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BEVEZETÔ

A 21. század embere – függetlenül kortól, 
társadalmi helyzettôl vagy iskolai végzett­
ségtôl – fokozódó érdeklôdéssel fordul a 
letûnt korok embereinek mindennapja, élet­
módjának, ezen belül gasztronómiájának, 
konyhamûvészetének mibenléte iránt. A min­
dennapok bemutatására, az életmód és gaszt­
ronómiatörténet kutatására irányuló próbál­
kozások Európában az 1960-as, 1970-es 
évektôl kezdve egyre fokozódó intenzitással 
valósultak meg. A  korábban megfigyelhetô 
gazdaságtörténeti aspektusú (mezôgazdasá­
gi, kereskedelmi, ipari) témák helyett, a ku­
tatás az emberek hétköznapjai felé fordult. 
Fontossá vált a fogyasztás, az elôállított 
nyersanyagok tápértékének meghatározásá­
ra irányuló és az ezzel kapcsolatos adatok, 
források felkutatása és közzététele. A kutatá­
sok az élelmiszerek mennyiségi és minôségi 
vizsgálata mellett, a konyhai feldolgozásra 
és szervírozásra, az elkészült ételek elfo­
gyasztásával kapcsolatos étkezési kultúra 
kérdéskörének felvázolására is hangsúlyt 
fektettek. Nemzetközi szinten számtalan ki­
advány foglalkozik a középkori–reneszánsz 
étkezési kultúrával, a nyersanyagokkal, az 
ételekkel, az ételek elkészítési helyével, esz­
közeivel és módjával, feltálalásuk és elfo­
gyasztásuk mikéntjével, valamint ezek re­
konstruálására irányuló törekvésekkel. Az 

internet1 lehetôséget biztosít arra, hogy több 
európai nyelven, különbözô típusú adatokra 
vonatkozó információkat szerezzünk. Álta­
luk összehasonlítási és viszonyítási alapot 
képezhetünk a Magyarországon kialakult 
helyzettel, lehetôségekkel kapcsolatosan. 

Doktori tanulmányaim kutatási témája 
„A reneszánsz udvari konyhakultúra Ma­
gyarországon a kísérleti régészet aspektusá­
ból” munkacímet viseli, melynek alapját a 
2010-ben a Pécsi Tudományegyetemen 
megvédett, „A visegrádi királyi palotakésô 
középkori étkezési kultúrája 1479–1539” 
címû régészeti diplomadolgozatom témája 
adja. A számos tudományterületre kiterjedô, 
a 21. században szinte kötelezô érvényû 
multi- és interdiszciplinaritást elôtérbe he­
lyezô kutatás során a hagyományos forrás­
feltárás; úgymint az írott kútfôk (korabeli 
krónikák, követjelentések, leírások inventá­
riumok, számadások, végrendeletek, ma­
gánlevelezések szószedetek, szótárak, okle­
velek irodalmi alkotások, étrendek stb., 
különös tekintettel a receptgyûjteményekre), 
a képi források és képzômûvészeti alkotá­
sok vizsgálata, amelyek segítséget nyújta­
nak a fôzés helye, a konyha berendezése, a 
konyhákban használt eszközök, a felhasz­
nált alapanyagok, valamint az ételkészítés 
technológiáját illetôen. Ezek az ábrázolások 
elôsegítik a régészeti feltárásokon elôkerült 
leletanyag azonosítását, de segítenek a kora­
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„Ajaj! Cserépfazékban fôzött répa ez, 
 És ékesen, finom fatálon tálalod,

Ily lakomát fôzött magának Curius; 
E dôzsölés börtönlakókhoz illenék. 

Mi az a rôtes kotyvalék ott? El vele! 
A gyapjút mossák ebben, vagy a ló monyá! 

Cserépfazék megy, jô a második fogás: 
Rohadt szôlôt és poshadó fügét kinálsz.” 
(Janus Pannonius: A vendéglátó Antalra)
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beli konyhában használatos olyan eszközök 
funkciójának meghatározásában is, amelyek 
anyaguknál fogva nem maradtak – nem ma­
radhattak fenn az évszázadok során. 

