy fejlessze szerszdmait. A kb8, csontbdl, fabol késziilt eszkozok
feltétlenil eredményesebbé tették a haldszatot és a vaddszatot, de még igy is szii-
kosen tapldlkoztak.

Az emberiség egész torténelmének alakuldsdban meghatdrozéan nagy szere-
pet jatszott a tiiz felfedezése. A barlangokban taldlt hamurétegek taniisiga sze-
rint dseink 500 000 évvel ezel8tt mar ismerték €s hasznaltdk a tiizet. Az Gsem-
ber kezdetben nyersen fogyasztotta a ndvényi magvakat, bogydkat, gyokereket,
sOt a hisféléket is. Sok-sok évnek kellett eltelnie addig, mig rdjott, hogy a tiizbe
ejtett mag héja konnyebben leddrzsolhets, a mag pedig igy fzletesebb, puhibb.
A tiizbe tett his ize is megvaltozik, kellemesebb, zamatosabb lesz.

A pardzs koz€ tett gyokerek, gumék, a pardzsban megpiritott magvak, a nydrs-
ra felhizott hisok, tehdt a siités minGségében vdltoztatta meg az Gsember tip-
lalkozasat. A téli inséges ik dtvészelését segitette az a felismerés, hogy a sz4-
rftott gylimolesok, gombak, a fiisthen tartott hisok hosszi ideig eldlinak.

A siités utdn sokkal kés6bb kezdett az Gsember f6zni. ElSszor csak foldbe
vajt tiregekben, késSbb mdr fibd! kivésett edényekben f6zte a levesét. Vizbe az-
tatott magvak, gydkerek, gumdk, levelek képezték ezen ételek alapjat. A f&zés
pedig ugy tortént, hogy a vizbe felizzitott kveket dobtak, ezt a miiveletet tobb-
szOr megismételték, és igy a felforrésodott vizben megpuhultak a névények.

Nagy eibrelépés volt az els§, kezdetleges fiiszerck alkalmazdsa: s6s forrdsok
vizén kiviil hamut, aromés névényeket, magvakat, édesitének pedig a vadmé-
hek mézét és a jdvorfa nedvét haszniltak.

A tiizhoz kapcsolodik az a nagy felfedezés is, hogy egyes, a tiiz mellett ha-
gyott ételek fze egy id8 utdn kellemesen savanykdssa vilik, és ezdltal hosszabb
ideig eltarthatok. Ez a felismerés mérfoldkovet jelentett az emberiség taplalko-
zdsdban, hiszen igy jutottunk el a kenyér, majd a sir készitéséhez.

Tovdbbi emberditéknek kellett azonban eltelniiik ahhoz, hogy a kévek kozott
meglrolt buzaszemeket vizzel elkeverve kezdetben forré kéveken lepényként
megstissék. Azutdn a korabeli ,hanyag hiziasszony” mennyire megijedhetett,
amikor az el8z6 naprol megmaradt tészta kelni, dagadni kezdett. Ismét csak sok
id6re volt sziikség, mig a természetfeletti hatalmak megnyilatkozdsénak vélt ko-
vaszt egy bitor Gsember megsiititte.

Ugyancsak az sidSkben tortént, amikor a hig drpapempdn ugyanazt a vélto-
zdst vette €szre elfdiink, mint a biizaliszthl késziilt masszdn. Az erjesztett italt
eldszor taldn kidntotte, €s megijedt a sistergd hangjitél. Egyszer aztdn nagy bétran
megitta, és ezzel elfogyasztotta az emberiség elsd korsé, illetve agyagfazék sorét.

A csiszolt kikorszakban az ember mar héziasftott j6 néhdny allatfajtdt: a leg-
Gsibb tdrsdn, a kutyén kiviil a juhot, a szarvasmarhat és egyes baromfifajtikat is.
Az dllattenyésztés révén a hisfogyasztds rendszeressé vilt. Megtorténtek az el-
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s 1épések a novénytermesziés teriiletén is. Asébotjit kezdetleges ekévé, kapa-
va alakitotta, termeszteni kezdett néhany novényt, kasaféléket, bizat, arpit, ko-
lest. A magvakat nyersen, késtbb pdrkélve fogyasztotta.

A neolitkori barlangokban az dsatisok sordn vadgylimélcsSk magvait, igy
vadszGIGt is talaltak. Az Osszegy(ijtdt sz6l6szemeket feltehetlleg kipréselték,
és az élesztOgombak erjesztd hatdsit kihasznalva izletes italt készitettek beiGle.
Ma midr tudjuk, hogy ez a bor volt.

Id6ben nagyot Iéptiink elbre, amikor a gasztrondmia térténetének elemzése

-

sordn az 6kori birodalmak gasztrondémidjardl ejtiink néhany szét.

1.2. Okori taplalkozas

Eurépa mintegy hét évezredes 8skora alighanem csak rovid kozjatéknak tetszik
a kezdetleges ,,vademberek” és a késGbbi civilizdciok kozott. Ama kdrnyezetét
fokozatosan meghdédité ember éppen ebben az idGszakban sorsdontd lépéseket
tett meg.

A foldmiivelés kezdeteitdl a fémmiivesség elterjedéséig a varosias életforma
kialakitdsdig vezettek ezek a Iépések. A korai Ostorténeti korszakok vizsgdlatat
megneheziti, hogy nincsenek frasos forrdsok, feliratok, igy a régészek egyes le-
lettipusok — sirmeliékletek, fegyverek, edények €s mds hasznalati eszk6zok —
rendszeresen egyiitt vald el&fordulisdbdl ismernek fel kultirdkat. A bronzkori
temetkezésekbé] megismerhetjiik a korabeli , divatot”. A kiviltsdgosak szomjat
olté itafok befogadidsdra szolgdld kancsékat, kupdkat, csobroket — szituldkat —
disz{té dombormiiveken szertartisokat, linnepségeket drdkitettek meg a korabeli
miivészek.

D. W. Harding szerint a Kr. e. VIL €s Kr. e. 1. szdzada kozétti id6szaka meg-
fejtendd rejtélyekkel teli kor.

Gordon Childe a XX. szazad vaidsziniileg legjelentSsebb Gstorténésze frta:
WA tirténelem eldtti Eurdpa bonvolult, nehezen kévethetd fejlfdési vonalaibol
egvetlen tendencia — emelkedik ki hatdrozottan és jol felismerhetden: a civilizd-
cid vivindnyainak kelet-nyugati irdnyii terjedése. Az a hatalmas erejii folyama,
amelynek sordn Eurdpa diveszi, magdévd teszi, s diformdlja a keleti civilizdciok
eredményeit. A barbdr tdrsadalmak még az dskorban is sajdtosan ewrdpai mo-
don viselkedtek.”

A gabonatermesztés kétségteleniil Azsiabé! terjedt Burépaba. Az drpa §se Af-
ganisztdnban, Perzsidban élt, a mai biza elSdjét Mezopotdmidban termesztették.
A Tigris-Eufritesz kézének legrégebbi ismert civilizicidja mir hdzidllatként te-
nyésztette a juhokat, amikor eurdpai elédeink a hiziasitdst nég meg sem kezdték.

Az 6si Indiabél sok élelmiszer-alapanyag jutott Eurdpdba, igy a gabonafélék,
a narancs, de mar jéval a mi torténelmiink eldtt termesztettek rizst, drpdt, bizit,
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datolydt, hazidllat volt a juh, bivaly, az elefant, teve, 16, csirke is. Kontinensiink
gasztronGmiai gydkereit azonban inkdbb a Kozel-Keleten, a Tigris-Eufrdtesz k-
zében kereshetjiik.

A Tigris-Eufratesz kozének leg8sibb ismert virosa, Ur maradvanyai kozstt
agyag-, réz-, cserépedényeket, ivécsészéket talaltak. Egy foldalatti szentélybsl
dllati csontok, drpaszemek kertiltek a felszinre, a hajdani dldozati lakoma ma-
radvidnyai. Ebben az dkori virosban emeletes hdzak voltak vizvezetékkel, fiir-
d&helyekkel, bels6 ndvarral.

Asatdsok sordn elékeriilt cserép-, agyag- €s rézedények, iistok, ivécsészék és
a kiralysirokbol kiemelt szobrok, dombormiivek vallanak a sumérok kultiri-
Jardl, gy étkezési szokdsairdl is.

Az egyik domborm(i juhokat, disznékat, fudakat és halakat &brizol, egy fold
alatti szentélyb&l drpaszemek, dllati csontok, feltehetleg egy didozati lakoma ma-
radvanyai keriiltek el§. Nyilvanvalo, hogy az dbréizolt dllatok hdsat fogyasztottdk.

A sumérokat leigdzé akkadok folytattdk a foldmiivelést, az dllattenyésztést
és elGdeik varosépitl miivészetét is. A gy&ztes uralkoddk igazi nagyvirossi fej-
lesztették Babilont, amelynek tornyai az égre tortek (Bdbel tornya), a vdros ke-
riflete meghaladta az 50 km-t. Korabeli ékirdsos szoveg felsorolja, hogy milyen
hasokat, halakat, datolyat, gabonit és sort szillitott egy vdroskdzeli gazdasg az
egyik templom papjai szamdra.

Nabukodonozor babiloni kirdly Kr. e. 587-ben elfoglalta Jeruzsdlemet, és fog-
sdgba hurcolta a zsidd nép jelent8s részét. Ddniel plofeta 1s a fogsdgba hurcol-
tak kozott volt. O frta le a kirdly fidnak, Baltazdrnak a lakomdjat, a lakoma fo-
gdsainak hosszi sordt. A kirdly el6hozatta a jeruzsdlemi szentély aranyedényeit,
hogy azokbdl igyon dldomdst a babiloni nagyurakkal, mikor a titokzatos kéz a
terem faldra irja: ,,Mene..... tekel .....”. A titokzatos szavak &r telmét Ddniel fejti
meg, és kozli a kirdllyal, hogy Bdbllon kozelgd végét jelentik. fgy ér véget az el-
8 lakoma, amelyet feljegyzett a térténelem.

Az asszir birodalomban épitik az 6kor mdsik nagy metropolisat, Ninivét,
Babilon vetélytdrsat. Az asszirok inkdbb kereskedtek, a foldmfiveléssel nem
sokat torGdtek. Viszont nagy huis- és borfogyasztok voitak, fgy jeleskedtek az
allattenyesztesben €s a szllétermelésben.

Ninive romjai kozil elSkeriilt régészeti leleteken, dombormiiveken gyakori
motivum a lakoma. A férfiak félig fekvd helyzetben fordulnak a disan teritett
asztalok felé, a n6k karosszékben iilve figyelik a férfiak étkezését.

A perzsa udvar elképesztS gazdagsigardl, leny(igoz8, de barbdr pompajarsl
a gbrdg Athenaiosz tudosit, kiemelve az elfogyasztott ételek hatalmas mennyi-
ségét. A szuzai udvarnak naponta ezer marhdt, iiriit, lovat, szamarat vigtak le,
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struccok szdzait, tydkok, ludak ezreit. Az uralkods egy-cgy érdekes fogdst kre-
al6 szakdcsot gazdag adomdnyokkal, kititntetésekkel halmozott el

A lefras bizonydra tilzé, de t6bbé-kevésbé hiteles képet kaphatunk egy per-
zsa kirdly dltal adott lakomard! Athenaiosz nyoman: , Mindazok, akik a perzsa
kirdly lakomdjdn részt vesznek, el6szor megfiirdenek, és Jehér ruhdba dlioznek,
majd csaknem fél napot azzal téltenek, hogy felkésziilnek a vacsordra. Azok
koziil, akiket meghiviak, hogy részt vegyenek a kirdlyi étkezésen, néhdnyan a
szabad ég alatt esznek, mdsok bent a palotdban ..... de még ezek sem a kirdly
Jelenlétében. Két egymdssal szemben lévd terem van, az egyikben a kirdly
fogyaszija el vacsordjdt, a mdsikban a meghfvotiak. A kirdly ldthatia ket az
4jtor takard fiiggényén keresztil, de &k nem ldthatjdk a kirdlyr. Bizonyos
alkalmakkor azonban a hivatalos iinnepségeken mindannyian egyiitt étkeznek a
kirdllyal egy nagy teremben. A legtobb esetben a kirdly egyediil reggelizik és
ebédel, de néha felesége és néhdny fia is vele eszik.”

Miutan Xerxész perzsa kirdlyt a gordgok legydzték, a gGrbg fOveeér bsszesze-
dette a perzsa uralkodé arany- és eziistedényeit, konyhafelszereléseit, Gsszegyiij-
totte a fogsigba esett perzsa szakdcsokat, udvari szolgékat. Megparancsolia, hogy
készitsenek olyan ebédet, amilyet Xerxésznek szolgaltak fel egy hétkdznapon.

A gorog hadvezér és tisztjei alig gySzték végigenni a sok finomsdgot. A lako-
ma veégén Pauszaniasz igy szélt tisztjeihez: ,Azérr rendeztem ezt a lakomd,
hogy a sajdt szemetekkel ldssdtok, milyen ostoba Xerxész, Ilyen fenséges kosz-
ton élt, mégis a mi szegényes asztalunkat irigyelte. ” Feltehetd, hogy Perzsidban
alakultak ki az étkezéssel kapcsolatos | etikett” szabdlyai, amelyek azutdn a go-
rog-rémai vildgon dt jutottak el Eurépaba.

Egyiptom taplalékdnak forrdsa mar 6sidék 6ta a Nilus volt. Az istenként tisztelt
foly6 draddsdnak fekete iszapja tette termékennyé az egyiptomi foldeket, Hala-
kat és vizimadarakat b&ségesen adott a Nilus, de pl. a papirusznad alsé szdrdt is
kif6zték vizben, ahogy napjainkban a spirgit szokds. Termesztettek kélest, ar-
pét, buzdt, a kapds foldmfivelésrSl lassan dttérve az ekével torténd szantdsra, T
farad sirkamrdjdban taldltak egy festményt - kb. Kr. e. 299-b3| szdrmazik -
amelynek egyik képén még kétdgd 4sévilldval dolgozik a paraszt, a misik
képem mir eke elé fogott okreit hajtja.

A szegényebb néprétegek részint gabonabdl siitéit lepényeket, de kovdsszal
kelesztett kenyeret is ettek, hozzd halat, hagymit, datolyét. Korabeli feljegyzés
beszimol arrdl is, hogy a Kheopsz-piramis épitésén dolgozé rabszolgdk hagy-
mdt, fokhagymdt, petrezselymet kaptak a kenyérhez. A jobb médiiak étrendje
természetesen ennél gazdagabb volt.

Az egyiptomi tdplalkozdsra vonatkozé legtobb ismeretiink a sirok viligabdl
szarmazik. A szdraz sivatagi levegs épségben meg@rizte az egyiptomi élet min-
dennapjait megdrokitd festményeket, dombormiiveket, korsékat, edényeket, az
elhunytat €s hdza népét idéz6 kicsiny, festett anyagfigurdkat. Sehetep-Ab, Alsé-
Egyiptom korminyzéja Kr. e. 1600 koriil mészkébél faragott dombormfiven
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Srokitette meg magdt és feleségét. Az asztalndl iilnek és jol kivehetbk az étkezés
fogdsai: liba, kacsa, kenyér, boros korsé és két viraggal teli vaza 411 a falatozo6
hazaspdr el6tt az asztalon,

Ugyancsak érdekes dokumentumokat &rzétt meg Kha thébai fGépitész €s
felesége Mirir sitkamrdja. BSséges itravalGval l4ttdk el a tilvildgi dtra induls
épitészt és nejét: sokféle cipdval (tucatndl tobbféle kenyeret siithettek a thébai
pékek) vajjal, nyers és szérftott hiisokkal, baromfival, s6zott hallal, fokhagyma-
koszorikkal, zoldségfélékkel, olajjal, tejjel €s borral teli amfordkkal, lekvérral
t6liott fazekakkal, édességes dobozokban mazsoldt, datolyat, aszalt szilvit
adtak, de nem feledkeztek meg poharakrél, tinyérokrél, sét egy teljes konyha-
felszerelésrdl sem.

A baromfifélék koziil kacsét, galambot és gyongytyiikot ettek, de tenyésziet-
tek fiirjet, foglyot is. Ették a teve, a jub, a 16 és a szamdr hisat €s a szarvasmar-
hét is tenyésztették.

Készitették és fogyasztottak a 16tuszgyokeret, a 16tuszmagbol emésziést segi-
t6 salatat allitottak els. Ittak Egyiptomban bort, de a Kr. e. III. évezredben mar
szamos serféz6 is mitkodot. Védnokiik Ozirisz isten volt. Készitettek vildgos,
barna, mentdval, majordnndval, petrezselyemgyokérrel, csillagfiirttel fiiszere-
zett soroket.

Kelet kincseit és gasztronémidjanak titkait foniciai, gorog, rémai hajosok
hoztak Burépdba, gordg foldre, Itdlidba, ezek is hozzdjdrultak a gbrdg, majd a
rémai gasztrondmia kialakulasahoz.

A girog kultdrarél, eszményekrdl, tirsas életdl, de ételekrdl ¢s étkezésrdl is
sokat eldrulnak a homéroszi eposzok. Az § dltala rajzolt vildgképbd! Kideriilt,
hogy az étkezés milyen fontos jelensége volt a gorog tarsadalmi életnek.

