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kutatésa az irott kitfé|
kronikak, kovetjele

lezések, szétarak, oklevelek, irodalmi alkotasok stb.), a képi for-

rasok, a képzémuivészeti alkotasok, valamint a régészeti felta-
rasok soran el6kertilt leletanyag vizsgalatan alapszik. A fentiek
segitséget nyujtanak a konyha kialakitasa, berendezése, a kony-
hékban haszndlt eszk6zok, a felhasznalt alapanyagok, valamint
az ételkészités technoldgidjat illetéen. Sokszor a képi abrazola-
sok segitik el6 a régészeti feltarasokon el6kertilt, és az étkezés-

sel kapcsolatba hozhaté leletanyagok beazonositasat is.
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Ahhoz, hogy a 15. szézad kdzepétdl a 16. szazad végéig tar-
t6 id6szak ételeit rekonstrudlni, valamint az ételkészités me-
netét dokumentalni tudjuk, a hagyomanyos forrasok mellett
a régészet segitségére is sziikség van. A konyhahoz, az étel-
készitéshez, illetve a konyha mulkodéséhez kothetd targyi
leletanyagok feltardsa mellett ugyanis a régészet hozza ,fel-
szinre” az objektumok betdltésébdl a konyhai hulladékot is.
Az ezekben taldlt szerves anyagok, magvak (archeobotanikai
lelet) és allatcsontok (archaeozoolégiai lelet) nélkiil nem kap-
hatnank pontos képet.

A receptes és szakacskonyvek

Az Noha hazankban a vizsgalt id6-

archaeo- szakbél nem bévelkediink

zooldgiai (éllati) maradva- irott forrasokban, a 16.

nyok Osszetételébdl kovetkeztethe-

szazad soran szamos

tlnk arra, hogy azasztalra kertil6 hus

olyan feljegyzés ke-
milyen ardnyban szérmazott vadaszatbdl,
; o - L letkezett, melyeket
haldszatbdl, illetve haziallatok tartasabdl, de ¢ . alictil
medfigyeléseket tehetiink a feldolgozas méd- PRIl

alkalmazhatunk

szerére is: a vagasnyomokbol kovetkeztet-

ni lehet a konyhatechnoldgiai fogasokra a korabbi idGszakra

(pl. filézés), vagy akar a feldolgozas vonatkozdan is.

s e (e A reprodukalhatéva té-

szé&ki) is. L = p
tel szempontjabdl fontos étel-

receptek Nyugat-Eurépaban mar

Késo kozépkori és reneszansz ételek rekonstrukcioja

a kozépkor kezdetén megjelentek kiilonféle kodexekben, a 14.
szézadbdl pedig mar szakacskonyveknek tekinthetd kéziratos
gyUjteményeket is ismeriink. Eurépaban a nyomtatas kezdeté-
ig a legbefolydsosabb szakacskonyv a romai korbdl athagyo-
manyozédott Gaius Apicius De re coquinaria cim({ muve volt,
melynek egyes receptjei felismerhetéek a késé kdzépkorbdl
fennmaradt receptes konyvekben is. E szakdcskényv olyan
szakacsok szdmara késziilt, akik mar ismerték az ételkészités
fortélyait, hiszen az ételek elkészitésének leirdsa soran nem,
vagy csak elvétve utal a szerz6 mennyiségekre, mértékegysé-
gekre. A 16. szazadban egyre tobb szakacskonyv jelent meg,
melyek koéziil Marx Rumpolt Ein new kochbuchja érdemel emli-
tést, azért, mert a Frankfurtban kiadott szakacskonyvében 48
magyar étel leirdsa is szerepel.

1581-ben megjelent mlvében Rumpolt a magyar médon
valé f6zést az aldbbiakban fogalmazta meg: ,A nemzeti ka-
rakter els6sorban a fliszerek hasznalataban és parositasaban
all. Magyar médon késziilt az az étek amelyben: fog(k)hagy-
ma, kdménymag, gyombér, safrany, tarkony, bors, rozmaring,
illatos zold flivek (kapor, petrezselyemzold), majoranna, szere-
csendi6 virdga, vereshagyma, alma van egyutt.” Magyar méd-
nak nevezi Rumpolt tovabba a sliltek szalonnaval val6 spékelé-
sét, a suiltekhez adott levet, a fokhagyma borban valé fé6zését,
a vadhusok, kiiléndsen a vaddiszné készitési médjat. Szinte
minden étel készitésénél az alabbi szavak allnak a receptek vé-
gén: ,jol gydombérezd, borsold, safranyozd meg”.

Alapanyagok

Az ételek készitésénél A magyar recept- és szakacs-

nemcsak hazai alap- konyvkutatasok a 19. szazad utol-
s6 harmadaban kezdédtek el. Baré
anyagokat, hanem . ) . .
B K Radvanszy Béla 1893-ban kozdlte a Régi
g kiterjedt. keses: magyar szakdcskonyvek. Az erdélyi fejede-

kedelemnek kG- lem udvari szakdcskényve a XVI. szdzadbdl

szonhetéen déli cim( movet, amely egy 15. szazadinak, 16.

gyumolcsoket, szazad eleinek meghatérozott német kédex ma-

mint példaul gyar vonatkozdasu négy ételreceptjét, a Szakdcstu-

a granatal- domdnyt, az erdélyi fejedelmi udvar kéziratos sza-
mat, naran- kacskonyvét, valamint Thurzé Szaniszlé
5 ’ grof galgoci lakomainak 1603-
csot, |émonyat ; .
bol fennmaradt étlap-

(citromot), olivat .

jat tartalmaz-
vagy fligét, tovabba a Ta- L
vol-Keletr6l szarmazo saf-

ranyt, szegfliszeget, fahéjat, bor-
sot, szerecsendidt, gyombért és mas
flszereket is alkalmaztak az udvari szakacsmesterek. Nem
nagy mennyiségben, de felbukkan a cukor hasznalatanak em-
litése is, mely nddméz néven szerepel.