A régészeti objektumok (konyhák, ki­
szolgáló- és tárolóhelyiségek, kutak, ciszter­
nák, vízvezetékek, ledobók, kifolyók stb.) a 
konyhához, ételkészítéshez, a konyha lo­
gisztikájához, mûködéséhez köthetô tárgyi 
leletanyag (kerámia, fém, kô, üveg, szerves 
anyagok (fa, bôr, textil stb.), ezek elsôdleges 
és esetlegesen elôforduló másodlagos/alter­
natív használatának megfigyelésével, felfe­
dezésével, valamint a lelôhelyeken elôkerült 
archeobotanikai (pl. konyhai hulladék) és 
archeozoológiai vizsgálatok eredményeit 
használom fel ahhoz, hogy a forrásadottsá­
gok figyelembevételével a késô középkori 
és reneszánszkori, a 15. század közepétôl a 
16. század végéig tartó idôszakot az étkezési 
kultúra aspektusából feltérképezzem. Ehhez 
elsôdlegesen néhány helyszín: a visegrádi 
Királyi palota, az esztergomi Érseki palota, 
az egri vár Püspöki palotája, a sárvári Ná­
dasdy-vár, a kôszegi Jurisics-vár, valamint a 
2013-ban napvilágot látott szászvári Püspö­
ki-vár konyhájának történetén, a rendelke­
zésre álló különbözô típusú forráson, a lelet­
anyag vizsgálatán keresztül teszek kísérletet 
arra, hogy összehasonlítsam: az uralkodói, 
fôúri konyha, étkezési szokások-alapanya­
gok, eszközök, ételek, ételkészítési techno­
lógiák stb. mennyiben hasonlítottak, avagy 
tértek el egymástól, milyen lokális sajátos­
ságokat mutatnak. Vizsgálom, hogy a ma­
gyarországi reneszánsz étkezési kultúra mi­
lyen kapcsolatokkal rendelkezett, hogyan 
illeszthetô be az európai áramlatokba; ennek 
okai, formái, egymásra hatásai hogyan érvé­
nyesülnek. Munkám során kísérletet teszek 
egy „elvi inventárium” összeállítására, 
melyben a konyhában használt berendezési 
tárgyak, eszközök felsorolása mellett, ezek 
elsô magyar nyelvû említését, fogalom meg­
határozását, a konyhai eszközök szövegkör­
nyezetben (receptek) történô elôfordulását, 
használati módjait, variációit, a hozzá 
köthetô, régészeti feltárásokon elôkerült le­
letanyagot, valamint az egykorú képi ábrá­
zolást bemutató táblázat komplexitásából 
adódóan segíthet a régészeti feltárásokon 
elôkerült leletanyag azonosításában.2 Vizs­
gálom a fentebb felsorolt helyszíneken a 
konyha és kiszolgáló helyiségeinek, vala­

mint a mûködéséhez szervesen hozzátartozó 
objektumok egymáshoz való viszonyát, a 
fôzô- és sütôhelyek kialakítását, a konyha 
mûködését, szervezettségét, az alapanyag 
elôkészítés, feldolgozás, ételkészítés fázisa­
it, a munkaszervezés, a higiénia, így pl. mo­
sogatás kérdéskörét.

A különféle régészeti objektumok (kony­
hák, kemencék, tûzhelyek, a mosogató, kony­
hai berendezések, speciális konyhai terek, 
sütôházak, füstölôk stb.) munkánk építészeti 
aspektusát, és az egész koncepció fizikai ke­
reteit adják.3 Jelen tanulmányban a hagyomá­
nyos forráskutatáson alapuló, 2007 óta, több 
helyszínen, különbözô tárgyi feltételek mel­
lett folytatott kísérleti régészeti tevékenység 
rövid bemutatását tûztem ki célul.4 

A RECEPTES ÉS SZAKÁCSKÖNYVEK

Bár hazánkban a vizsgált idôszakból nem 
bôvelkedünk írott forrásokban, a 16. század 
során számos olyan feljegyzés keletkezett, 