Tudjuk, hogy a legbecsiiltebb eledel a marhahds volt, amelyet stitve készitet-
tek, de juh-, kecske-, sertéshist, baromfit, halat €s egyéb tengeri 4llatokat is fo-
gyasztottak. A napi étkezésben fontos szerepiik volt a gyiimoicsoknek, a sald-
taknak, a zoldségféléknek. Kedvelték a kdposztdt, zGldbabot, spirgdt, endiviat.
Sok véroshagymat, fokhagymat is fogyasztottak. A sokféle saldta fogyasztisa a
mediterrdn népekre mindig jellemzd volt. Ismerték az almdt, hamuban siitve et-
ték meg a birsalmét. A legjellegzetesebb gyiimdicsiik a fiige, amit frissen, aszal-
va, siitve fogyasztottak, de tésztdkba, kenyérbe is gydrtdk izesitének. Ritkasag-
szdmba ment és csak orvossdgnak haszniltdk a citromot. Termesztettek tokot,
uborkit, vltozatos készitési médjat ismerték a gombdknak. A kdposztdb6l a mi
korhelylevesiinkhdz hasonlét féztek. A kovdsz nélkiili pogacsat szivesen ropog-
tattdk mindenkor. Hetvenkét féle kiilonbéz8 kenyér és péksiitemény kertilt ki a
ebrog pékek kemencéibsl. A mediterrdn ember ma is édesszdji, a tésztak, a
desszertek terén is GutdrSk lehettek a gorogok. Edesitdszerként foleg mézet és
édes gytimdlcsat hasznaltak, a nadcukor ritka és draga orvossdgnak szamitott,
csak kivételes esetben keriilhetett a szakécsok kezébe.

A fliszerek haszndlata terén valészinii tilszdrnyaltik az utdkort (pl. szezam,
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komény, dnizs, kapor, koriander, menta, zsdlya, majordnna, ruta, mazsola, ecet,
méz, bors) és egycb fiiszerek sokasdgit is hasznaitdk. Legkedveltebb zsiradé-
kuk az olivaolaj volt. A reggelihez és az ebédhez nem hiviak vendéget. A leg-
tobb gorog reggelire csak kenyeret és bort fogyasziott. Az ebéd sajt, sz616 vagy
egy€b gylimolcs, bor, esetleg édes tészta volt. A vacsora b&séges, kiadés lehetett.

A hellén korban a szakdcsmesterséget miivészetként tisztelték, A f6zés ma-
gasztos ténykedésnek szdmftott. A szakdcsnak nemegyszer vallasi feladatot is el
kellett [atnia. A homéroszi korra jellemz8 egyszeriiség véget ért, a keletr6] jott
1 szokdsok kiszoritottdk a régieket. Korabeli levélb6l ismerjiik egy gazdag és
elokel6 macedéniai polgar vendégeinek felszolgélt ételek sordt, mely a mai
szemmel nézve hihetetlen sokféle: siilt tydk, siilt kacsa, galambpéstétom, liba-
stilt és salatdk. Bzt kovette egy hatalmas eziisttdlon szarvas, nyilhds, fogolyhis,
baromfiak és kenyerek.

Spartdban a kemény és egyszerll €letmdd, a kodzds étkezés kistelezd volt. A
kdzos konyhdhoz egy bizonyos pénzosszeggel, meghatdrozott mennyiségii
liszttel, sajttal, borral és mds alapanyagokkal jarult hozz4 mindenki.

Egy asztalndl tizenoten liltek a kdzos ebédlSben, mindenki ugyanazt az ételt
fogyasztotta. Leggyakrabban egy tél ételt, a hires ,spartai feketelevest” ették,
melynek receptje nem maradt fenn az utkor szidmdra. Azt azonban feljegyez-
ték, hogy étkezés elttt kemény edzéseket tartottak a tornacsarnokban, utdna
hideg vizii foly6kban Gsztak, igy nem meglep, hogy ezt kivetSen izlett a fekete-
leves az éhes ifjaknak.

Hippokratész mér a diétardl is ir, azaz a helyes étrendr8l, amely nem annyira a
betegek gy6gyitdsdra, mint inkdbb az egészség megtartdsdra irdnyult,

A fényiizés, az élvhajhdszas és a mértéktelenségre vagy éppen az aszkézisre,
dnmegtagadésra vald hajlam szinte az 6sszes dkori civilizdcidban felbukkan, és
ez a két véglet taldn a tdpldlkozds torténetében mutatkozik meg a legjobban.

1.2.1. Vendégldi élet a girsgoknél
(A magyar vendégldtdipar torténete a honfoglalds szdzadaité! napjainkig cimii
konyv leirdsa alapjin)

A vendégbardtsdg Osi fogalma ismert volt a gbrégoknél, de a rémaiaknal is, eb-
b6l eredeztethetd a hivatdsos vendéglatas kialakuldsa. A kozépkori és az tjkori
vendéglt is az a kivansdg hozta létre, hogy az emberek fedelet, védelmet és élel-
met kapjanak.

A gorogdknél az Gsi vendégbardtsagon tidl a proxenos védte az idegeneket. Ez
Iényegében magénvendégbardtsdgot jelent. Bizonyos nagy tekintélyii polgarok,
akik idegen dlamokkal kereskedtek, vagy politikai kapesolatban voltak, partfo-
gasukba vették az onnan érkez8 Gsszes idegent. Erre sziikség is volt, mert egyes
dllamokban, pl. Athénben szivesen lattdk, mashol, pl. Spértdban kiutasitottdk az
idegeneket.
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A homéroszi kor természetesen a mai értelemnben vett vendéglét még nem is-
meri, de Iéteztek olyan helyek, ahol éjszakazni lehetett. Ilyen volt a lesche, a
tarsalgd. Eleinte tarsalgdsra, eszmecserére szolgdlt, itt kerestek menedéket a dé-
l nap, vagy télen a hideg ellen az emberek, de mér a homéroszi korban hasznadl-
jék éjjeli szalldsnak is.

Késtbb a forgalom novekedésével akadtak olyan idegenek is, akiknek nem
volt vendégbaritsag dltal biztositott helyiik. Ahogy az dllami, politikai €let bo-
nyolultabbé vile, illetve Olympidba vagy mdshova az tinnepi jitékokra nagy
szammal érkez® idegeneknek sziikségiik volt szélldsra, élelmezésre. Ezt a ven-
dégtogaddk biztositottik a mar emlitett leschén kiviil a katagégia s a pandokeia.
A gorogok magdt a vendéglds mesterséget nem tartottdk tekintélyes foglaiko-
zasnak.

A rémai életnek, a vendégbaritsig §s1 szokdsa — a hospitium — is szerves részé-
vé vilt. A vendégbaritsidg gondolatat és gyakorlatdt a romaiak a gorogokts! vet-
ték at. Vendégbaritsdg lehetett két személy, de két kozbsség kozott is, szébeli
vagy irisbeli megéllapodds alapjdn. A torténetirok €s a koltdk munkaibdl ismer-
jiik, hogy a rémaiak a vendégeket szivesen lattak, és a szives vendéglatast utn-
zandd eszménynek tartottik.

Horatius, Ovidius és még szdmos rémai koltS szélt az asztal 6rémeird] miivei-
ben. Réméban azonban nemcsak inyencek éltek. A késG csdszéri korban, ami-
kor a legpazarldbb orgidkat rendezték, a lakossdg nagyobb része egyszertien €t-
kezett. Nagy volt a killénbség a pédsztorok, a foldmiiveld emberek és a gazdag-
sdgban diiskdlok életmddja kozott. A lakossig {6 tdpldlékai a s6s vizben f6zott
kasak voltak, amit drpa-, koles-, biza-, tonkolydarabdl készitettek. Salatdkat,
olajbogydt, gyiimolesoket és bort fogyasztottak még, néha halat, hist, bdr az
utébbihoz ritkdn jutottak hozzd. Sokféle kenyeret készitettek biizaboél, kilesbdl,
daralisztb&l, fehér Hszth6l, kiilonféle izesitéssel, valtozatos formdban.

A rémaiak napjiban hdromszor étkeztek. Az els6 étkezés a reggeli, 6-7 ora
kozott volt. Fogasai egyszerfiek: méz, gyliméles, sajt és borba mértogatott ke-
nyér. A mésodik étkezés kb. 11-12 Srakor a mi villdsreggelinknek felelt meg.
Ennek kindlata b&viilt, mert meleg vagy hideg hisételekbdl, halbdl, f6zelékek-
b6l és gylimolesbdl dllt. Hozza mustot vagy mézb&l s borbol késziilt édes italt,
illetve méhsert ittak. Délutdn 3 6ra koriil kezdGdott a f6étkezés, a cena. Az el8-
kel&bbek cendja dltaliban hdrom részb&] allt: az elGétel, maga a cena &s a desz-
szert. Az elBételeket olyan anyagokbdl vilogattik ossze, amelyek serkentik az
étvagyat, igy szerepeltek itt salatdk, tojds, osztriga, olajbogy6, apré sés halak,
martasok, zoldségfélék. Az eltételhez méhsert ittak. Maga a cena tdbb fogdsbal
allt. Az elst fogds néha egy egész vadkan vagy mds hdsételek: fican, pulyka,
csaszdrmadar, angolna stb. A masodik fogds utdn pihendt tartottak, majd kdvet-
kezett a desszert, ami sajtbol, bef6zétt €s friss gylimdlesbdl, f6ként almabdl 4llt.
Az étkezést tojassal kezdték &s almdval végezték. A cena fogdsait disabbd, vil-

tozatosabbd tették, ha vendégeket hiviak.
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Az asztalkendSt vagy a hidzigazda adta, vagy a vendégek vitték magukkal.
Erre azért volt sziikség, mert evBeszkdzt nem hasznaltak. Minden fogéds utdn vi-
zet hordtak korbe a rabszolgdk, a vendégek a keziiket ledblitették. Unnepi jelle-
gii lakomdkon a hajukat illatos olajokkal, kenScsokkel kenték be és virdgkoszo-
rival ékesitették. Az a hiedelem jdrta, hogy a hiis lombkoszordval dvezett fej-
nek nem 4rt meg olyan hamar a bor. Evés kizben dltaldban keveset ittak, de a
cendt gyakran kovette éjszakaba nyilé borozgatds, amit a vélasztott borkirdly
irdnyitott. Az étkezések helye eleinte az atrium volt, késbb kiilon ebéd16t hasz-
ndltak. Kozépen négyszogii asztal allt, ezt hdrom oldalrél pamlag vette koriil.

A rémai konyha viltozatossdgat a felhasznilt sokféle nyersanyagnak is ké-
szbnhette. Kedvelt a kdposzta, amelynek elemte a torzsdjit fogyasztottik, A sa-
latdnak tucatnyi valtozatdt termesztettél: zold levelll fejes saldta, voros saldta,
voros eredetd ciprus saldta, fehérsalita, cikéria. Termeltek voros és fehér céklat,
karaldbét. Elterjedt konyhakerti ndvény volt a sparga, a hagyma, az uborka. A
tokot tézve, olajban siitve készitették, fiistéléssel konzervaltak télire. Drdaga volt
és inyencfalatnak szdmitott az articséka, amit mézzel kevert ecettel ontétiek le,
koménnyel filszereztek. Nagyrabecsiilt hiivelyes volt a lencse, de babot, borsét
is ettek. A lencséb8l levest vagy piirét készitettek, a porkolt csicseriborsét a cir-
kuszban ropogtattik az emberek.

Gazdag volt a gylim&leskindlatuk. A kiillonb6zd forrasmunkdk huszonhdrom
almafajtit emlitenek, amit nyersen, aszalva, hamuban siitve, kompdtnak, lek-
virnak fézve fogyasztottak, de készitettek almabort 1s. A kortét az almdnal job-
ban kedvelték, kiilonleges csemege volt Romaban a mézben f6tt korte. Ismerték
a kortebort, izesitGként haszndltik a korteborbdl késziilt ecetet. Kedvelt gyli-
mélcs volt a szilva, a cseresznyét viszont nem szerették, Az Sszibarack és a
sargabarack kés6n, a csdszarsag kordban honosodott meg Itdlidban. Osidsk 6ta
termett a fiigefa, az olajfa €s a sz818. A citrom &s narancs, amely jellegzetes
gyiimdlcse a mai Olaszorszagnak, Pliniusz idején még nem honosodott meg Ita-
lidban.

A diszndhis fogyasztisa elterjedt volt. A rdmai parasziok babon, korpédn és
makkon hizlaltdk a sertéseket, mig az igazi inyencek gesztenyén és manduidn
tartottak. Kedvelt volt a sonka, amelynek tébb mint hiszféle fUstdlést modjat is-
merték. A sonka mellett a sertésvese, a ldb is fnyenc falatnak szdmitott. A rémai
korral a sertéshiis népszer{iségének Itdlidban vége szakadt.

A szarvasmarha a rémat korban fontos segftftarsa volt az embernek, mint
igavond dllat. A marhacsorddk egész évben a szabad €g alatt éhtek. Tejét nem
kedvelték dgy, mint napjainkban, tébbre tartottik a juh- és kecsketejet, nagyra
becsiilték viszont a hisdt, Kedvenc volt a tevehis, de fogyasziottdk a fiatal sza-
madr, elefant vagy a kdlyskkutya hisdt is. Altaliban jellemzé volt, hogy legtobb-
re a fiatal dllatok hdsat becsiilték. Kivételt képezett a borjihids, ami nem tarto-
zott a kedvelt hisok kozé.

A liba Gallidbél keriilt Italidba. Gabonafélékkel tapliltik a ludakat, illetve ha
azt akartdk, hogy a mdjuk nagy legyen, vizbe dztatott fiigét adtak nekik. Osi id6k
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dta tenyésztették a kacsit, de hiisa nem szdmitott inyenc falatnak. Fogyasztottak
a tytk, a gyongytyiik, a galamb és kiilénboz6 vadszarnyasok hisét is. Amikor a
gazdagok draga és {Gleg meghdkkentd ételeket akartak adni, divatba jittek a pa-
va, a ﬂammoo ¢s mds egzotikus madarak. A hal legaldbb annyira fontos tdpldlék
volt, mint a mat Italidban.

A rémai konyha joval t&bb fiiszert hasznalt, mint napjainkban barmelyik eu-
répai konyha. A korabeli szakdcskonyvek leggyakrabban egy garum nevii ize-
sit6t emlegetnek. Apré tengeri halak, szardelldk, héjas allatok bels&ségeit be-
sdzva a napon rothasztottdk, majd egy két részb8l 4ll6 tartily felsd részébe tet-
t€k. A felss részb0l szitdn at az alsé részbe csepegd, atldtszo folyadék volt a ga-
rum. Ara a legdrigdbb illatszerekével vetekedett. A garumhoz vizet, ecetet,
bort, gyiimélcslevet kevertek, az fzesitésnél alapanyagként szerepelt. Tsmerték
¢s haszndltdk a borsot, a gydmbért, a tormdt, mig a voréshagyma és a fokhagy-
ma lassan kiszorult az inyencek asztaldrél, a szegények eledele lett. Ma mér ke-
vésbé hasznilatos, de a rémai korban mindennapos fiiszerek voltak: az érvény-
gyokér, a nadrusfii, a mustirkel, melynek serkentd hatést tulajdonitottak.

A gbrog €s a romai ember szemében is legfébb eszmény a mértéktartas: min-
taszerfien viselkedik az, aki j6 étviggyal eszik, de nem faldnk, aki vendéglato-
ként b6kezli, de nem hivalkodd vagy pazarld. Ezt a magatartdsformat allitottak
olvaséik elé kdvetendS példaként az irodalmi mivek, s igy viselkedtek a kéz-
tiszteletnek és kzmegbecsiilésnek 6rvendd polgarok.

A Krisztus sziiletése korili idSben azonban mar nem lelhetd fel Réméban a
régi, egyszeril életmdd. Ahogy katonaiiag, gazdasdgilag terjeszkedik Réma,
dgy viltja fel az &si egysze;ﬁséget a régi mértékletes étkezést a végeldthatatlan
lakomik sora. A csaszdrsag idején mar keEett pompa jellemzi a hizak berende-
zését €s az étkezést is. A jomoddak hazdban halastd, székdkutak diszlenek az
oszlopcsarnokok mellett. A mennyezetr] virdgok hullanak a vendégekre, aki-
ket énekesek, szinészek, vagy éppen vadallatokkal életre-haldlra megkiizdG rab-
szolgdk, gladidtorok szérakoztathak. Az étkezésekre elképeszt§ dsszegeket té-
kozoltak el. Lucullus, akinek neve egyenlé a nagyvonali vendéglitissal, lako-
mdval, a minden képzeletet feliilmilé b&séges étkezéssel, akkora Gsszegeket
koltotr lakomadira, hogy még Caesart is elképesztette. Olyan mértéket 516t a
fényfizés és a pazarlds, hogy torvények sziilettek ezek megfékezésére. Mit is je-
lentett az étkezés kiils6ségeinek egyre fényliz6bbé vilisa? Egy jémoédi rémai
polgar nem érhette be egyetlen ebédiSvel, négy-ot étkezéhelyiség is volt a haza-
ban. Lucullus egy madarhdzat is épittetett, s néha ott tdlaltatta a vacsordt, mond-
vén, hogy: ,,a fenydrigd hiisa kiiléndsen izletes, ha fogyasztasa kozben az dgak
kozt repked6 rigdk énekét hallja az ember”.

Néro forgo ebédlbt épittetett, amely a Nap mozgasat kovette, Caligula pedig
egy Uszé éttermet épittetett. A gazdag rémai polgdrok mindent elkdvettek, hogy
iilicitdljdk egymdst pompdban, fényiizésben.

. Ma mdr — iria Seneca — mi romaiak szerencsétlennek érezzitk magunkat, ha
falaink nem csillognak drdgakd intarzidktdl, ha az alexandriai mdrvdnylapokar
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nem élénkiti numidiai mdrvdnybdl késziilt berakds, ha a padlét nem ékesiti a
legszebb festményekkel vetekedd mozaik, ha a mennyezetet nem iivegburkolat
fedi. Olyan fokot ért el ndlunk a fényiizés, hogy kizdrolag drigakivekre vagyunk
hajlandok lépni...”. Ugyancsak Seneca jegyezte fel, hogy ldtott egy olyan ter-
met, amelynek mozgathaté mennyezete volt, minden forgdsnal véltozott a szine,
mintdzata. Idénként étellel megrakott asztalok ereszkedtek le a magasbél, és a
vendégekre virdgesd hullott.