A nyersanyagoknal a husok koziil mindvégig megtalaljuk
a marhat, juhot, sertést, nyulat és a szarnyasokat, valamint
az apré madarakat (veréb, pintyéke, cinege, tengelice, rigd,
seregély stb). De el6szeretettel fogyasztottdk a vadhusokat is,
valamint az édesvizi és a tengeri halakat, rakokat, csigakat, s6t
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a kaviart is. Medfigyelhetjik a bels6ségek
(vel6, maj, tiid6, gyomor) jelentés mértéki

fogyasztasat. Tojasbol késziilt ételrél tobb
mint egy tucat recept maradt fent.

A z6ldségek kozott szamos esetben
bukkanhatunk a kozkedvelt kdposzta
(édes és so6s), répa, petrezselyem-
gyokér, voros- és fokhagyma, hi-
velyesek, spenot, cékla, uborka,
tok, fejes salata, sparga, articsoka,
endivia, cikéria, borago, bobalyka
(mas néven: Mihdlyka monya vagy ba-
raboly) nevére. Nemcsak a f6tt/sllt ételek
elkészitéséhez haszndltak elészeretettel, hanem
salatanak, és kulonféle martasok (,sasak”) alapanya-
gai is voltak. Sokféle étel készult kiilonféle gombabdl is.
Ugyanezt mondhatjuk el a kiilonb6z6 viragokrdl (rézsa, viola,
bodza), melyekbél lekvarokat, fankokat vagy illatos vizeket ké-
szitettek, melyeket az ételkészités sordn izesitésre hasznaltak.
A gabonaféléknél a rizs, az arpa, a koles, a zab, a buza szamit
gyakori nyersanyagnak.

A zoldfliszerek kozul a petrezselyemlevél, tarkony, zsélya,
menta, kapor, kakukkfU, babérlevél mellett a keleti fiszerek is
jelen voltak. Az izesit6knek kdszonhetéen - s6, méz, nadméz,
bor (savanyu, édes, fehér, voros), ecet, a kiilonb6zé husbdl,
csontbdl és zoldségfélékbdl készilt alaplevek, a vér, rézsaviz,
citrusfélék — a fogasokban gyakran az édes, savanykas izvilag
dominalt.

Jellemz6 az erGs fliszerezés, a meghatéarozé édeskés iz, ami
a kenyérbélen kiviil (melyet az ételek stritésére hasznaltak),
a méz, a mazsola, flige, alma, korte, mandula hasznalatabol
kovetkezik. A fentieket alkalmaztak a husoknal, halakndl és sa-
lataknal egyardnt. A fézéshez, siitéshez vajat (sima vaj, irésvaj),
olivaolajat, szalonndt (a szakdcskonyv iréja idénként kiilon ki-
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A archeobotanikai (ndvényi) le-
letek, melyek a visegradi kiralyi
palota teriletérdl keriltek elé: va-
dalma, bortermé sz616, szelidgeszte-
nye, fiirtds bodza, galagonya, szeder,
kokény, ribiszke, husos som, mogyord,
folditomjén, pasztindk, vadmurok/sarga-
répa, dio, petrezselyem, buza, kajszi, cseresz-
nye, meggy, sargadinnye, flige, 6szibarack, kerti
szilva, fekete bodza, alma, korte, foldisze-
der, malna, foldibodza, veres-
gyUrls som és zsido-
cseresznye.

hangsulyozza, hogy friss vagy avas, esetleg
fustolt szalonnat kivan-e a recept), zsirt

(elenyészé mértékben), hdjat, faggyut
hasznaltak. Az egyéb nyersanyagok ko-

zOtt a kenyér, a zsemle, a tojas, a tejter-
mékek szerepelnek.

Az ételek elkészitésénél ki-
16nb6z6 eszkozoket, ételkészi-
tési technolégidkat alkalmaztak.

A husok stitésénél példaul a nyar-

son és roston siitést. A f6zéshez, bog-

racsot, Ustoket, labasokat, fazekakat, ser-
penyéket hasznaltak.

A fennmaradt forrasok alapjan képet alkothatunk arrdl,
hogy hany fogast és milyen ételeket fogyasztottak a késé ko-
zépkorban. Példaként emlithetjiik Peter Eschenloer boroszléi
jegyzét és Hans Seybold pfalzi kovetet, akik szemtanuként
részt vettek és feljegyzést készitettek arrol, hogy Hunyadi Ma-
tyds és Aragoniai Beatrix kirdlyné székesfehérvari koronazasi
ebédje (1476. december 12-én) 24 fogasbdl, néhany nappal ké-
s6bb a budai eskiivéi ebéd (1476. december 17-én) 11, valamint
az Gjévi lakoma 12 fogasbal allt.
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A kisérleti régészeti ételkészités gyakorlati [épéseirdl és ered-
ményeirdl a kdvetkezd szamunkban olvashat!

Fotok: Buzds Gergely - Kovacs Olivér — Pazirik Kft. - Bérczi Balint
- Bohar Noémi - Szigetvari Krisztidn

Tovabbi informécié: www.kozepkorikonyha.hu
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