Visegrád, Királyi palota. A receptek 
tanulmányozása a konyhában
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melyeteket fenntartás nélkül alkalmazha­
tunk a korábbi idôszakra vonatkozóan is. Az 
ételkészítés folyamatához nem elengedhe­
tetlenül szükséges, de a reprodukálhatóvá té­
tel szempontjából fontos ételreceptek Nyu­
gat-Európában már a középkor kezdetén 
megjelentek különféle kódexekben, a 14. 
századból pedig már szakácskönyveknek 
tekinthetô kéziratos gyûjtemények is fenn­
maradtak Angliában, Franciaországban, Né­
metországban; Itáliában e századból tizenhá­
rom olasz nyelvû ilyen jellegû kézirat ismert. 
Európában a nyomtatás kezdetéig a leg­
népszerûbb szakácskönyv a római korból át­
hagyományozódott Gaius Apicius: De re 
coquinaria címû mûve volt, amely olyan 
szakácsok számára készült, akik már ismer­
ték az ételkészítés fortélyait, hiszen az ételek 
elkészítésének leírása során nem, vagy csak 
elvétve utal a szerzô mennyiségekre, mér­
tékegységekre. A középkori szakácskönyvek 
is folytatják ezt a hagyományt. A  legelsô 
nyomtatott szakácskönyv Itáliában készült, 
melyet kis idô múlva követett egy Németor­
szág területén 1485-ben megjelent recep­
teskönyv. A  16. században egyre több sza­
kácskönyv jelent meg, melyek közül Max 
Rumpolt Ein new kochbuchja (Frankfurt, 
1581) érdemel említést, azért mert 48 ma­
gyar étel leírása is szerepel benne.5 

A magyar gasztronómiatörténeti, illetve 
életmódkutatáson belül a recept- és szakács­
könyvkutatások a 19. század utolsó harma­
dában kezdôdtek el. Az elsôk között Jókai 
Mór volt az, aki Kakas Márton írói álnéven 
egy 1601-bôl való kéziratos szakácskönyvrôl 
tájékoztatta az olvasókat.6 Radvánszky Béla 
Magyar családélet és háztartás a XVI. és 
XVII. században címû munkája három kö­
tetben, 1879-ben és 1896-ban látott napvilá­
got. Az elsô rész, amely napjainkban is meg­
kerülhetetlen alapmûnek számít, nagyon 
alapos és mindenre kiterjedô forrásgyûjtésé­
nek és közlésének okán a 16-17. században 
élt emberek életmódja iránt érdeklôdôk, az­
zal kapcsolatba kerülôk, a korszakot mé­
lyebben kutatók számára. Radvánszy Béla 
1893-ban közölte a „Régi magyar szakács­
könyvek. Az erdélyi fejedelem udvari sza­
kácskönyve a XVI. századból” címû mûvet, 
amely egy 15. századi német kódex magyar 
vonatkozású négy ételreceptjét, a Szakács­
tudomány-t, az erdélyi fejedelmi udvar kéz­
iratos szakácskönyvét, valamint Thurzó 

Szaniszló gróf galgóci lakomáinak 1603-ból 
fennmaradt étlapját tartalmazza. Radvánsz­
ky báró a sorozat III. kötetében publikálta a 
Következzenek szakácssághoz való mester­
ségek kezdetû, 16. század hetvenes éveire 
datált kéziratos szakácskönyv-töredéket, me­
lyek ismerete nélkül elképzelhetetlen volna 
a magyarországi reneszánsz-kori konyha­
kultúra mélyreható tanulmányozása.7 

Gundel Károly a II. világháború idején 
született A  konyha fejlôdése és a magyar 
szakácskönyvirodalom a XVIII. század vé­
géig címû tanulmányában a késô középkor 
és a reneszánsz idôszakának rövid össze­
foglalását adja, Mátyás idejétôl Galeotto 
Marzio és Bonfini leírásai alapján.8 Gundel 
Károly jelentôségének, hiszen a kérdést ab­
szolút szakmai-gasztronómiai aspektusból 
Leírja, hogy milyen technológiákkal készí­
tették az ételeket (nyárson és roston, alsó 
vagy felsô tûzön vagy parázson, vagy pedig 
pártûzzel (egyidejûleg alsó és felsô tüzelés­
sel) sütöttek és fôztek üstökben, bogrács­
ban, lábasban, fazékban. Csaknem mindent 
lében, mártással tálaltak, erôsen fûszerezve. 
Megjegyezve, hogy a mártások készítésénél 
szívesen használták a kenyeret, mint sûrítô­
anyagot, mely módszer a római kortól egé­
szen a 19. század derekáig kimutatható. 
Foglalkozik az ételkészítés technológiáival 
és a késô középkori ételkészítés során fel­
merülô problémákkal (pl. az ételleírások ne­
hezen érthetô megszerkesztése, bizonyos 
konyhai eljárások azóta kihalt elnevezései­
nek bizonytalansága, a különféle ételfélesé­
gének és a készítéshez szükséges alap vagy 
segédanyagnak, eszköznek megnevezett né­
ven ismeretlen volta, a felhasznált anyagok 
mennyiségi adatainak csaknem teljes hiá­
nya, végül az ételleírásokat adó mesterek re­
ceptírásban való rutinjának hiánya).9 