Cato torvényt hozott, amelyben elrendelie, hogy csak nyitott kapuk és ajtok
mellett szabad étkezni, de elGirta a meghivhaté vendégek szamat, és azt is, hogy
egy-egy €tkezés mennyibe keriifhet.

1.2.2 Vendégloi élet a rémaiakndl
(A magyar vendégldtoipar torténete a honfoglalds szdzadaitél napjainkig cimi
kényv lefrdsa alapjin)

A rémaiakndl a vendéglS a szerényebb helyzetif emberek taldlkozéhelye volt.
A caupona csapszék €s vendégfogadé egyiittesen. Tobbnyire olyan lebujokrél
van sz6, ahovd tisztességes ember nem teszi be a libat, de az orszdgutak mentén
j6 szolgalatot tett.

A popinae a lacikonyhik Gse, melyet a rabszolgak és mds alsé néposztaly
tagjai latogattdk, de mivel bort is mértek, éjszakanként elSkeld korhelyek is
megfordultak benne. Az elharap6dzé botranyok csokkentése végett Tiberius
megtitotta az italok kimérését.

A taberna deszkdbdl dsszetdkolt fabodé, kunyhd, hasonlit a rémaiak régi fa-
hdzaihoz. Késébb, mikor mar téglabdl, kébs! épitették, a hazaknak az utcéra né-
z0 részét taberndknak nevezték, s kereskedSknek is bérbe adtdk. Pénzvilték,
rabszolga-kereskedOk, borbélyok, gydgyszerdrusok béreltek itt helyiséget ma-
guknak. Jlyen taberndkat béreltek ki a kocsmérosok is.

Horatius 10bb szatirdban ir ezeknek a kis vendégl6knek piszkos szobairél,
melyek szerinte a lakossdg legalacsonyabb rétegének adnak helyet. Fokozatok
itt 1s voltak, a taberndk magasabb szinvonalat jelentettek, mint a caupona és a
popinae.

KésGbb deversoria néven is alakultak vendégitk olyan utasok részére, akik-
nek az illeté helyen senkijiik nem volt. Lévdltdsra, éjjeli szalldsra is berendezték
ezeket a vendéglSket. A deversoria mdr fiirdGkkel is el volt ldtva.

A hospitium sz6 elsS jelentése a vendégbaritsdg, mésodik a megvendégelés,
harmadik a vendégfogad hely. Ez a jelentésviltozat jellemzGen mutatja a ven-
dégld eredetét és fejlédést menetét.
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A kozépkorban az egyhdz Isten nevében nydjt szdlldst, ellatdst a kolostorokban
illetve a maga épitette menedékhelyeken. Fizetést csak a jomoéduaktol fogadrak
el, de a kolostori hospitium az arra rdszoruléktdl sohasem tagadta meg a szdl-
l4st, élelmet.

1.3. Kozépkori taplalkozas

A kozépkorra mélyrehatd valtozdson ment &t az éielhez, az evéshez vald hozzé-
allds. Az Skori gorogok, romaiak fontos eszménynek tartottdk a mértéktartist.
Gyanakvissal szemlélik a mohésigot, pazarlast, az evés-ivis teriiletén a tilza-
sokat csakiigy, mint a hds melldzését, az aszkéta hajlamot, azokat, akik megve-
tik a gyomor drémeit. Az egyensilyt tartottak fontosnak ezen a téren, €s ez igaz
akkor is, ha tudjuk, hogy a csdszdrsdg idején a j6moédiak az étkezéseket illetGen
tilzdsokba estek.

Plutarkhosz elbeszéli, hogy az athéni ifjakat, amikor a felnSttkor kiiszébéhez
értek, Agruliosz szentélyéhez kisérték, ahol hiiséget eskiidtek hazijuknak: a
foldnek, ahol az ,drpa, buza, sz618, fiige és olajfa n8”. A homéroszi koltemények
.kenyérevének” nevezik az embert, Piithagorasz Ggy véli: a viligmindenség a
kenyérrel kezd&dik.

A germdn, frank ¢s kelta vildgban ezzel szemben kedvezd megitélésnek or-
vend a ,,nagyevd”, aki a tdrsaival szembeni fels6bbrendiiségét fejezi ki azzal,
hogy sokat eszik. A kozfelfogds szerint a hds, a vitéz harcos hatalras mennyi-
ségii ételt — elsGsorban hist — €s italt képes bekebelezni. Egy vacsordn — irja a
krénika - amikor Nagy Kdroly észreveszi, hogy egyik asztaltarsa irdatlan meny-
nyiségii csontot csupaszitott le, szivta ki beldle a velst, s a csontokat az asztal
alatt halomba rakta, mindjdrt latta, hogy ,.igen erfs harcossal” all szemben, s
Adelhir, a longobard kirdly fidt ismeri fel benne.

A hisnak fontos szerep jut a kézépkori ember tdplilkozisdban, még a szegé-
nyek étrendjének is elengedhetetlen kiegészitSjeként tartottdk szdmon. A szem-
18letvaltozdst mi sem jelzi jobban, mint hogy a german kulturdlis hatdsnak leg-
inkdbb kitett teriileten a VII-VIILE szdzadtol kezdve az erdSk kiterjedését nem
teriilet-mértékegységben adjik meg, hanem az adott teriilet fiinak rermésével
(t6lgy- és biikkmakk stb.) felhizlalhaté sertések szimdval. Ez azt jelzi, hogy a
korabeli eurdpai tdrsadalomban a ,,barbdr” vilag termelési €s gondolkodasmod-
janak elterjedése kovetkeztében valéban gytkeres szemléletvaltozds ment vég-
be. A hisfogyasztisban azonban nagyok voltak a tirsadalmi killonbségek. Ke-
vesen ehettek rendszeresen friss hiast. Nagy Kdroly konyhdjara naponta szalli-
tottdk a frissen elejtett vadat, tuddsit életrajzirdja, és valdszind, nem volt ez
masként a féuri hazaknal sem. A parasztok inkdbb az éléskamrat igyekeztek fel-
toltent, erre a célra viszont csak a tartdsitott his felelt meg. Foleg a sertés- és
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birka-, de északon az 6kor-, 16- és bivalyhust is tartésitottdk, és persze vadakat,
a szarvast €s vaddisznShist is megfiistolték vagy beséztak. Err6l a csoddlatos, a
étfenntartdshoz szinte nélkiildzhetetlen anyagrél — a sérél — irja Plinius nyoman
Sevillai Izidor a VII. szazadban: , hasznos, mint a nap”. Csak nagy ritkan keriil
a parasztok asztaldra friss his, nevezetesen haziszdrnyas — tyik, liba, kacsa — s
az {iinnepnapszdmba ment.

A demografial ndvekedés, a népesség szamanak novekedése termelési és élel-
mezési vidlsdgokhoz, hatalmas éhinségekhez vezetett a kozépkorban.

Raoul Glaber kronikdja ebben az id6ben sziiletett. 1032 és 1033 kdzitt irja a
szerzd:

WAz egész foldkerekségen éhinség tdamadt, és csaknem az egész emberi nem
pusztuldsa fenyegetett. Ugyanis az iddjdrds annyira mostohdvd vdilt, hogy sem a
vetésre, sent az aratdsra nem volt alkalmas idé, foként az draddsok miatt... Az
dllandd es6zés miatt a fold annyira sdros lett, hogy hdrom éven dt egyetlen ve-
tésre alkalmas bardzddr sem lehetett taldlni. Avatds idején viszont a dudva és
gaz a szantdfoldek egész feliiletét ellepte. Egy modiusnyi elvetett mag, ahol még
a legjobban fizetet, aratdskor egy sextariust adott (vagyis kevesebbet az elvetets
magndl), ez a sextarius azonban legfoljebb egy marokra valo liszrer jelentert. Ez
a pusztito terméketlenség Keleten kezdddon. Gordgorszdg letaroldsa utdn meg-
Jelent Itdlidban, innét eldrasztotta Gallidt és kiterjedt Anglia minden vidékére
is. Az élelemhidny az egész népet sijiotta, a gazdagok és kbzéprendiiek a szegé-
nyekkel egyiitt éhségtdl sdpadoztak: a hatalmasok ragadozé kedve is elmiilt az
dltaldnos nyomordsdgban. Ha véletleniil valami élelmiszer eladdsra keriilt, az
eladd olyan sokat kért érte, amennyit csak akart, s a vevé meg is fizette az drdr...
Ezenkdzben, miutdn az dllatokat és a madarakat megerték az emberek, a mardo-
56 éhségtbl hajtva mindenféle hiist, még digot és egyéb fertelmes dolgokat is
felfaliak. Voltak, akik, hogy az éhhaldltol megmenekiiljenck, evdei gydkereket és
vizinovényeket rdgtak, de hasztalanul, mert Isten bosszuld haragjdt nem lehetett
elkeriilni.”

S miér kdvetkezik is az antropofagiarél szold hires-hirhedt beszdmolé:

~Borzalom elbeszéini, hogy akkoriban a diihéngd éhség sokakar rdvitt, hogy
emberhiist egyvenek. A vdandorokat a ndluk erdsebbek lerohantdk, darabokra
vdgtdak, és tiizon megsiitve felfaltik. Azokat, akik az éhség eldl menekiilve egyik
helyrél a mdsikra vdndoroltak, és valahol szdlldst kaptak, éjjel gyakran ven-
dégldtoik gyilkoltdik le és ették meg. Sokan mdsok pedig almdval vagy tojdssal
félreess helyre csaltdk a gyermekeket, ort meggyilkoltdk és megették Gket.
Szdmtalan helyen még a holttesteket is kidstik a foldbél, igy csillapitottdk éhsé-
gitket. Végiil is ez a beteges Orjongés addig fokozddort, hogy nagyobb bizton-
sdgban volt a gazddtianul koborle joszdg, mint az emberek. Mintha mdr szokds-
ba jott volna az ilvesmi, valaki siilt emberhiist vitt eladni a tourmus-i vdsdrra,
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akdrha kozdnséges dilati hiis lett volna. Amikor lefogtik, nem is tagadta biinér;
ezutdn megkdtozték és megégették. A hist eldstik, de valaki éiszaka kidsta és
megette; s emezt is mdglydra veterték.”

A XI. szdzadtol kezdve a kenyér a szegényebb rétegek taplalkozasinak f6-
szerepl§jévé valik. Minden mis étel masodlagoss4, jarulékossd, a kenyér korité-
séveé vilik. A paraszii csalddok élelmiszer-tartalékat leginkabb biizabdl, lisztbél,
kenyérbdl dllnak. A csalddi kozdsség tagjait, akik egy fedé] alatt élnek ,.egy ke-
nyéren” éldknek nevezik. Ha pedig nincs kenyér, az egyet jelent az éhinséggel,
amit at lehet ugyan vészelni mds élelemmel is, de a kenyér hignya mindig vész-
helyzetet jelez.

A kozépkort Eurdpa tdplalkozdsanak fontos fogdsa volt még a leves, Egész
nap tiiz felett forrott, €s vilogatis nélkiil dobtak bele mindent, ami akadt, ami
ehet volt: hist, halat, zoldségeket stb. Ettek beléle reggelire, majd ismét tiiz fo-
1€ akasztottdk, és napkozben igyekeztek djabb belevalét szerezni,

Ugyancsak lényeges eledel volt a kdsa, amelyet sokféleképpen készitettek,
kiilonféle fliszereket, ha akadt, kevés hiist is haszndltak hozz4. Tanyér csak a j6-
maodiak hdzdban akadt, étkezésnél dltaldban mindenki a sajit (szdraz) kenyér-
darabjdra rakta a neki juté hast. A kanalat tébb ember hasznélta kozosen, a villat
nemn hasznaltik evSeszkozként, a feldarabolt hdst ki-ki a sajat ujjaval rakta a sza-
jaba.

Az udvari lakomdkon a hdsok felszeletelése a lovagok tiszte volt. A nemesek
a lakoma utdn a maradékot kiosztottdk a szegények kdzott. A kozépkorban,
amikor a szegények tdplilkozdsa egyszerti, idénként sziikds volt, s egy-egy ter-
mészeti csapds hatalmas €hinségeket okozott, a krénikdsok szemében az ilinnepi
lakomak legfontosabb vondsa a b&ség. A landschuti hercegi eskiivérsl felje-
gyezték, hogy annak sordn hdromezer 6krot, hatvankétezer tyikot, tezer ludat,
hetvenot vaddisznét és hétezerdtszdz rikot fogyasztottak el, négyszaznegyven
hordé bort ittak meg a mennyegz6 vendégei nyolc nap alatt.

John Marsall, I, Richard tandcsosa az uralkodd tiszteletére rendezett egy
ebédet, amelynek sordn a hizigazda nem kis zavardra a hétszaz tl elétel ke-
vésnek bizonyult. Az elfogyasztott ételek €s italok mennyiségének leirdsa val6-
szinfileg tilzd, de benne rejlenek a mai konyhamiivészetiink kezdetei.

A reneszansz kor meg(jftja a klasszikus mifvészeteket, ennek kisérs jelensége-
ként megdjul a gasztronémia is. Az irodalom, a miivészetek kdzéppontjdba az
ember kerlil, divatossd vilt a gasztrondmidrol verset, konyvet frni, megragadva
azokat az élvezeteket, amelyeket a konyha és a pince nydjthat.

A gasztronomia el8szor Itdhidban sziiletett Gjja. Egy elSkel napolyi csaldd
lakodalmi ebédje tizentt fogasbél 4ll, hasonlatosan a nagy rémai lakomdkhoz.
Ez a hasonl6sdg abban is megnyilvanui, hogy a desszert utdn biivészek, tinco-
sok, kotéltancosok, fuvoldsok és mds zenészek szdrakoztatjak a vendégeket.

A kozépkor hiisra, kenyérre sziikiilt étrendje utdn ismét | felfedezik” a kiilonfé-
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le saldtdkar, zoldségeket, gylimélesoket, az étrend észtdkkal, édességekkel béviil.

A reneszdnsz korban igyekszenek az étkezés koriilményeit szebbé, kelleme-
sebbé tenni. Elterjedt a villa haszndlata, az asztalkendd, a szép kivitel fajansz-
talak, melyek Itdlidbol keriiinek a t&bbi orszdgba.

A reneszdnsz €letforma hazankban is meghonosodik. Mdryds kirdly feleségé-
nek, Beatrix kirdlynénak koszonhetSen, mint ahogy Franciaorszigba Medici
Karalinnal érkezik a reneszdnsz, miutdn hdzassdgot kot a trénorokassel.

Ebben az idSben a nagy foldrajzi felfedezések nyomdn megjelend Gj termé-
nyek és filiszerek jelentSs hatdssal vannak az eurdpai konyhédra. Ma mér elkép-
zelhetetlen lenne életiink paradicsom, paprika, tok, bab, burgonya, kukorica,
bors6 nélkiil. Milyen hihetetlen, hogy ekkor ismeri meg Eurdpa népe a paprikat
is, amely csak nagyon lassan épiil be ételeinkbe, pedig ma mar a leggyakrabban
haszndlt, legjellegzetesebb fiiszeriink.

Beszélhetnénk még nagyon sok dj dologrél a gasztronémia Kapcsan, a villa
hasznalatardl kezdve az tijkor emberének konyhafelszereléséig, az egykori ven-
dégfogadokidl a reneszdnsz lakomdkig. Kovetkezzék most rovid dttekintés né-
piink tdpldtkozasi szokdsairdl, a kezdetekts! napjainkig.
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2. A magyar konyha
és gasztronémia kialakulasa

Egy nép étkezési kultirdja, szokasat, konyhdjanak fejldése az adott nép torté-
nelmével szorosan Osszefiigg. A magyar nép életében minden emlékezetesebb
alkalom egyszersmind alkalom volt az evésre, ivisra. Nagy lakodalmakat csap-
tak, amelyre messze foldr6l meghivtdk a rokonokat, bardtokat, dldomast ittak,
ha gyerek sziiletett, de még a temetés se milhatott el halotti tor nélkiil. Az ara-
tas, sziiret, diszndtor mind alkalmak a vendégeskedésre. Az iparcsok b8séges
étkezéssel ilték meg a segédavatist, de a céhvildgban az (i} mester is gazdagon
teritett mesterasztalndl litta vendégiil a céhbelieket és mas meghivottakat.

Az ételekkel disan megrakott asztalokndl a j6 borok is fokoztdk a hangulatot,
ezek az alkalmak nem multak el dal, zene, tinc nélkiil.

Az dldomas, lakomdzds 8si jellemvondsunk, a honfoglalds kordnak sokaig ti-
tokzatos térténetirja — Anonymus — I11. Béla kirdly jegyzGje a magyarok csele-
kedeteir8l sz616 munkdjdban a Gesta Hungarorumban hét alkalommal tesz em-
litést dldomaisrdl, lakomardl.

A sz6 maga — aldumas — dldozatot jelent, azonban a feldldozott fehér 16 pe-
csenyéill is szolgalt.

Megirja Anonymus, mikor 8seink bevonultak az elfoglalt Hung véraba, dldo-
zatot mutattak be az isteneknek, €s négy napig tartd lakomét csaptak — fecerunt
magnum aldumas — . Szinesen frja le a Duna-Tisza kdzének elfoglaldsdt, amely
szintén aldumassat végz8doit.

Arpdd — Anonymus leirdsa szerint — szerette a nagy asztalt, ha atkalom volt
rd, rendszerint csapott magnum aldumadst, b8ségesen €s pompdsan ettek. Az
ételt-italt a vezéreknek, nemeseknek arany, a kozrendfieknek eziist edényekben
hordték fel.

A vendég vitézek harci ménjiikon iilve pajzzsal, landzsaval nagy torndt viv-
tak, a magyar ifjak meg pogdny szokds szerint {jas-nyilas jatékot jatszottak.

Nem mondhatjuk, hogy Aronymus a maga kordnak, a X1I. szdzadvég szokd-
sait vetitette volna a miltba, mert van a XI. szdzad els§ éveibl, majdnem két-
széaz évvel idGsebb frott emiékiink, amely a magyarsdg tabori €letét Srokitette meg.

A magyarok kalandozdsaik sordn, 926-ban betdrtek a svdjci sanct-galieni
klastromba. ,A magyarok tdmaddsa hirére a papok elmenekiiltek — olvassuk
Ekkehard kronikdjdban — és magukkal vittek minden értékes holmit, a hdz
Brizetére a bolondos Heribaldot hagytdk hdtra. A magyarck mindenfelé

e

elGorsoket kitldtek szét, hogy az erddket és a rejtekhelyeket szorgosan kutassdk
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dt, s mig visszavdridgk dket, szétszéledtek a klastromban. Majd a mezikon bosé-
gesen ékeztek. Szent Ottmdr eziist serlegét is elvitték, melyet a hirtelen timadds
eldl menekiilok mdr nem tudtak magukkal vinni. A féemberek a klastromréten
boséges lakomds csaptak. Heribaldot is — mint késébb elmondotta — jétlakattdk
tigy, mint inég soha. Mikor szokdsuk szerint az étkezéshez iilé alkalmatossdgok
nélkiil leheveredtek a zéld fiire, & magdnak és egy fogoly papnak kis székeker
dllitottak oda. Ok pedig, mikor a félnyers sziigy és egyéb marhahiis darabokat
kés néikiil, csak fogaikkal tépve ették, a lerdgott csontokat tréfibél egyik a
mdsikra hajigdlta. Bort is teli edényekben a kizépre reuék, s kiilonbség nélkiil
mindenki annyit ivott belole, amennyit akart. Mikor pedig a bortol felheviiltek,
vadul kiabdltak isteneikhez, és arra kényszeritették a papot, s vele Heribaldot is,
hogy ugyanazt cselekedjék. A pap jol beszélvén (magyar) nyelviinkon, amiért
megkiméliék életér, veliik egylitt erdsen kiabdlt. Mikor pedig mdr eleget eszte-
lenkedert a magyarok nyelvén, sirva elkezdte énekelni a szent keresztrél sz616
antifonidi: »Szentelj meg benniinket« — mert mdsnapra esett a szent kereszt fel-
taldldsa — ezt vele énekelte Heribald is, bdr recsegd hangon. Mind odagyiiltek,
kik ott voltak, a foglyok szokatlan daldra, és kitdrd jokedvvel tincoltak és mulai-
tak a fBemberek elftt. Némelyek fegyvert ragadtak. és bemutattik hadi tudomd-
nyukat.”

Ime, azok a kozel egykord hazai és kilfoldi frott hagyomanyok, amelyek Sse-
inknek a jo €s bdséges étel szeretetér, kedélylikben vigsagra, jatékossdgra hajlé
természetét, szives €s bardtsdgos vendéglatasat orokitették meg.

Trott emlékeink a régmuiltbé] alig vannak, gy ha meg akarjuk tudani, hogy Sse-
ink milyen ételeket ettek, kozvetett adatokbdl tudunk kévetkezietni. Rokon né-
pek életmodjabdl, nyelvemlékekbdl, az €16 beszédbél visszakovetkeztetve lehet
megdllapitani, milyen lehetett a honfoglalas el6tti évezredekben seink étkezési
médja.

A millennium éveiben 1895-1896-ban gréf Zichy Jend expedicidival a Kau-
kdzusban jirt, hogy az ott €16 népeket, néptoredékeket néprajzi, nyelvi, ember-
tani szempontbdl tanulminyozzak. A gyfijiétt anyagban érdekes adatok szere-
pelnek olyan népek étkezési szokdsairdl, amelyek a magyarsdg szomszédai vol-
tak, vagy valamilyen médon kapcsolatba keriiltek a magyarokkal. Fontos hang-
silyozni, hogy a tanulminyok az els§ vildghdborit megelSzten fél évszizaddal
torténtek, amikor még ezek a népek az 8si szokdsokat nagyobb valtozdsok nél-
kiil meg&rizhették.

Tekintsiink azonban vissza régebbi korokra.

Az eldmagyarok az urali 8shazdban haldszattal, vadaszatial, gy(ijtogetéssel sze-
rezték meg taplilékukat, Az étkezésre, a felhasznélt nyersanyagokra és a készi-
tésmoédokra az ebbdl a korbél szdrmazd szavakbdl kdvetkeztethetiink: ilyenek
pl. a hal, 6z, vad, nydl, keszeg, stigér, fogoly, fajd, {6z, siit, 1&, szén stb. szava-
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k. Az Gsok eledeliiket nyarson siitétték vagy megfdzték, de ismerték az asza-
last, szdritdst, fiistdlést is.

A Kr. e. elst évezred kozepén a Volga mentén vandorlé Sseink foként pasz-
torkoddssal, de kezdetleges foldmiiveléssel is foglalkoztak. Az dllattenyészt&
népeknek nagyobb esélyiik volt a fennmaraddsra, értékesebb tdpldlékhoz jutot-
tak a tej €s a his révén, igy erGsebb, egészségesebb volt a szervezetiik.

Egyrészt, mivel a nydjaknak friss legelGre volt sziikségiik, mdsrészt a tébbi
pasztornép 1smétl6d6 timaddsai miatt Gseink lassan vandoroltak urali shazi-
jukbdl dél, délnyugat felé. A Kr. v. V. szdzadban méir a Kaukdzustd] északra, a
Don foly6 mentén taldljuk Gket. A kdvetkezd évszdzadok sordn torok népekkel
éltek egyiitt, a VIII-IX. szdzadban pedig a kazér birodalomhoz tartoztak. Itt
megtanultak bizonyos kézmiives mesterségeket, a sz616miivelést és kereskedni is.

A honfoglalds el6tti korbd! szdrmazé szavak — természetesen annak a kornak
megfelelt — magas szervezettségii tirsadalmi, hadi és gazdasigi berendezkedés-
re engednek kdvetkeztetni. A taplalkozdssal kapcsolatos fontosabb szavak: bi-
ka, 6kdr, tind, {isz8, kecske, teve, 6l, vaj (akkoriban zsiradékot jelentett), sajt,
tird, képti, disznd, kan, alma, korte, sz616, did, bor, gyir, teknf, kancsd stb.

A téli szallashely koriil gabonaféléket termeltek — drpat, kolest, bizdt -, dlta-
ldban nem véartdk meg, amig a termés teljesen megérett, hanem a kaldszokat
megpdrkolték, majd megszaritottik.

A vindorlds, az dlland6 helyvaltoztatds specidlis konyhit igényelt elGdeink-
t5l. A f6zéshez bogrdcsot hasznaltak, a nomad magyaroknak ez nélkiilézhetet-
len volt. A cserépedények megjelenése utdn f6zték is és siitotiék is a hisokat, a
zsirjukat is felhaszndlva. A zsirban eltett hds sokdig eltarthaté és kimnnyen fo-
gyaszthatd. Ezt a célt szolgalta a hiisszeletek kiszdritdsa és fiistolése, tovibbd a
hitsok zsirjukig t&1téné lestitése, a viztartalom teljes elparologtatdsa, a his por-
kolése. Ez nemcsak eltarthatéva, de kellemes iz{ivé is tette a hisokat. Ma is 18
dzsiai szokds szerint 8seink mozsarakban porrd ziztdk a csontokrdl lefejtett,
megstitdet &s megsdzott hist. A hisport Gtjaikra bSrzsédkokban, rendszerint a ve-
zetéklovak hétdn, magukkal vitték.

Készitették a tejpor elGdjét: a kurut, a megsavanyodott tejet beszdritottak. A
szarftott tésztdk készitésével szintén a nomad életmddhoz alkalmazkodtak.

A htsos zacsk6, amit a nyeregre akasztottak, €s a tény, hogy a feltort hatd 16
sebeit nyers hiisszelettel gydgyitottak, az alapja annak a téves és kissé rosszin-
dulatd dliftdsnak, hogy a ,,magyarok a nyereg alatt puhitottdk a hist”.

VI. vagy Biles Led gbrog csdszdr krdnikasanak a honfoglaldsunkkal (895-896)
egykori leirdsaibdl tudjuk, hogy a bizdnci hadak élelmezésiikre 816 marhdt haj-
tottak magukkal, €s ez rendkiviil lelassitotta a sereg mozgdsat. A magyarok ko-
téféken vezetett lovakon vitték a tartGsftott hist, a szdritott tejet (kurut) és a
tésztat. Bz az ellatds lehet§vé tette a magyar had gyors mozgdsat, és az élelme-
zésnek ez a mddja sokdig fennmaradt.

Ugyanerrd] ir Matteo Villandi firenzet krénikds Nagy Lajos kirdlyunk italiai
hadjarataval kapcsolatban: ,, A magyar seregek ..... ha megdllapodnak, edényei-
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ket megroltik vizzel, felforraljdk ... és szdmukhoz mérten dntenck bele a szdritort
his pordbol, a por megdagad s felduzzad, s egy-két maroknyi pép médjdra meg-
1olti a fazekakat, és igen boséges tdpanyagot szolgdltat egy kis kenyérrel vagy
magdban, erft ad az embernek.”

Ha friss hiishoz vagy hathoz jutottak, nydrsra hiizva siitotték, vagy bogracs-
ban fézték meg.

A honfoglaldst megel5z6 €s az azt kbvet( szdzadok étkezési szokdsairdl, 16-
zést mddjairél nem sok emlék maradt rdnk. Az 6smagyarokkal rokon kaukdzusi
népek ételei, f6zési szokdsai, nyelvemlékei azonban alkalmasak bizonyos sz-
szehasonlitdsokra. Ezek a népek még a milt szdzadban is az 8si, nomad életmdd
szerint €ltek.

A csuvasok, az azerbajdzsinok dardbdl, marhahisbd! levesfélét, a mi gulya-
sunkhoz hasonlét készitettek. A marhatenyészt6 karakalpakndl a tovaina hason-
Ift a mi gulydsunkhoz, aprora vagott marhahiisbél, b8 martassal, sok hagymaval
késziil. Az altaluk készitett szdrma, a sz0l6- vagy kdposztalevélbe csavart ri-
zses, fiiszeres his, amit vagy fGztek vagy siitdttek, a 1616t kdposzta dse lehe-
tett. Az osztjikok a miénkhez hasonlé bab- és kukoricalevest készitettek.

A magyar pasztorokrdl gyiijtott adatok sok hasonlésdgot, egyezfséget mutat-
nak az emlitett kis népekkel. Ennek alapjdn jogosan vonhatjuk le azt a kivet-
keztetést, hogy ha sok ezer kilométerre téliink, minden érintkezés nélkiil, hason-
16 szokisok, kifejezések éltek, és csaknem véltozatianui fennmaradtak masfél
ezer éven keresztiil, ezek csak kozos forrdsbdl eredhettek.

A burgonya €s paprika nélkiil készitett gulyashiis (borsolt his), a szaritott his-
és tésztafélék — lebbencs, tarhonya —, a toltott kdposzta 8se, a kdsdk, a tejes ételek,
a 16tejbd! erjesztett ital, a kumisz — amelyet a Kr. u. XIII-XIV. szdzadig fogyasz-
tottak nalunk —, a zsendice — savd, tird — eredete az Gshazdra vezethet® vissza. Va-
16szinii, hogy a honfoglalds el6tti magyarok a sertésb6l mar hurkafélét készitettek.

Szdzadunkban még a magyar pasziorok €s a magyar tanyavilidgban él6k hasz-
naltak az &si tartdsitdst eljardsokat, a sézast, a szaritast, a fiistdlést, a lestitdtt hai-
sok zsirban térténd elrakdsat. Ugyan(gy tartésitottdk a hisokat, mint a kaukdzu-
si rokon népek.

Oseink nyugati iranyd vandorldsa menekiilés is volt. Mig Arpdd fejedelem
hadi népével gbrog szdvetségben harcolt a bolgarok ellen, a védtelen magyar te-
leptiléseket megtimadtdk a beseny8k. A besenyGket is egy keletrdl jott timadds
szoritotta ki hazdjukbdl, mire szOvetkezve a dunai bolgarokkal, megtimadtak az
Ai-Duna és a Don kazétt levd lebédiai, majd az etelktzi magyar torzseket. A
magyarok a vératlan tdmadas kdvetkeztében 895-ben Arpdd hadai utdn a Fels6-
Tisza vidékére hizédtak. A kovetkezd 6t évben elfoglaltdk az egész Karpdt-me-
dencét. Itt ij hatdsok érték Sket, mas éghajlatt viszonyokat taldltak.

A magyarsdg vezérei, a nagyfejedelem €s a torzsf6k szdllashelyeiket viltoz-
tattik, nomad életmaddot folytattak, mert nagyszamu dllatdllomanyukat csak igy
tudtdk takarmdnnyal elldtni.
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A magyar koznép, ellentéthen a régebbt hiedelemmel, ekkor mér nem volt
nomdd, folydk melletti falvakban élt, félszabad dllapotban gazddlkodott. A haz
felszereléséhez rartozott a tapasztott agyagkemence. A honfoglalds kordnak jel-
legzetes edénye a felfiiggeszthetS vagy ldbra dllithatd cserépbogrécs.

A féltettebb dllatokat, els6sorban a szarvasmarhat istallékban teleltettéle, bar
a joszdg tGbbsége a szabadban, a teleknek nevezett hatdrrészen telelt. A falu
kornyékének egy részét felszantottdk, és drpdval, biizdval, kilessel vetették be,
nds részét ugaron hagytdk. Kerftéssel csak a legféltettebb névényeket — dltala-
ban a sz8l6t vették koriil. Innen szdrmazik a kert megnevezése, amelyet mar
1055-b8l, a tihanyi alapitélevélbdl ismeriink.

A kasafélékhol, a gabonadkbél tejben, vizben fott kdsdkat, késébb kerek kivve-
ken siitott lepényeket készitettek, ezek a lepények dtmenetet jelentettek a kenyér
és a tésztafélék kozott. Erre utalnak bizonyos honfoglalds koriili eszkozok — pl.
a kolyli — és az ebbdl a korb6l szdrmazé szavak: derce, dara, 6rlés. Az tij hazi-
ban ismerték meg a magyarok a hajdindt, az egyetlen kdsandvényt, amelyik nem
tartozik a pazsitfifélék csalddjaba.

Az egyik legrégebbi tésztank a galuska. A lisztté 6rolt gabona- és kdsaféléket
vizzel gydrtdk Gssze, és vizben, esetleg levesben kifézték. A gyir szavunk is a
honfoglalds el&tti korbdl valé.

A ndévényi ételek koziil fogyasztottak a kdposztit, tormdt, borsét, hagymat és
a kiilonféle salatikat.

Az ételek izesitésére sét, borsot, mézet, ecetet haszndltak.

Az italok koziil ismerték a sert, de ismerték a bort is, a nyirfa erjesztett levét,
a szénsavas nyirvizet, a kolesb8l egy boza nevi italt erjesztetiek.

A honfoglalé magyaroknél a letelepedés utdni 4j életmdd elfogaddsa, meg-
gyokerezése lassi folyamat volt. Eleinte prébéltdk folytatni a régi, kalandozd
életmoddot, kalandozdsaik sordn végigpusztitottdk Nyugat-Eurdpit, eljutottak
Németorszigha, Franciaorszdgba, st a svijci Szt. Gallenig. A kalandozasok rit-
kultak, majd az augsburgi és merseburgi vereség utdn megsziintek.

Téves azonban az a felfogds, hogy a kalandozd, pogany magyarok egy egysé-
ges, békés és keresztény Nyugat-Burdpat zavartak meg idejiveteliikkel, betdré-
seikkel. Nemeskiirty Istvdn szavait idézve — Eurdpa minden volt, csak nem civi-
lizalt, még kevésbé miivelt, vagy egységes. Nagy Kdroly birodalmanak szétesé-
se utdn belsd térzsi és kiskirdlyi harcok, hatalmi vetélkedések és bossziithadjdra-
tok jellemezték a nyugati orszdgokat, s nem annyira a magyarok, hanem hol a
vikingek, hol a normannok, hol pedig a varégnek nevezett dén, norvég és svéd
hadak, délen pedig az arabok zaklattdk Eurdpait rabléhadjdrataikkal. A honfog-
lalds kori Eurépat igazdbol még kereszténynek sem nevezhetjiik, ha meggon-
doljuk, hogy 882 és 996 kozdtt, a magyar honfoglalds és orszdgunk alapitisa
kozotti idGben, az igynevezett , sotét kozépkorban™ nyolc papdt gyilkoltak meg,
tobbnyire vetélytarsaik. Allamalapité kirdlyunknak Szent Istvinnak nem az volt
a célja, hogy elismertesse magdt a nyugati keresztény vildggal, hanem, hogy
megerdsitse azt a pdpasdgot, amelyet a nyugati politikai hatalmak sajit szolga-
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latukra akartak haszndlni. Ismét Nemeskiirty Istvint idézve: ,,Mi nem becsiip-
pentiink egy békés, rendezett Eurdpdba, mi segitettiink azt megteremteni”.

A letelepiilt magyarok alapitottak kolostorokat, kéréjiik szolgalénépb6i fal-
vak telepiiltek, rendszeressé valt a foldmiivelés, gylimolestermesziés, szé18mii-
velés, a belterjes allattenyésztés, iparagak sziilettek,

Sok konyhakerti z6ldségndvény termesztését a kolostorok szlav szolgditél ta-
nultdk meg a magyarok. Fokozatosan birtokba vették a dundntili elvadult sz516-
ket. Falvak egész sora foglalkozott méhészettel. Szent Istvdn idején mér nagy
csorddkban tenyésztették a félvad disznékonddkat (nomdd népek soha nem te-
nyésztettek diszndt, mert ez az dllatfaj nem birja a vandorldst).