KÍSÉRLETI RÉGÉSZET, A KÉSÔ 
KÖZÉPKORI, RENESZÁNSZ 
ÉTELKÉSZÍTÉS REKONSTRUKCIÓJÁNAK 
LEHETÔSÉGEI MAGYARORSZÁGON

Elsôdleges célom volt, hogy a fellelhetô for­
rások segítségével a lehetô legnagyobb 
szintû korhûségre törekedjek. Az ételeket a 
16. század végérôl való Szakács tudomány 
címû kéziratos szakácskönyv alapján készí­
tettük el. A rendelkezésünkre álló források­
ból elsôdlegesen a királyi, fôúri udvarok 
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konyháiban használt nyersanyagok, ételek, 
ételkészítési technológiák ismerhetôk meg. 
Kutatásom során feltételeztem, hogy a 15. 
században használt megszokott nyersanya­
gok, konyhatechnológiai fogások és a kony­
hában használt eszközök nagy része a 16. 
században is használatban volt.10 

Egy-egy alkalom komoly elôkészületet 
kívánt. Elsô lépésként a 16. századi (és 19. 
század végi nyelvezetû átiratban megjelent 
receptek) elolvasására, értelmezésére kell 
hangsúlyt fektetni, hiszen számos olyan 
alapanyag, konyhafelszerelési eszköz, étel­
készítési technológia leírását tartalmazzák, 
amelyekrôl csak korlátozottan, vagy egyál­
talán nem rendelkezünk információval; így 
csak alapos kutatómunkával, vagy jó sze­
rencsével tudhatjuk meg jelentésüket.11

Kísérleti régészeti szempontok, feladatok
Milyen források állak rendelkezésünkre, és 
azok milyen információkkal járulnak hozzá 
céljaink eléréséhez? 

Honnan lehet a legautentikusabb alap­
anyagokat beszerezni?

Milyen módon tudjuk a recepteket kivi­
telezni?

Rendelkezésünkre álló eszközök felmé­
rése, számbavétele, használatának optimali­
zálása.12

A kivitelezéshez szükséges személyi fel­
tételek megteremtése.13

ALAPANYAGOK

Az ételek készítésénél nem csak hazai alap­
anyagokat, mint almát, egrest, meggyet, 
barackot, szilvát (aszalt formában, vagy lik­
táriummá [lekvár] fôzve), tengeriszôlôt [ri­
bizli], malozsát [mazsola], gesztenyét, ep­
ret, szedret és egyéb fentebb fel nem sorolt 
gyümölcsöket, hanem a kiterjedt kereskede­
lemnek köszönhetôen déli gyümölcsöket, 
mint például a gránátalmát, narancsot, 
lémonyát [citromot], olívát, maróni geszte­
nyét vagy fügét, továbbá a Távol-Keletrôl 
származó sáfrányt, szegfûszeget, fahéjat, 
borsot, szerecsendiót, gyömbért és más 
fûszereket egyaránt alkalmazták az udvari 
szakácsmesterek. Nem nagy mennyiségben, 
de felbukkan a cukor használatának említé­
se is, mely szakácskönyvünkben nádméz 
néven szerepel.14 

A nyersanyagoknál a húsok közül mind­
végig megtaláljuk a marhát („tehénhús”), a 
borjút, a juhot, a bárányt, a sertést („disznó­
hús”), a malacot, a nyulat, a szárnyasokat 
(tyúk, kappan, lúd), a vadakat, az apró ma­
darakat (veréb, pintyôke, cinege, tengelice, 
rigó, seregély stb.) az édesvízi- („posár” 
azaz: ponty, csuka, harcsa, pisztráng, kárász, 
kecsege, sügér stb.), a tengeri- (tôkehal, 
szardella stb.) és a vándorhalakat (tok, viza), 
rákokat, csigákat. Kaviárt is elôszeretettel 
fogyasztottak. Megfigyelhetjük a belsôségek 