A gazdasigi életben torténd valtozasokkal parhuzamosan véltoztak az étke-
zési formak, szokdsok is, német €s gorog siitési-fozési modok kezdiek elterjed-
ni. A német hatds Szent [stvdn kirdly bajor szdrmazasii felesége, Gizella révén,
mig a gdrog hatds a balkdni népekkel jutott el hozzank.

A kirdlysdg elst szézadaiban fokozatosan alakulnak ki a vendéglatds alapjait
jelentd tevékenységek. A szakdcsok mdr az ezres években 6ndllé iparos embe-
rek, gyakran kivételezett iparosok voltak. A kirdlyi szakdcsok adékedvezmény-
ben részesiilnek, a kiemelkedSket nemességgel, birtokkal is jutalmazzdk. Talal-
kozhatunk a szakdcs utdn az italmérd, kocsmdaros, majd az 1279. évben a foga-
dds kifejezésekkel.

A serf6z€st és kimérést a borkimérés maédjat, a kocsmarolds jogat kirdlyi, il-
letve varosi rendeletek szabdlyozziak. A latin nyelvil okiratok kézstt megtalal-
haté Kdlmdn kirdly 1100 koriil tartott esztergomi zsinatdnak 4lldsfoglaldsa, amely-
ben megtiltja, hogy egyhdzi személyek kocsmarosok legyenek. Ez arra utal, hogy
jelentékeny a bortermelés és a hdzon kiviili borfogyasztds. A torténelmi hifség
kedvéért meg kell emliteni, hogy a koztudat a bort tartja 8si magyar italnak, a
sorkészitést azonban lényegesen elébb ismerték Sseink.

A szakdcsmesterség a kiilonbozd kolostorokban is 6ndllé foglalkozdssa valt.
Korabeli lefrdsokbo!l twdjuk, hogy a pannonhahmi szerzetesek ételeiket hisbol,
halbdl, gylimdlcsbél készitették. Ttaluk kiitviz, bor és arpasdr volt. A konyha
mellett, a szahadban haszniltak bogricsot €s nydrsat. Egy 1385-b6l szdrmazé
okirat emliti kis szakdcs Jakabot, 1405-b6l nagy szakdcs Ldsziot, 1414-b8] sza-
kics Domonkost. Ebben az id&ben az emberek keresztneviiket haszndlidk, s ha
egy faluban tobb volt, elé tették foglalkozdsukat is.

Emiékekben leggazdagabb Mdtyds kirdly uralkoddsanak ideje. A kiralyi és f&uri
asztalokra keriils ételek sora b6 és vilasztékos. Mdrydsnak magyar szakécsai vol-
tak, az 1460-as években Veres Gydrgy volt a kirdlyt udvar fGszakdcsa. Galeotto
Marzio leirdsa szerint Mdtyds udvaraban sokféle ismeretlen halat szolgéltak fel. A
legkedveltebb halak voltak a csuka, a menyhal, az angolna, a pisztring. A hdasok
kozott szerepelt a marha, a juh, a hdzi- €s vadsertés, a kecske, a szarvas, az 8z, a
nyul, a liba, a kacsa, a fogoly, a facdn, de megf&zték a seregélyt is. Kedvelt cseme-
ge volt a hizott pava hisa. Nagy gondot forditottak a kovasszal késziilt kenyérre.
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Mdtyds olasz felesége, Beatrix révén nemcsak tuddsokat, miivészeket hivott
meg udvariba, hanem olasz szakdcsokat, gyiliméles-zdldségkertészeket, sét,
pulykamestert is. (Ekkor ismerték meg nédlunk a pulykat).

Ersen érvényesiilt az olasz hatds az étkezésben. Elterjedt a voréshagyma,
fokhagyma, ecetes halak, olasz sajtok, gesztenye, olasz tésztik stb.

Kedvelt fliszerek voltak az olaszdid, safrany, fahéj, bors, gyombér, 4nizs, ka-
por. A hiisételeket erfsen filiszeres mértdsokban talaltdk. A levesek és mértasok
sliritésére kenyérbelet haszniltak, a rdntdst még nem ismerték. A hisokat nyér-
son és roston siitéteék, oly médon, hogy alul is és felil is parazsat helyeztek el
(partiiz).

A piroldshoz, f6zéshez bogricsot, iistdket és ldbas fazekakat haszndltak.

Mdtyds kirdly uralkoddsa utdn jelentSs visszaesés kovetkezett be. A XVI-XVIL
szAzadb6l maradt rank néhdny szakdcskonyv, ezekbdl sok mindenre kdvetkez-
tethetiink. A lefrdsokbdl hidnyoznak a mennyiségek. Sok olyan nyersanyag €s
technolégiai eljdrds van, amelyet eddig nem sikeriilt megfejteni. Az azonban
biztos, hogy a nyersanyagok széles skdldjat haszndljdk és azokat sokféleképpen
készitik.

A szakirodalom legrégebbi magyar vonatkozési emléke, négy ,,j0 magyar és
cseh recept”, egy XV. szdzadi miincheni kényvtirban fellelhetd kédexben ol-
vashaté. Az itt felsorolt készitési mdédokat Mtyds kirdly udvardban és az erdé-
lyi fejedelmi udvarokban is alkalmaztdk. Ez azt is mutatja, hogy eltértek az ek-
kor nyugaton megszokott és alkalmazott f6zési médoktdl.

A vadélloméany Magyarorszédgon ebben az id6ben gazdag volt. Az elejtett va-
dakért a foldesuraknak jelentSs dijat fizettek, és a térvények, rendeletek, a f6l-
destri jog, silyos biintetéssel sdjtotta a vadorzdkat.

A XV szdzadbél rank maradt egy szakicskdnyv, az erdélyi fejedelem sza-
kicsmesterének miive. Az itt szereplS nyersanyagok — a paprika, paradicsom és
burgonya kivételével — meghaladjdk a ma haszndlatos nyersanyagokat. Az elié-
r§ nyersanyagok mellett masok voltak a készitési médok is. Akkor még olajjal,
vajjal f6ztek, alig taldlhaté utalds a ma uralkodo sertészsir hasznilatdra. A kd-
posztdt inkdbb a halak f&zésénél emliti a kényv, mint a hisokndl. A tej, tejfol,
ecet haszndlata napjainkhoz hasonléan gyakori. A vdrdshagymanak viszont,
mint fiiszernek, fzesitGanyagnak nincs olyan jelents szerepe, mint ma. Elterjedt
a borral valé f6zés. A rantas haszndlata ritka, az ételeket még mindig kenyérbél-
lel siritik, a rdntst csak a leveseknél alkalmazzak. A f6tt tészta €s gombécok s,
mint a lében a betét és kiret szerepeinek.

Jellemz& az erds fiiszerezés, meghatdrozo az édeskés iz, ami a kenyérbélen
kiviil, a méz, mazsola, fiige, alma, korte haszndlatdbol is kovetkezik, Ezeket al-
kalmazzak a hdsokndl, halaknal és salitiknal is.

Az ételkészitési eljdrdsok kozott mar alkalmaztk az abalast, a pacolast, a pé-
roldst, a pirftdst, a papirban, tésztdban burkoldst, a siitést, tlizdelést, bundizast,
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attorést, asiitést, reszelést. Az édtelek kozote el6fordulnak kocsonydk, pastéto-
mok, ropogésok, hurka, kolbdsz, fank, palacsinta, rétes, felfijt, torta, borhab.
Ezek az ételek mdr a mathoz t5bbé-kevésbé hasonlé formaban késziilnek. Az
emlitett szakdcskényv a fliggelékben mdr a diétdval is foglalkozik.

Torék hatdsra terjedt el a kukorica, a kdvé, a paprika és a doh4ny hasznalata.
BOviilt a rizses ételek valasztéka. A tdrok megszallds alatt Kérds véros addjat
gesztenyében és fiigében fizette meg. Termesztettek di6t, manduldt, vékony hé-
jii sz818t, magnélkili barackot. Sokféle fiiszert, vadat, gombdt hasznaltak fel, A
sertészsirt csak elvétve hasznditdk. A kavéivis is a torok hédoltsag alatt terjedt

el ndlunk.

Evlija Cselebi, a hires torok utazé 1660-1666 kdzétt bejarta Erdély és Ma-
gyarorszag nagy részét. Utleirdsaiban a kévetkez ételeket és italokat tartotta
emlitésre mélténak: fekete leves, karak leves (nem tudjuk, milyenek ezek az éte-
lek), rantott siills, porkolt ponty, vagdalt hiissal toltott tészta, lengyel tydkpe-
csenye, lengyel tyukpdrkdlt, toltott tok, pilaf, kaposzta, vajas rétes, mézes rétes,
kenyérlepény, cipékenyér, kit{ing gyiimolesdk, f6zelékek, meggyviz, borok. Itt
talalkozunk el8szor a leves fogalmdval. A pérkslt nem feltétlentil paprikival
késziilt ételt jelent.

A XVII-XVIIL szizadi szakdcskonyvek mdr alaposabb, részletesebb mun-
kdk, ezekben mdr anyaghdnyadokat is lehet taldlni. Megjelenik a cukor, a vani-
fia, a csokoladé €s a tejszin. Taldlkozhatunk a keményf{tSvel, élesztGvel s egyéb
pacolasra alkalmas fliszerekkel is. Elterjedt a sertészsirban torténé siités, f6zés.

A levek elvesztik jelentSségiiket, elGtérbe keriilnek a mai értelemben vett le-
vesek, bar ezek egy része még mindig kenyérbéllel késziil és édeskés izhatisi.
Megjelenik az erGleves, borleves, serleves és a mai izlésnek szokatlan levesek:
mandula-, did-, birs-, sajt-, tengeri sz818, mandulds, rak- stb. levesek.

Taldlkozunk a tiikortojas, bevert tojas, rdk, vaj, aszpik fogalmaval. Ritkan, de
el6fordul a fott tészta és gyakrabban szerepelnek az édességek, pl. tejben féit
galuska, kaldcs, mézeskaldcs, kifli, piskéta, madartej, grilldzs, kétszersiilt. Meg-
talalhatjuk a sézott jéggel vagy héval fagyasztott fagylaltfélék receptjét is.

Valamelyest csdkken a fiiszerezettség és kezd elterjedni a rdntds hasznalata.
A szegényebb néprétegek a driga kiilfoldi fiiszereket nem tudtdk megfizetni,
igy fGleg petrezselyemmel, koménymaggal, dnizzsal, torméval fzesitettek. Egy-
re terjed a paprika, a paradicsom alkalmazasa is.

A paprika el@szor Spanyolorszdgban bukkant fel. Kozép-Amerikab6l keriilt
Eurdpaba. Ott mér régéta termesztették. A spanyol kirdlynd, Izabella és a f6tri
holgyek érdekes egzotikus névényt ldttak benne. Diszndvényként jutott el Ma-
gyarorszdgra, Ujabb kutatdsok szerint a wrokok els] menekiils bolgar bevin-
dorlék terjesztették el ndlunk a paprikdt. Lassan rdjétteck, hogy a paprika nem-
csak disznovény, hanem igen j6] hasznilhaté ételizesitdnek is. Elég nehezen
terjedt el, eleinte lenézett paraszti fiiszer volt. Hazdnkban féleg Szeged és Kalo-
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csa kérnyékén sokat foglalkoztak a fliszerpaprika nemesitésével. A fiiszerpapri-
ka el&szor Szenci Molndr Albert szétarinak 1604-1 kiaddsaban fordul el8 torok
bors néven.

1793-1794-ben, a ndlunk jart gréf Hoffimannsegg tesz emlitést a paprikdroi:
.eme torok borsot, ... a kdposzta toltelék volr vele fiiszerezve. Borzasztdan ¢sip,
de nem sokdig, és a gyomrot igen melegiti”. Masutt azt frja: , A paprikdt enni nem
egyéb szokdsndl, de késébb egész kellemesnek taldlja az ember. Ha mdr megérett,
felfiizik és felakasztidk, azutdn siit6kemencén megszdritjdk és dsszetorik.” A to-
vabbiakban emlitést tesz még a paradicsomrd! is. ,, A fuishoz kifacsart paradi-
csomalmdbol késziil vildgospiros, savanykds mdrtdst tdlaltak...., a 1ok, vonal, las-
ka mddjdra volt szeletelve és savanyiira készitve....” (Tejtolos tokfozelek Gse.)

August Ellrich Berlinben, 1831-ben kiadott, Die Ungarn wie sie sind cimi
konyvében magyarorszdgi Gtjardl beszdmolva, igy fr a paprikdrdl: , A spanyo!
borsot Magyarorszdgon paprikdnak nevezik és a magyaroknak legkedvesebb
fiiszerszdma. Hihetetlen, milyen mennyiséger tesznek nemzeti ételeikbe, amilyen
a gulydshiis. Az erre nem szokott inyre az a gulydshiis dgy hat, mint az izzd pa-
rdzs, vagy még rosszabbul.”

A paradicsom egy 1651-es pozsonyi kertészkatalégusban jelenik meg. Né-
hiny évtized alatt a torokok kozvetitésével elterjedt az orszdg egész teriiletén.
Eleinte disznévényként termesziik és fogyasztdsat artalmasnak taldljak. Széles-
korfien csak késbb alkalmazzak.

A burgonya Perubdl keriilt Eurépaba. Az inkdk jol értettek a foldmiiveléshez,
termesztették és fogyasztottdk is a burgonyét. Eurdpdba spanyol haj6sok hoztdk
4t, itt gyanakodva fogadtdk. ElSszor diszndvényként alkalmaztdk, majd a disz-
nékkal etették meg. Csak késSbb alkalmaztik emberi fogyasztasra.

Az orszdg északi, nyugati teriiletein a torok hatdssal szinte egyidSben érvé-
nyesiilt az osztrik hatds. Az akkori osztrdk, elsdsorban bécsi konyha erdsen
francia jellegii volt. Igy az osztrék hatés a francia konyha erGteljes érvényesilé-
sét, befolydsolasdt is jelentette. A hiisszeletek bunddzasat (panirozasit) is osztrak
kezdeményezésnek tartjak, bar torténelmikutatdsok szerint térben is, idSben is
sokkal messzebbre nydlik vissza, egészen Bizincig.

A XIX. szdzadb6l mdr szamos utazd lefrdsaban ismerjitk a magyar konyhat. A
pesti kozonség éppligy szereti a rdntott csirkét, mint a bécsi. Tobb utaz6 ajanlja
a gulydst és a paprikds csirkét. A vendéglékben majdnem minden ételt papri-
kidznak, van paprikés hal, paprikds his, paprikds szalonna. A francids hatas érez-
teti hatdsat az étlapokon, gyakoriak az olyan szavak, mint a galantin, omlette,
mayonnaise, cotlette, escalop, sauté stb. A rajnai lazac, a westfaliai sonka, a po-
merani libamell is szerepel az étlapokon, a viszonylag kisebb hényadot képvise-
16 magyaros ételek mellett. A francia konyha hatdsa a mélt szdzadi paraszti
konyhan kevéssé volt érzékelhetd. Sziikség volt a magyaros ételek vilasziéka-
nak a b8vitésére, a nemzetkdzi gasztrondmiai izléshez igazitdsara is. Ebben a
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munkdban nagy szerep volt id. Marchal Jozsefnek és tanitvanyainak. Ezekben
az évtizedekben rendkiviil preciz, pontos, igényes szakdcsmunka volt jellernz6.
Az ételkészités sordn pontosan betaitottdk a technoldgiat el6irdsokat, megfeleld
alapanyagokat haszndltak, elirdsszerlien fiiszereztek. Ekkor mar rendelkezésre
alltak a kiilfold: alapanyagok, fiiszerek mellett a hazai termékek is (pl. liszt,
zdldségek, cukor, gylimaicsdk).

A XIX. szdzadban mdr sok j6 nevil szdlloda és vendéglé miikodét Magyar-
orszdgon. Ezek a vendéglitd helyek nemcsak étkezd- és szdlldshelyek voltak,
hanem gyakran a tirsadalmi, tarsasdgi, irodalmi és miivészeti élet eseményei-
nek szinhelyei.
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3. A magyar konyha jellemzése

Egy nép étkezési szokdsait, konyhdjdnak sajitossdgait sok tényez8 befolydsolja.
A foldrajzi, éghajlati viszonyok, az ipar, a mez8gazdasdg fejlettsége, a feldolgo-
z6 élelmiszeripar szinvonala, torténelmi hagyomdinyok stb. A magyar konyha
az elmilt évszdzadok sordn folyamatosan tokéletesedett, megteremtette a maga
kiilon gasztronémiai vildgat. Az 650kt orokelt ételek és izek mellett meghono-
sitotta az Azsiai pasztornépektS! dtvett szdraztésztikat, a Kozép-Amerikibdl
szdrmazo paprikat. Az olasz udvari szakdcsoktdl a fokhagyma és a virdshagy-
ma hasznélatat ismertitk meg. Lehetne tovabb sorolni, hogy a mds népek kony-
hdin haszndlit tejszin hogyan 1ényegiilt &t magyar specialitisként tejfslle, a kor-
nyez0 orszagok, a nalunk letelepiiit népek fiiszerei, nyersanyagai hogyan viltak
magyar ételekké.

- Itt kell megemliteniink néhdny hires szakdcs és vendégl@s nevét, akik az el-
muilt id6k sordn jelentds szerepet villaltak abban, hogy gasztrondmidnk korsze-
riivé, ugyanakkor hagyomdny6rz&vé vilt. Hlyen Marchal Jozsef, 11l Nupdieon
konyhamestere, Gordg Rezsd, aki Escoffiernek volt a munkatirsa, Gundel Janos
és leszdrmazotiai, Wampetich Ferenc, Stadler Kdroly, Gliick Frigyes, Dobos C.
Jozsef, hogy csak néhdnyat emlitsiink. Tobben koziiliik jelents gasztronémiai
miiveket is hagytak rank.

Mis nemzetek konyhdihoz hasonléan a magyar konyha jellegzetességét bizo-
nyos alapanyagok, a jellegzetes filszerezés €s a sajatos konyhatechnikai mfive-
letek egytittes hatdsa alakitotta ki. Ennek megfeleléen tehdt a magyar konyha
alapvetd jellemz8i a kivetkezok:

— a sertészsir, a voroshagyma és a fliszerpaprika egyiittes hasznalata, valamint
a tejfol alkalmazisa,

— a kiilénbdzé sajdtos ételkészitést eljardsok.

A sertészsir hasznalata konyhink egyik jellegzetessége, de napjainkban tanti
lehetiink a sertészsir bizonyos mértékii visszaszoruldsianak. A sertészsirt nalunk
a szalonna kiolvasztdsdval nyerik, mig mds népek préseléssel. Az olvasztott zsir
kiilonleges aromdt ad ételeinknek. Az olajat, vajat, margarint, hidegkonyhai ké-
szitményekhez, a diétds étkeztetésben, a cukrdsratban és a nemzetkdzi ételek
készitéséhez haszndljdk. A vordshagyma sok magyaros ételnek adja meg az aro-
majat, sot képezi az alapjat. A sertészsirban t6rténd piritds sordn felszabadulnak

a hagyma ill6olajai. A készitend? étel jellege hatdrozza meg, hogy a hagymat a
zsirban fonnyasztjdk-e, halvanyan vagy aranysdrgdra piritjak-e, hiszen igy mas-
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mis iz erhetd el vele. A fliszerpaprikdt a régi magyar konyhén sokdig nem is-
merték. Legel8szor Szenci Molndr Albert szétaranak 1604-i kiaddsdban fordul
el6 torokbors, ,.piper indicium” néven. A Kézép-Amerikabdl szdrmazé paprika
eleinte nalunk lenézett paraszti filszer volt, s csak lassan terjedt el. Végiil is
Szeged és Kalocsa kéryékén termesztve vilt szép szinfi, kellemes aromaéji
magyar fiiszerré. A sertészsirban piritott hagymahoz adva teljesen kioldédnak a
paprika iz- €s szinanyagai.

Jellegzetes magyaros ételeink jelents részét fiszerezik fokhagymaval, illet-
ve fokhagyma és koménymag keverékével. Tobbek kozétt ez a keverék adja
porkalt, gulyas, paprikds ételeink zamatat. J&1 egésziti ki ezt az {zharméniat a
z6ldpaprika, a paradicsom. Kaposztds ételeink, a t6ltt tok, a tokfézelék elma-
radhatatlan fiiszere a finomra vigott friss kapor. Kiilonleges illatot, aromat ad,
ha kézvetleniil talaiis eltt hintik az ételre.

A sertészsirral valo f6z€sb6l adédik konyhanknak az a sajitossiga, hogy bat-
ran fliszerez. A fliszerezés — barmilyen ételr§l és barmilyen fiiszerrdl van is szé
- mindig mértéktarté legyen. Tévedés lenne azt hinni, hogy az a j6é magyaros
érel, armi méregerds,

A hentesaruk felhasznalasa: hentesdruink egy része vildgszerte ismert. Ilyenek
a gyulai kolbasz, a téliszaldmi, a paros debreceni, a felvdgottak, a szalonnafélék.
Ezek a fiistélt kolbiszok, szalonndk, ugyancsak hozzdjdrulnak ételeink kit{ing
fzéhez. A szalonndval tifzdelt jérce vagy pulyka, a gyulai sertéskaraj, a debrece-
nivel tdlalt bableves vagy a toltoit kiposzta sajitos fzeket jelentenek az ételki-
nalatunkban.

TejtoIbol a magyaros f6z€si mod az atlagosndl nagyobb mennyiséget hasznal
fel. A tejfdl fze jol harmonizal paprikds ételeink, pl. a paprikas csirke, a borji-
vagy a baranypaprikds izével. Nem képzelhetGk el kdposztds ételeink sem tejfel
nélkiil, mint pl. a t6ltdtt, a rakott vagy a székelykdposzta. Szdmos olyan tésztdnk
van, amelyekhez tejfélt haszndlunk, fgy a tirds csusza, tirégombéc, sonkds
kocka és egy sor édes tészta is. Sok levesiink, mdrtasunk, {6zelékiink késziil tej-
follel, és gyakran diszitésként is haszndljdk. Nem olyan gyakran, mint a tejfélt,
de a tejszint is sok étel készitéséhez alkalmazzdk.

A magyar konyha az ételkészités médjanak valtozatossagaval is fokozza az
€telek izét. Erre jo példa a porkolt készitése, ami rovid 1€ben, szinte csak sajat
zsirjaban parolSdva, porkélddve késziil, innen a neve. A porksltalap sertészsir-
ban piritott vordshagyma paprikdval. Mds ételeknél is megmutatkozik ez a t6-
rekvés, hogy siités, piritds, porkolés révén pérzsanyagok képzddjenek, ezzel is
novelve az étel élvezeti értékét. Az ételek egy részét, de [Gleg a leveseket, foze-
1ékeket rdntdssal stiritjik, és ez a fajta ételkészitési méd csak a magyar konyhd-
ra jellemzd. Ugyancsak meg kell emlitentink a habardst, amely tejfél vagy tej-
szin €s liszt keveréke.
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Eteleinket az egészséges, korszer(l tapldlkozds szempontjdbdl is értékelniink
kell. A magyaros ételek viltozatosak, j6 izfiek. a kiilf6ldi szdmdra érdekesek,
azonban a készitésiikhdz felhasznalt sertészsir és esetenként a fiiszerek mennyi-
sége tilzott. Ugyelve arra, hogy az étel jellege megmaradjon, ezen anyagok
mértéktarté hasznilata természetesen ajdnlott. A méregerds, zsirban (iszd ételt
sem gasztrondmiai, sem egészségligyi szempontb6l nem ajantjuk.

Az étlapjainkon szerepls fozelékek, koretek szénhidréttartalma, ebbdl kovet-
kezben energiaértéke magas. A galuska-, tarhonya-, burgonya- stb. kdreteket
megvaltoztatni nem tudjuk, nem is lehet célunk. Azonban mennyiségiiket csok-
kentve, kiilonféle fétt, pdrolt zoldségekkel kiegészitve, tdpldlkozds-élettani
szempontbdl is értékesebbé tehetnénk ételeinket.

3.1. A magyar konyha ételei ételcsoportonként,
néhany jellegzetes étel ismertetésével

3.1.1. Levesek

Ahogy a nyitdny dallamai megteremtik a megfelel6 hangulatot a mi élvezeté-
hez és izelit6t adnak a varhaté 6r6mokbdl, ezt a szerepet a magyar szokdsok
szerint az ebédnél, de sok esetben a vacsordnil is a leves (61t be. A j6 {zd, meg-
felels hdmérsékletil leves étvigyjavitd, mintegy bevezetl az étkezést. A magyar
konyha egyik meghatdrozéja az fzes, j6l fiiszerezett leves. Koziilik soknak a ké-
szitése megBrizie az 8si f6zést médot, illetve szerencsésen dtvdzte a korszertib-
bekkel. Erre jé példa a jdskdbol, az Ssmagyarok gulydsszerll ételébdl kialakult
tulajdonképpeni gulyds, amely az 1939-es nagy nemzetkdzi gasztronémiai ver-
senyen elsd dijat nyert.

Leveseink kindlata széles skdlan mozog, mind a készitési mddokat, mind pe-
dig a felhaszndlt alapanyagokat tekintve. Unnepi étkezések elmaradhatatian tar-
tozéka a hdsleves. de készitlink levest halakbdl, szdrnyasokbdl, zoidségekbSl,
gyiimolcsokbol. tejbdl, borbél, strbdl és még sok mis élelmi anyagbdl, kiilon-
bz médon. Leveseink egy részét felhevitett sertészsirbSl €s magas sikértartal-
mt lisztb&l késziilt rantdssal sliritjiik. A kiilonbéz6 szinfire piritott rintdsok egy-
szersmind fzesitést is jelentenek. A rantds piritisa kozben keletkezett porzs-
anyagok fliszerekkel keverve — paprika, kapor, viroshagyma, fokhagyma, zold-
petrezselyem stb. — egyéni karaktert adnak leveseinknek. A levesek rdntdssal
vald siirftése csak a mi konyhdnkra jellemzd.

A levesek fogyasztdsa az étvdgy felkeltését szolgdlja, van azonban néhiny
olyan levesiink, ami fGétel, ilyen a csiilkds bableves, a kiilonboz6 gulydslevesek,
a nyirségi gombdcleves stb. EzekbSl a levesekbSl egy adag dltaldban fél liter.
Ettermeinkben, vendéglinkben egyre inkdbb terjed a levesek kisebb mennyi-
ségben, csészében torténd felszolgdldsa.
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Természetesen a felsoroltakon kiviil készitiink mdsfajta, kénnyebb, kevésbé
zsiros, fliszeres €s kalGriadus leveseket is. Ilyenek példdul a kiilonféle krémle-
vesek — zeller, spdrga, gomba stb. — a tavaszi karaldbéleves, a zbldségleves, az
idei z&ldborséleves, a ficin- és tydkhiisleves stb,

A levesek csoportositdsa:

1. Hig levesek: - hisleves jellegfi levesek,
— magyaros hig levesek,
—erflevesek.

2. Siiritett levesek:  —egyszeril siiritett levesek,
— piitélevesek,
— krémlevesek,
— gyiimdlcslevesek,
— nydklevesek.

3. Osszetett levesek.
4. Kiildnleges levesek.

Hiisleves
Marhahist vegyes zoldséggel, fliszerekkel 23 6rdn keresztiil lassd tiizon f&zik.
Betéttel tdlaljdk.

Eréleves
Szinte minden nemzet konyhdjin megtalilhaté. Soviny daralt marhahdsbél, fii-
szerekkel, zoldségelkkel fozik.

Eroleves magyar médon

A marhahiis felét apré kockdra vdgva, finomra apritott €s zsitban megpiritott
vorgshagymdra téve, fiiszerpaprikdval meghintve porkoéltszerifen puhdra pérol-
jak, majd levébdl kivéve alaposan megmossdk. A hnis mdsik felét elkészitik erG-
levesnek, hozzdadjdk a kihilt gulyaslevet, a cikkekre vagott zéldpaprikat, para-
dicsomot is. Az erblevest zsirtalanitjak, és forrdn talaljak. Betétje a kockdra vi-
gott pérolt his, csipetke &s a levesben parolt, apré kockéra vagott z6ldpaprika.

Bogracsgulyas

Eredetileg a szabadban, bogricsban f6zott egytdlétel. Csokkentett anyagha-
nyaddal gulydsleves a neve. A kockdra vigott marhahiist pérkoltalapon pédroljak
(zsirban piritott, finomra vdgott véroshagymadval és fiiszerpaprikdval), sézzik,
majd zizott fokhagymaval, kéménymaggal fliszerezik. Zoldpaprikat, paradicso-
mot, kockdkra vigott burgonydt adnak hozzd, és puhdra f6zik. Betétje csipetke.
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Lebbencsleves

A lebbencstésztdt, azaz a gyurt, szdritott és kézzel tordelt tésztdt fiistolt szalonna
zsirjdban pirftjdk meg. Utdna paprikdzzak, kockaburgonyédt adnak hozzd, és pu-
héra fzik. Hasonlé médon késziil a tarhonyaleves is.

Szarnyasaprolék-leves
A szarnyasaprélékot kockdra vigott vegyes zoldséggel f6zik, siiritik. Vajasga-
luska-betéttel talaljak.

Zsldbableves magyarosan
A zoldbabot vegyes zoldséggel, zéldpaprikival és paradicsommal f6zik meg.

s

Magyaros fiiszeres rdntdssal stiritik, majd tejfolozik és csipetkével tlaljdk.

Gombaleves
A megpéarolt gombit lisztszérdssal sfirftik, csontlével felengedve kiforraljdk.
Tejfollel disitjdk és csipetkebetéttel tdlaljdk.

Paradicsomleves
A csontlével felengedett paradicsomplirét vildgos rantdssal stiritik, {zesités utdn
j61 kiforraljak. A kissé édeskés izfi leves betétje a kiilon kif6zott rizs.

Majpiiréleves
A vordshagymdval megpiritott dardlt majat csontlével engedik fel, rantdssal sii-
ritik, atesrik, majd vorosborral forraljak ki. Betétje piritott zsemiekocka.

Zoldborso-krémleves

A csontlében fézétt zoldborsot vildgoes vajas rantassal siiritik, tejjel dusitjak és
dtpasszirozzdk. Legirozds (tejszin és tojassirga) utdn pirftott zsemlekocka-be-
téttel talaljak.

Zellerkrémleves

A felszeletelt zellert egy kevés burgonyéval vajon megpdroljdk. Liszttel meg-
hintve, tejjel és csontlével felengedve, petrezselyem- és zellerzolddel egyiitt pu-
hara f6zik. Atpasszirozzak, felforralds utdn legirozzdk (tejszin €s tojdssdrga), és
pirftott zsemlekockat adnak hozza.

Hideg Gszibarackleves

A megtisztitott 8szibarack negyed részét apré kockdkra vagva citromiével, to-
kaji édes szamorodnival meglocsolva lehfitik. A t8bbi 8szibarackot cukros viz-
ben citromlével, fahéjjal f6zik, majd tejszines habardssal siiritik. Kiforralds utdn
artdrik, majd tejszinnel etkevert tojassargdjaval (legir) dasitjak. Lehiitve tdlaljik
a kockdra vigott §szibarackbetéttel.
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Hideg meggyleves
Izesitett, fliszerezett vizben fézik meg a kimagozott meggyet, habardssal siirftik,

vorgsborral kiforraljdk. Savanykds pikéns fzét a citromlétdl és egy kevés cukor-
t6l kapja, j6l lehfitve, csészében talaljak.

Ujhazi-tydikleves

A levest Ujhdzi Ede (1844-1915) szinmiivészr6] nevezték el. J6l fiiszerezett
zoldséges tylikhusleves. Tilaldskor a f6tt, feldarabolt szdrnyashisra finomme-
téltet, metéltre vigott ftt sargarépit, petrezselyemgydkeret, z5ldborsét és kel-
viragrozsakat tesznek, majd ramerik a forrd levest. Kiilon ecetes tormat vagy
paradicsommdrtdst adnak hozzi.

Palécleves

Ezt a levest Gundel Jdnos kredlta a magyar irodalom kiemelkedd alakjanak,
Mikszdth Kdalmdnnak, a ,,nagy pal6c”-nak a tiszteletére, A kockdra vagott (irii-
hiist ptrkoltalapon péroljdk. A killon-kiilon puhdra f&tt, kockdra vagott burgo-
nyit €s a darabokra vigott z6ldbabot leviikkel egyiitt a pirksltre ontik. Beran-
tds, tejfolozés utdn kiforraljdk, majd — mint minden iiriihdisbél késziilt ételt —
tiizforrdn talaljsk.

Pethes-leves

Pethes Imre (1864-1924) dramai szinészrdl elnevezett leves. Az Ujhédzihoz ha-
sonlé hisleves, marhafart6b6l, velSs csontbdl készitve, zoldségekkel, fiiszerek-
kel. Télalaskor személyenként egy szelet fGtt marhafart6t, erre néhdny karika
csontveldt, a levesben 6tt, metéltre vigott zoldségeket és metélt tésztdt helyez-
nek a tédlba, majd ramerik a forrd levest. Meghintik finomra vagott z6ldhagyma-
val (metélGhagyma), kiilon piritds és ecetes torma adhaté hozzd.

Nyirségi gombdcleves
Tejszinnel €s tojdssargdjaval legirozott borjibecsindlt-leves, egy kevés citrom-
lével izesitve. Betétje a benne {6t z6ldségek és a burgonyagombéc.

Jokai bableves

Neves regényirdnkrdl, Jokai Morrol (1825-1904) elnevezett leves. A szdrazba-
bot fiistdlt csiilokkel egyiitt fozik, sdrgarépat és gydkeret adva hozza. Fliszeres
rantassal siritik, tejtolozik. Kockdra vigott csiilokhuissal, kolbdszkarikakkal és
csipetkével tdlaljdk.

Borleves
Vizg6z felett tojdssargdjdval siiritik be a fehérbor és a viz keverékét. Fiiszerki-
vonatot €s cukrot adnak hozzd, dllandéan kevergetve habos dlloményii lesz.



3.1.2. Eloételek

Az elGételek az étkezést bevezetve elGkészitik a gyomrot a tovabbi ételek befo-
caddsdra, Ennek megfelelSen kis mennyiséget, fél vagy esetenként negyed ada-
got szolgdlnak fel egy-egy elételbl. Hideg elGételek dltaldban a levesek elSit
adhaték, de szamos koziiliik a leves elfogyasztdsa utdn is felszolgdlhatd. A me-
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leg el@ételeket viszont a leves utdn kell felszolgdlni.

3.1.2.1 Hideg eldételek

Hideg libamaj zsirjaban

A magyar konyha egyik biiszkesége a libamdj, amit més nemzetek is nagyra be-
csiilnek. Egykort lefrasokbol tudjuk, hogy mdr a régi rémaiak is kedvelték, allit-
va, hogy a médj akkor a legjobb, ha a ludat fiigével etetik. Lucullus, Petronius és
a tobbi inyenc emlékének adézva bitran kijelenthetjiik, hogy a kukoricén hizlalt
magyar libamdj is igazi inyenceknek valé csemege. A jeges tejben dztatott liba-
mdjat zsirral, egy kevés vizzel, fliszerekkel stitik. Ha mir szép pirosra siilt, por-
_celdnedénybe téve, sajit zsirjat rdszlirve kifagyasztjak. Felszeletelve, zsirjaval,
kiilén pirftossal talaljak.

Tihanyi siilloszelet

Franciasaldta-alapra tdlalt, hdromszog alakira formdzott parolt halszeletek, sér-
ga zoméancmartdssal bevonva, fiistslt lazaccal €s tdrkonylevéllel diszitve. Tar-
tér- vagy zoldmdrtds illik hozz4.

Halmajonéz
A diényi darabokra szétszedett f&tt halhtst, a karikdra vagott f6tt tojast jol ize-
sftett majonézmadrtasba keverik. Franciasalata-alapra talaljdk, diszitik.

Riksalita
Majonézmdrtdsba kevert rakhis, zellersaldta, kockdra vigott alma, Gt halhds
és tojaskarika. Uvegtdnyérra, rdkhiissal, tojdskarikdval diszitve talaljdk.

Szegedi halsalita
Fétt, darabokra tordelt halhds kockdra védgott zéldpaprikdval, paradicsommal,
pikdns, filszeres ontetbe keverve. Lehitve talaljak.

Csekonics-salita

A {6t rakhast, daralt jércemellet, paradicsomot, fejes saldtdt tdrkonnyal, Wor-
cester-martdssal fiiszerezik, bekeverik majonézmartissal. Rédkhissal diszitve ta-
laljék.
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Gundel-salata

Anyagokban és izben egyardnt gazdag saldta. Alapja az olajbél, ecetb@l, citrom-
1€h51 készitett, fliszerekkel kiegészitett salatadntet, amelybe az uborkit, z5ld-
paprikat, paradicsomot, nyersen a zéldbabot, gombdt, spargafejet fdzve keverik
bele. J6l lehiitve — ha mdr izei 6sszeériek — fejessaldta-levelekre tdlaljdk.

Karolyi-saliata
Fo6tt burgonya, tojas, koviszos uborka, zdldpaprika, paradicsom félkarikdra
vagva, metéltre vigott salitalevéllel, sfirfi tartdrmartdssal elkeverve. Uvegta-

Py

nyérra tilaljak. ElGételként, hideg jércesiilt kéreteként egyarint adhato.

Taoltott paradicsont
A paradicsom tetejét levagjdk, kivéjt belsejébe orosz hissalédtat toltenek. A tetdt
visszahelyezik, diszitik és franciasaldta-alapra talaljdk.

Libamajjal t6ltott gombafejek
Libamdjbdl fliszeres, konyakkal {zesitett majpiirét készitenek, és az eldfGzott
gombafejekbe toltik. Franciasaldta-alapra tdlaljdk.

Toltott sargadinnye
A félbevigott és kitisztitott sdérgadinnyébe majonézes zellersaldtdt €s a dinnye
hisénak egy részét toltik vissza. J6! lehiitve talaljik.

Sargadinnye ardeni sonkdval
Kiilfoldiek dltal kedvelt elgétel. A vékonyra felszeletelt ardeni sonka mellé diny-
nyecikket adnak.

Kaszindtojas
A félbevagott fét tojasokat a sargdjabol késziilt tojiskrémmel t6ltik meg. Fran-
ciasalita-alapra, diszitve tilaljik.

Hideg toltott tojas kiskorosi modra
A hosszdban kettévagott f6tt tojdsfehériének egyik felét tojaskrémmel, masik
felét libamdjkrémmel tdltik. A fél tojasokat dgy illesztik dssze, hogy minden to-

jasban vegyes toltelék legyen. Hissaldtaalapra talaljak, stir(i vitapricos tartdr-
martdssal bevonva.

Kocsonyazott tojas Munkacsy médra

A vildghiri magyar fest6miivész, Munkdesy Mihdly (1844-1900) nevét viseld
étel. Sds, ecetes vizbhen forralt tojdsok (fehérje megkot, sdrgaja lagy marad) ki-
hiitve, majd formdban aszpikkal kifagyasztva. Az alap, amire tdlaljdk, zeller-,
paradicsom-, gomba-, halsaldta-keverék, remulddmértdssal ledntve.
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Pastétomok
A pastétom hazdja Franciaorszdg, ott a pastétomlészités kiilon mesterség volt.
A legfinomabb, legszinvonalasabb elGételek kozé tartozik. ElsGsorban a Strass-
bourgi libamajpdstétomot kell megemiiteni, amelyet 4ttt libamajbdl, voros-
borban és konyakban pdcolt libamdjdarabokbdl szarvasgombaval, pastétom-
fiiszerrel készitenek, porceliantégelyben gbzolik ki és kihfitik.

A magyar konyha libamdjbél, szdrnyas-, vad-, borjihidsokbo késziti.
Galantinok (Francia eredetii ételek)
Leggyakrabban csirkébdl készitik. A csirke iefejtett b8rét befedik a mellhdssal,
a tobbi megdardlt hidst besamelmartasba keverik, fliszerezik, és tin. mozaika-
nyagokat adnak hozzd (kockdra vigott fiistolt nyelv, tojasfehérje, gomba, pisz-
tdcia sth.). A csirke lefejtett borébe toltik, és a csontokbd! késziilt alaplében
megfozik. Kihiilve szeletelik, franciasaldtaval talaljdk.

A magyar konyha elsGsorban malacbdl, pulykabdl, vadsertésfejbsl késziti.

Vegyes izelito

Orosz eredetii készitmény, abbél a szokdsbdl alakult ki, hogy italfogyasztas
kzben ettek egy-egy falatot. Ez lehetett ecetes hagyma, marindlt halak, paradi-
csom, s6s uborka stb. Ezeket a falatokat (zakuszk) dsszekészitetiék egy talcéra,
igy alakult ki az oroszos vegyes izelitd.

Ezt vették dt a francidk, s az § zlésiiknek megfelelfen alakitottdk, finomitot-
tak. A francia vegyes izelitSben szerepelnek kiilonb6z8 pastétomok, galantinok,
hideg t6ltott, kocsonydzott tojdsok, zoldségfélék, lazac, kavidr, rak, kagylo stb.

A szakirodalom megkiilonbozteti még a svéd vegyes {zelittt, amely elsGsor-
ban tengeri halat, rdkot, kaviart stb. tartalmaz.

A vegyes izelitd 1ényege tehdt, hogy sokfélét — legalabb 0-8 félét —, de kis
mennyiséget tdlalnak kiildnbdz6 hidegkonyhai készitményekbsl.

A magyar konyha is készit vegyes izelit6t és ez természetszeriileg mas jelle-
g, mint a francia vagy a svéd vegyes izelitd.

e

A magyaros vegyes izelitGkbe ajanthaté:

— hideg libamdj,

— Gundel-salata,

- toleott tojds kiskOrosi madra,
— Csekonics-saldlta,

— siillészelet tihanyi médra,

~ toltott paradicsom,

- szegedi halsaldta.
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3.1.2.2. Meleg eloételek

Toltott gombafejek egri martassal
Libamdjpiirével toltott gombafejek bunddzva, bg, forrd zsiradékban pirosra siit-
ve. Rizstalapzatra tilaljdk, egri vbrosborral izesitett barnamdrtdst adva hozzd.

Kelvirag vajasmorzsaval
A megfézott, lecsepegtetett kelvirdgrozsikat vajban piritott zsemlemorzsdval
talaljdk.

Csirag vajjal

Sés, cukros vizben fGzik meg a friss csirdgkoteget, lecsepegtetve tdlaljdk, da-
masztszalvétdval letakarva. Killon martasos csészében adjak hozzi az olvasztott
vajat.

Toltott tok

A zsenge, megtisztitott t6k belsejét kikaparva vastagabb karikdkra vigjdk. Fi-
szeres, rizses histdltelékkel betdltve kapormdrtasban készre péroljak. A pdrold
mértissal bevonva talaljak.

Vajaspastétom Csongradi médra

A vajastészta-pdstétomot dsszedarabolt paprikas csirke hisdbol, paprikds mér-
tassal kevert toltelékkel megtoltik, kiilén martdsos csészében adjik mellé a pap-
rikés martast.

Vajaspastétom kalotaszegi médra
Kockidra vagott hbamdj, gomba, borjdmirigy vajon megmritva, fliszerezve, to-
kaji borral {zesitett barnamdértdssal dsszekeverve, vajastésztabdl stitdte pasté-
tomba tdltve.

Olaszos tésztdkbdl is készithetfk meleg eldételek, viltozatos ragukkal, tolte-
lékekkel, pl. spagetti, makardni, lazagne, tortellini, raviol: stb.

Bevert tojas Hadik médra

Grdf Hadik Andrdstdl (1710-1790), a hires katonardl kapta a nevét. Sés, ecetes
vizben forralt tojds, borjihiisbdl készitett vagdalt hispogacsira tdlalva, tejszi-
nes gombamdartissal bevonva.

Bevert tojds Panndonia médra
A bevert tojds roston siilt fogasszeletrs télalva, tejszines paprikds mértdssal bevonva.

Legényfogé krumplitalpas (tdjjellegti étel)
Kivajt burgonya kolbdsztoltelékhez hasonld, fliszeres dardlt hissal megtoltve.
Szalonnaszeletekkel beburkoljak és a stitdben megsiitik.
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Husos, juhtirés kukoricatekercs (tdjjellegii étel)
Kif6zott kukoricaliszt kiterftve, dardlt fiiszeres baranyhdssal és juhtiréval meg-
toltve. Tekercsszertien feltekerik, siités utdn tejfollel, kaporral meghintve tdlaljik.

3.1.3. Fdzelékek, koretek

A fozelékeinket vizben vagy csontlében f6zziik, ritkdbban péroljuk, és —a leve-
sekhez hasonldan — kiilonféle sziniire piritott rantdssal vagy tejfolos habardssal
stirftjiik. Mds népek konyhdjan a f8zelék vizben &t z5ldséget jelent vajjal — pl.
az angolokndl —, vagy vajban pdroljik, mint a francidk, de nem siirftik. Készi-
tiink f6zeléket primér zéldségfélébdl, pl. idei zdldborsébdl, tokbl, parajbol,
z61dbabbé] stb.

Késziilnek ezeknél nehezebb, fliszeresebb f6zelékek is, mint pl. a lucskos kd-
poszta, kapros kdposzta, kelkdposzta; a kiilonféle burgonyaf6zelékek, és télen a
szdraz hiivelyesek, igy bab-, sargaborsd-, lencsefGzelék sth. A fézelékek zét ki-
emeli a tejfél, a mértékkel adagolt ecet, kapor és az egyéb izesitGanyagok.

A koretek, melyeket a hiisételekhez adunk, részint a hdsételek jellege miatt
szintén sajitosak. Porkolt és paprikds ételeink mellé hagyomanyosan a szép,
sdrga, sok tojdssal késziils galuska, az aranysdrgdra piritott, majd megpadrolt tar-
honya illik. A burgonydt sokféle médon készithetjiik el, az egyszeri sés vizben
f&tt burgonyatdl a kiilonféle, siilt, f6tt-siilt burgonydkig. Ilyen pl. a szalmabur-
gonya, a karikacsorg8-burgonya, a burgonyaropoggs, a rakott burgonya sth.

Ugyancsak meg kell emliteni a serpeny8s burgonydt, a tejfolds paprikds dj-
burgonydt vagy a magyaros ételek koreteként adott, pirftott, lecsdpogtetett, majd
lecséval Gsszeforgatott burgonydt. Természetesen a koretek kozott megtaldlha-
t6k a kiilénféle bunddzott, rakott, téltétt, csGbensiilt zoldségfélék, a gabona-, a
tészta- és a gylimoleskoretek, de a fent leirtak a jellegzetes magyar koretek.

Zoldbabf6zelék
A feldarabolt zéldbabot puhdra f8zik, fliszeres rintdssal besficitik, tejftlozik.
A kissé savanykds {zii fézeléket sertéssiilttel, vagdalt hdssal tdlaljik.

Zsldborséfozelék
Forrdsban levs vizbe téve a zdldborsét, séval, cukorral fzesitik, vildgos petre-

zselymes rantdssal sfiritik. Tejjel vagy tejszinnel lehet ddsftani. Borjisiilthdz,
natdr hisokhoz adhato.

Tokfozelék

A gyalult, besézott t6kot hagymds zsiron pdroljak, viagott kaporral meghintve,
ecettel, cukorral {zesitik. Vildgos rantdssal sfiritik, tejfolozik. Frissen siilt sertés-
huisokhoz, vagdalt wisokhoz, egybesiiltekhez adhaté.
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Tejszines parajfozelék
A parajplirét fokhagymads réntdssal elkeverik, tejszinnel, csontlével felengedve
kiforraljik, 6rolt borssal fiiszerezik. Borjisiilthz, tojasételekhez adhatd,

Tejszines kukorica

Gyenge, tejes kukoricdbdl készithet, de felhaszndlhaté konzervkukorica is.
A vajon pérolt kukoricdt vizzel felengedve, s6val, cukorral fzesitik, vilagos pet-
rezselymes rintdssal siiritik. Tejszinnel disitva kiforraljak. Frissen siilt szelet
hidsokhoz, borjdsiilthdz, siilt csirkéhez il18 koret.

Pérolt kiaposzta

A metéltre vigott fejes kdposztat zsirban karamellizdlt cukorral, vordshagyma-
val egyiitt készre paroljdk, ecettel fzesitik. Sertéssiilthdz, kacsa- és libasiilthoz
adhatd. (A szilveszteri pezsgQs kdposzta hasonldan késziil, de kevesebb ecettel
¢és a végén pezsglt keil hozzdonteni.)

Batthyany-rizs

Grdf Baithydny Lajosnak (1806-1849), az elsé fliggetlen magyar korméany mi-
niszterelndkének nevét viseli. A rizst zsitban aranysdrgédra piritva erSlevessel
ontik fel, sttSben megpdroljdk. Amikor kész, nyers vajat, 5r6lt borsot, petre-
zsclymet adnak hozzd. Bélszin-, hdtszinszeletekhez, frissen siilt angolos vadhui-
sokhoz tilaljik.

Paliszka

A szitdlt kukoricadarit silydnak megfeleid mennyiség(i olajjal felforralt vizben
fozik meg, kelld slirliséglire. Kanallal formdzva tdlaljdk az Erdélyi tokdny kore-
teként.

Tarhonya

Keményre gyurt tojasos t€sztabol késziil. Zsirban aranysérgdra piritjak, voros-
hagymaval, pirospaprikéval, vizzel feléntve siit6ben megparoljdk. Magyaros éte-
leinkhez, pl. malacporkdlthoz, lecsés kacsdhoz stb. ill§ koret.

Galuska

A hisztet tojdssal, vizzel elkeverik, az egy kissé 1dgy tésztat s6s, forrdsban 16vé
vizbe szaggatjdk. Ha megftt, lesziirik, és forré zsirral dsszekeverik. Pérkolthoz,
paprikés ételekhez, tokdnyfélékhez adjik.

Burgonyagombic

A fott, Autdrt és kihfitott burgonydt liszttel, zsirral és tojdssdrgdjaval Ssszegyiir-
Jak, gombécokat formdznak belSle, és vizben kif6zik. Martdsos hdsételek kirete.
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Tejfolos, paprikas ajburgonya

A megtisztitott Gjburgonyét zsirban piritott hagymén, {Uszerpaprikaval meg-
hintve péroljdk, egy kevés csontlével felengedve. Mieldtt megpuhul, zdidpapri-
kat, paradicsomot adnak hozz4, levét tejfolos habardssal siirftik. Sertésporkéli-
hoz ill6 kéret.

Kapros tirégomboéc

Attdrt tehéntiiré tojdssal, bizadardval 8sszegyirva, finomra vagott friss kapor-
ral, borssal fiiszerezve. Kif6zik, talalds el6tt finomra vagott, vajban parolt ka-
porral meghintik. Paprikds, tejfolos ételekhez adhato.

Parizsi korités

Olyan vegyes koret, amely tartaimaz b§ zsirban siilt burgonydt, rizskoretet, 4-6
z6ldségételt, amelyek lehetnek angolos, francids, lengyeles, hundazott, rakott,
toltsu fézelékkel. Kiilonbozs hisételekhez adjdk.

3.1.4. Salatak

A salatak készitése miivészet, tartjak a francidk, tSliik ered a mondas, mely sze-
rint: ,, Hivj egy tékozlot, aki az olajat, egy fosvényt aki az ecetet és egy Jilozofust,
aki o sét adja a saldtdhoz.”

A magyar konyha készit kiilonboz saldtadntetekkel, dresszingekkel €s hideg
martasokkal saldtdkat, de a nem savanyu ontetekkel készitett saldtdk vélasztéka
viszonylag szegényes. Mis orszdgokban nagyobb gondot, tébb figyelmet for-
ditanak a saldtak készitésére. Anglidban példdul gyakran maga a hdzigazda az
ebédnél késziti el, keveri dssze a saldtdt egyéni recept szerint, sok €tteremben
pedig csak a hozzévaldkat készitik az asztalra, €s ki-ki a sajat {zlése szerint allit-
ja Ossze. .

Vannak salatdink, amelyek el&ételként, s6t nydron €s kiilondsen vacsorara
onallé fogdsként is fogyaszthaték. Tlyen pl. a hussalitak kiilonbozd viltozata, a
Szegedi halsaldta, a Gundel-saldta, a Kérolyi-saldta stb.

Saldta alatt azonban mi els@sorban a hisokhoz fogyaszthaté saldtdkat, sava-
nytsdgokat értjiik. Alapja az dn. saldtalé, amely viz, cukor, s6 és ecet izlés sze-
rinti elegyébl késziil. Ebbe az alaplébe tessziik nyersen — fejes salata, uborka,
paradicsom, paprika — vagy megfézve — zeller, cékla, zoldbab — a saldtdinkat.
Természetesen hasznalhatunk ecet helyett citromlevet és egyéb fiiszerekel 1s
(kaprot, metélShagymdt, torote borsot, tormat, koménymagot stb.).

Kovaszos uborka

Ennek a nagyon finom savanyisdgnak kiilonleges zamatdt néhany szelet piritott
kenyér és a nap sugarai adjdk. A kozepes nagysdgid uborkikat bevagdosva liveg-
be teszik, forralt s6s vizet ontenek ré, friss kaprot és kenyérszeletet tesznek a

46



tetejére. Langyos, napsiitotte helyen néhany napig érlelik. Eretten szine sdrgas-
zold, dllomanya ropogés. Hamozva, jégkockdval és kaporral diszitve tdlaljak.
Porkoltekhez, siilt hiisokhoz adjék.

Uborkasalita

A megtisztitott, gyalult uborkit besézzdk, egy révid ideig allni hagyjak, majd
kicsavarjak. S6 nélkiil készitett saldtaecettel Ssszekeverik. Behiitve tilaljsk,
borssal, fiiszerpaprikdval meghintve. Készitik tejfolésen vagy fokhagymdsan is.

Paradicsomsalsta

A karikdra vigott paradicsomot livegtinyérra rendezik, meghintik finomra va-
gott voroshagymadval €s zoldpetrezselyemmel, meglocsoljdk saldtaecette] és né-
hény csepp olajjal.

Kaposztasalata
A metéltre vagott, lesézott kdposztat rovid id6 miilva kinyomkodjék, és salsta-
ecetbe teszik. Koménymaggal izesitik, néhdny csepp olajat tesznek a tetejére.

Forrazott fejes salata

Ontott saldtdnak is nevezik. Apré kockikra vagott fiistolt szalonnét kisiitve, a
szalonnazsirt saldtaecettel forraljak, egy kevés fokhagymat adva hozzd. A felda-
rabolt salatét a forré zsiros saldtaecetbe forgatjak, meghintik a fiistslt szalonna
pércével. Tz1és szerint tejfsllel is adhato.

Burgonyasalita

A {6t karikdra vigott burgonyit forrdzott vagy sézott hagymaszeletekkel &sz-
szekeverik, erfsen izesitett saldtaecetet Ontenek rd. Néhdny 6ras 4llds utan bors-
sal meghintve talaljik. Erdekes, finom izt kap, ha f&it zellert is tesznek bele.

Majonézes burgonyasalata

A hagyma nélkiil készitett burgonyasaldtat Ssszekeverik majonézmaértdssal. Ta-
lalaskor meghintik borssal és finomra vagott metél6hagymaival. Frissen siilt hal-
ételekhez és rantott bardnyhoz adhatd.

Céklasalata
A héjaban megfGzott céklat meghdmozzdk, szeletekre vigjak és saldtaccetbe te-
szik, izesitik koménymaggal és reszelt torméval. J6l lehiitve tivegtanyéron tdlaljak.

3.1.5. Meleg halételek

Hazank foly6i €s tavai gazdagok a kiilonféle édesvizi halfajtakban. A magyar
konyhamiivészet régéta készit a haldszok 4ltal megteremtett hagyomanyoknak
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megfeleld halételeket. Egy, a miilt szdzad végén megjelent szakdcskonyv 178
mddjat ismeri a hal elkészitésének (érdekes médon a haldszlé készitését nem).
A halaszlé id8kézben nemzetkdzi rangot vivott ki magéinak. Tébbféleképpen
készitik, de zamatinak kiteljesedéséhez feltétlentl hozzdjarul a j6 mindségil
szegedi paprika. Nem kevésbé rangos étel az egészben siilt balatoni sill, a fo-
gas, a tiszal kecsege vagy a tiszta vizil hegyi patakokban taldthat6 remek hisi
pisztrang. Az ugyancsak kitlinG fzii rdcpontyban az fzharmdniit a zoldpaprika
és a paradicsom tokéletesiti, a halszeletek fiistlt szalonndval vannak tiizdelve,

tejfollel ledntve, burgonydval egyiitt megsiitve.

Halaszlé

A haldszlének kiilon irodalma, s8t ir6i legendai vannak. Mdsként készitik a ti-
szai haldszok és mds a dunai és a balatoni haldszlé. T6bb ifrdsos adat maradt
réank, 1800-bdl egy német nyelvi iiti leirds tolnai halebédrol ir. Prénai: Vdzlatok
Magyarhon népéletébél cimi konyvében 1855-ben kedveltnek jellemzi a ,ha-
laszlevet”. 1863-ban a Vasdrnapi Ujsdg Rév-Komdromrdl irva szamol be hal-
ebédrél. Mindegyik irds tobbféle hal felhasznildsat ajanlja a haldszléhez.

A tiszai halaszléhez elfszér vizben megfGzik a halfejet, farkat, gerincet, ki-
sebb halakat és a voroshagymdt. Ezt az alaplevet dtpasszirozva fzesitik, filszere-
zik — természetesen elmaradhatatlan a paprika ~, majd ebbe a tartalmas alaplébe
f&zik bele a halszeleteket.

A duonai haldszlevet tobbféle halbdl készitik, pontybdl, harcsdbol, kecsegé-
b6l. Az apréra vdgott hagymadt a halcsontokkal rétegezik, majd rarakjik a na-
gyobb darabokra vigott, elSre besézott halszeleteket. Hideg vizet Ontenek ré, s
beletehetd az dsszegyiljtdtt halvér is. Paprikdzzdk, majd lobogd tiizon fézik. A
Duna mellett, kiilondsen Baja, Kalocsa kornyékén elengedhetetlen tartozéka a
fGtt tészta.

A balatoni haldszlé készitése a dunaihoz hasonlit, itt azonban tészta nélkiil
tdlaljdk. ‘

Siilio egészben siitve

A siillét szitalt zsemlemorzsdba forgatva, gerincét kissé megtorve félkbrivesen
meghajtva roston vagy zsiradékban piros ropogésra siitik. Citrommal a szdja-
ban, vajas petrezselymes burgonydval tilaljdk. Tartdrmartés illik hozza.

Fogasszeletek rakporkolitel

A francia és a magyar konyha ,,0sszehdzasitisabol” sziiletett egyik legsikere-
sebb gyermek, Gundel Kdroly kredcidja. El6szor a rakpdrkoliet kell elkésziteni.,
Rakvajban, ennek hijan vajban felhevitett rdkhust édesnemes paprikdval meg-
hintve, erBlevessel felengedve, lisztes vajjal sfiritve. A fehérborral péroit halsze-
leteket tilra rendezik, hollandi martassal bevonjdk, majd egy csikban rateszik a
rakpdrkoltet. Korete vajas petrezselymes burgonya.
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Fogasszelet bakonyi médra

A halszeleteket fiistdltszalonna-zsirral készitett, tejfliss, paprikds martdsban
paroljdk, amihez cikkekre vdgott gombit is adnak. Talaldskor bevonjik a parolé
mdrtdssal. Korete galuska.

Kecsege Karpati médra

Erdl a halrél azt kell megemliteni eldljaréban, hogy nincs gerincoszlopa, he-
lyén gumiszer{i gerinchiir van. Ezt fGzés el6tt el kell tdvolitani. B&rét forrdsban
lev vizbe martva lekaparjdk. A halszeleteket megpdroljdk, és gombds, kapros
rakraguval bevonva tdlaljdk. Korete lehet vajas burgonya vagy pdrolt rizs.

Harcsaszeletek Maros menti madra
A parolt harcsaszeleteket tejszines, kapros gombamadrtdssal bevonva tdlaljak,
friss vdgott kaporral meghintve. Kdrete vajas burgonya,

Racponty

A fustoltszalonna-csitkokkal megtiizdelt pontyszeleteket karikdra végott fitt
burgonyaval, véroshagymaval, paprikdval, paradicsommal rétegezik. Miutin
tejfollel leontik, forrd sitSben megsiitik. Tdlaldskor kakastaréj alakdra siitott
szalonndt és tejfolt tesznek a tetejére.

Ponty vorésborban
A vordsboros hal alaplében gombafejekkel megpérolt pontyszeleteket tdlatiskor
a pdroldlével {zesitett barnamdartissal vonjdk be. Vajas burgonya adhaté hozza.

Dorozsmai molnarponty

A pontyszeleteket megsiitik. Zsitjabol tejfolds, paprikds, gombas martast készi-
tenek, amelybe belekeverik a kif6zott, forrd csuszatésztat. Talra halmozzik, te-
tejére helyezik a halszeleteket, zéldpaprikdval, paradicsommal és tejfollel diszitik.
Réakhasbdl készithetd rikporkolt, rakmeridon, kapros rakragu. Készitik a béka-
combot 18 tantva, lecsdsan, tejszines gombamartdssal,

3.1.6. Hiisételek

A mai magyar konyha jé hirét a hazdnkban fellelhetd j6 mingségii alapanyagok-
nak is koszonheti. Régebbi szakkonyvekben is gyakran olvashatunk a pompas
hizott okdrhisok, a fiatal sertés, a malac, a hizialt pulyka, a zsenge rintani valé
csirke, a bardny hisdnak dicséretérdl. Ezekhez a valéban kitfinG mindségii ha-
sokhoz parosulnak az ugyancsak izes z6ldségeink és gylimélcseink.
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A hdson a magyarok els6sorban a sertéshiist értik, ennek magyardzata a ha-
zankban régdta virigzd sertéstenyésziés. Legijabb kori agrarkutaték munkdja
szerint felhaszndldsa a torok id6kben valt dltaldnossd. A lakossdg hisfogyaszta-
sdban is els6 helyen szerepel a sertéshds, bar napjainkban n§ a szarnyashisok és
halak fogyasztisa. A hisételek jelentSs része késziil a mir emlitett porkoltala-
pon — sertészsirban piritott voroshagyma, pirospaprika — parolva. Pérkdlt ké-
sziilhet sertés, marha, borjd, csirke, de még vadak hisabdl is. A porkolhtalapon
pérolt hiisokat tejf6los habardssal siiritve paprikdsnak nevezziik. Ma mér vildg-
hirli a paprikés csirke, de mds hiisokbd] — pl. bardnyhtisbél, borjihtisbdl, sertés-
hisbél stb. — is késziilhet paprikds. A tejfolos paprikds mdrtds izével j6l harmo-
nizil a piritott fiistdlt szalonna. Harmonikus a fistolt szalonna gombdval egyiitt
is. Szerencsésen Gtvozi az {zeket a poérkoltalapon pérolt his savanyd kiposzta-
val, bségesen tejfolozve. llyen éieleink a székelygulyds, a kolozsvidri tsitott ka-
poszta, a rakott kdposzta. A szelethiisok is dllando6 szerepl6i étlapjainknak. Mar-
ha hatszinbdl a rostélyosok, sertés- és borjihidsbdl a kiilonféle szeletek, bordék,
érmék késziilnek. A viltozatossdgot az elkészités kiillonbézs maodjai — siités, f6-
zés, parolds — mellett eldsegitik a kitlénféle raguk, martdsok. A fiatal borjihds
viztartalma magas, ehhez igazodik feldolgozisa is. Késziilnek a borjihiisbal
ugyan magyaros ételek is, de jellegének megfelelSen inkdbb francids ételek,
mint pl. a citromos vajas borjiiszelet, borjibecsindlt.

Tévedés lenne azt gondolni, hogy csak az a j6 magyaros étel, amely paprika-
val, porkéltesen késziil. Néhdny példa erre: a kapros toltott tok, a paradicsom-
martdsban parolt toltote paprika, a siilt csitlok, kedvelt kardcsonyi ételiink: a tiiz-
delt pulykasiilt, szilveszteri ételiink: az egészben siilt malac, itt kell megemliteni
még a disznotorost is.

A legnemesebb hils minden kétséget kizdrva a bélszin vagy mis néven vese-
pecsenye. A szarvasmarha legértékesebb hisrésze, amely a gerinc alatt egy-egy
tireget tolt ki, izommunkdra az dllat nem haszndlja, ezért igen laza szerkezetd.
Egy fél marhdban minddssze masfél-két kilogramm vesepecsenye van. Felhasz-
nélds eldtt mustdros, borsos olajpiacban kell érlelni. Hasonléan kell pacolni a
marhahdtszint is. A Bélszinjava Kedvessy mddra, a Bélszinszeletek Budapest
mddra, béarni mdrtdssal, pirftott gombdval stb. paratlan gasztrondmiai élményt
jelentenek.

A vadhisételek készitésének hagyomdnyai vannak hazdnkban. Vadhisokbdl
késziilnek levesek, hisételek a magyar konyha jellegzetes készitésmadjaval, fii-
szerezésével, Készithetiink 6z-, szarvas-, vaddiszndpérksltet, nyidlpaprikdst, 8z-
tokdnyt, vaddisznékolbdszt stb. A vadakbol késziilt siilteket, pecsenyéket kii-
16nféle martasokkal talaljik, pl. Tlizdelt Hzgerinc angolosan Cumberland-mar-
tdssal, Szarvascomb vorosboros martdssal, Nydlcomb vagy nydigerine vadasan.
A vadhisok izét j6! egészitik ki a kiilonféle erdet gyiimolestk: dfonya, som,
csipkebogyd, szeder.
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3.1.6.1. Marhahiishol késziilt ételek

Bélszinjava Budapest médra

Az 1958-as Briisszeli Vilagkiallitisra kredlt étel. Egyesiti egy tartalmas porkoit
€s egy frissen siilt étel porzsanyagainak kellemes fzét. Fiistdlt szalonna, gomba,
libamd), zoldpaprika, paradicsom kockdra vdgva, megpiritva, csontokbé! ké-
szitlt porkollével Osszeforralva. A félangolosan siitdtt bélszinjavidt pirftott
zsemleszeletekre tdlaljak, beboritva raguval, meghintve f6tt zoldborsdval. Ké-
rete parolt rizs €s siilt burgonya.

Bélszinszeletek vaddsz médra

A megsiitott bélszinszeleteket megsiititt zsemleszeletekre helyezik, és bevon-
jak a vaddszraguval, amely vérosboros barnamdrtdssal Ssszeforralt piritott gom-
ba és szarnyasmdj. Korete parolt rizs.

Kiskunsagi bélszintekercs

A hosszdban félbevagott bélszint velStojjdssal megtsltik, felgongyslitik, gom-
bavagdalékkal bekenik, sertéshdléba gongyélve siitben megsiitik. Korete tar-
honya, tejfolds paprikdsmartds ilik hozza.

Hagymas rostélyos
Az ¢Crlelt, megsiitott hdtszinszelet tetejére halmozzak a ropogésra siitott hagy-
makarikdkat. Hasdbburgonya-korettel tdlaljik.

Csaki-rostélyos
A XX. szdzad szakdcsmiivészete cimii konyv szerz&je, Csédki Sandor konyhafs-
ndk nevét Grzi. A rostélyosokat lecsés, szalonnds rantottdval tsltik, porkoltiében

paroljdk, levét tejfolos habardssal stiritik. Felszeletelve, sajit levével bevonva,
vajas galuskdval talaljak.

Esterhazy-rostélyos

Herceg Esterhdzy Pdl Antal (1786-18606) politikusrdl nevezték el. Az elsiitott
rostélyosokat zdldséges lében fliszerekkel paroljdk puhdra, majd tejfs16s haba-
rassal stiritik, dtpasszirozzak. Pikédns, savanykds {zét a mustdr, citromlé, valamint
a fehérbor adja. Tdlaldskor vékony metéltre vigott zoldségeket tesznek a his-
szeletre, bevonjak a sajat levébo! késziilt martassal. Korete zsemlegombéc vagy
spagetti.

Porkoltos rostélyos

A hiisszeleteket el@siitik, majd zsfrjabél porkoitalapot készitenek. Ebben a pér-
koltalapban pédroljdk meg a hisszeleteket €s s6s burgonydval télaljak.
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Hortobagyi rostélyos
Porkalt rostélyos, melyhez kfretként daragaluskét adnak.

Serpenyis rostélyos
Porkdlt rostélyos, levében cikkekre vagott burgonyat pirolnak, ez egyben a korete is.

Kasziné rostélyos
Porkdle rostélyos, dominé alakira vdgott burgonydval egyiitt parolva, talaldskor
keménytojds-szeletekkel, f6tt z6ldborsdval diszitik.

Szegedi rostélyos
Porkolt rostélyos, kockdra vigott vegyes z6ldséggel, burgonyaval egyiitt parol-
va. Tdlaldskor a tetejére csipetkét tesznek.

Marhaporkélt

Készitéséhez legalkalmasabb a marhaldbszdr. A zsirban fonnyasztott, finomra
vigott vOroshagymidt meghintik fliszerpaprikdval, riteszik a kockdra vagott
hist, megsézzak, fokhagymdval, finomra vigott koménymaggal fiiszerezik.
Lassan, t6bbsz0r zsirjdra piritva paroljak, puhulds elStt még paprikét és paradi-
csomot adnak hozzd. Tarhonydval vagy s6s burgonydval tdlaljik.

Hasonld mddon készithetd: triiptrkdle, sertésporkslt, malacporkolt, tovdbba
6z-, szarvas-, vadsertés-, nydl-, bardny- és borjiporkslt kevesebb fokhagyma-
val, koménymag nélkiil, valamint csirkeporkolt kevesebb voréshagymadval és
fokhagyma meg kéménymag nélkiil.

Hétvezér tokany

Ceruzavastagsdgd, 3—4 cm hosszira vigott marha-, sertés- és borjiihis porkalt-
szerfien pdrolva. Mikor a hiisok majdnem megpuhultak, kockdra vigott, piritott
fistolt szalonnat, z6ldpaprikat, paradicsomot adnak hozzd, levét tejfolés haba-

s

rassal siirftik. Pdrolt rizzsel, galuskdval vagy tarhonydval tilaljdk.

Borsoes marhatokany

A csikokra vigott hist hagymds zsiron péroljak, paradicsompiirével tébbszor
lepiritva. Zizott fokhagymaval fiiszerezik, fehérbort adnak hozza. Mikor a his
puha, borsozzdk. Leve tartalmas, rozsdabarna szin{i. Korete sés burgonya vagy
parolt rizs.

Erdélyi tokany

A borsos marhatokdnyhoz hasonidan késziil, azzal a kitionbséggel, hogy pdrola-
sdhoz fiistdlt szalonna zsirjdt haszndljdk és kakukkfiivel fifszerezik. Jellegzetes
kérete a puliszka.
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