Alapanyagok
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(velô, máj, tüdô, gyomor) jelentôs mértékû 
felhasználását, fogyasztását. Tojásból ké­
szült ételrôl több, mint egy tucat recept ma­
radt fent. A  zöldségek között számos eset­
ben bukkanhatunk a közkedvelt káposzta 
(édes és sós), répa, petrezselyemgyökér, vö­
rös- és fokhagyma, hüvelyesek, spenót, cék­
la, uborka, tök, fejes saláta, spárga, articsó­
ka, endívia, cikória, borágó, bobalyka (más 
néven: Mihályka monya vagy baraboly) 
nevére. Nem csak a fôtt/sült ételek elkészí­
téséhez használták elôszeretettel, hanem sa­
látának és különféle mártások („sásák”) 
alapanyagai is voltak. Sokféle étel készült 
különféle gombából is. Ugyanezt mondhat­
juk el a különbözô virágokról (rózsa, viola, 
bodza), melyekbôl lekvárokat, fánkokat 
vagy illatos vizeket készítettek, melyeket az 
ételkészítés során ízesítésre használták. 
A gabonaféléknél a rizs, az árpa, a köles, a 
zab, a búza számít gyakori nyersanyagnak.15 
A zöldfûszerek közül a borókabogyó, petre­

zselyemlevél, tárkony, zsálya, menta, kapor, 
kakukkfû, babérlevél mellett, a keleti fû­
szerek bors, sáfrány, gyömbér, fahéj, szeg­
fûszeg, szerecsendió, szerecsendió-virág 
mindvégig jelen voltak. Az ízesítôknek kö­
szönhetôen – só, méz, nádméz [cukor], bor 
(savanyú, édes, fehér, vörös), ecet, a külön­
bözô húsból, csontból és zöldségfélékbôl 
készült alaplevek (tehénhúslé, kappan lé, 
borsólé, hal lé), a vér, rózsavíz, citrusfélék 
(lémonya, narancs) – a fogásokban gyakran 
az édes, savanykás ízvilág dominált. Jellem­
zô az erôs fûszerezés, a meghatározó édes­
kés íz, ami a kenyérbélen kívül (melyet az 
ételek sûrítésére használtak), a méz, a ma­
zsola, füge, alma, körte, mandula használa­
tából következik. A fentieket alkalmazták a 
húsoknál, halaknál, és salátáknál is. A fôzés­
hez, sütéshez vajat (sima vaj, írósvaj), 
olívaolajat, szalonnát, (a szakácskönyv írója 
idônként külön kihangsúlyozza, hogy friss, 
vagy avas, esetleg füstölt szalonnát kíván-e 
a recept), zsírt (elenyészô mértékben), hájat, 
faggyút használtak. Az egyéb nyersanyagok 
között a kenyér, a zsemle a tojás, a tejtermé­
kek szerepelnek.16 Az édességek közül a 
különbözô fánkok, rétesek, bélesek, torták, 
piszkótok (biscuit/piskóta), marcipán említ­
hetôk meg. 

KÍSÉRLETI FÔZÉS/ÉTELKÉSZÍTÉS ÉS 
A HITELESSÉG KÉRDÉSKÖRE

A hitelességgel kapcsolatban elengedhetet­
lenül szükséges megjegyezni, hogy a kísér­
leti régészet során elkészített ételek nagy 
valószínûséggel más jellegû, állagú, textúrá­
jú, ízû alapanyagokból készültek a közép­
korban, még abban az esetben is, amennyi­
ben ugyanazt a növény- vagy állatfajt, 
illetve annak bizonyos részét használjuk fel. 
Ennek oka lehet az ételek elkészítéséhez 
használt állati- és növényi fajok genetikai 
állományának változásai, módosulásai, 
amelyek bizonyos mértékben megváltoztat­
ták azok jellegzetességeit, tulajdonságait. 
Ezáltal még a természet közelébôl származó 
alapanyagok (vaddisznó, erdei gomba, kis­
termelôktôl beszerzett háztáji alapanyagok- 
hús, tojás, tejtermék, gabonaszármazékok, 
növényi alapanyagok, bor, fûszernövények 
és egyéb, a fôzés során felhasznált alap­
anyagok) felhasználása ellenére módo­
sul(hat) az elkészített étel íze is napjainkra. 

Az elôkészítés során felhasznált alap­
anyagok
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Mindezek figyelembevételével kijelenthet­
jük, hogy abszolút korhûséget nem érhetünk 
el. 

A fennmaradt receptek alapján megálla­
pítható, hogy a receptek lejegyzôi azokban 
mértékegységeket nem, vagy csak igen rit­
kán adtak meg, csupán a hozzávalókat so­
roltak fel, és mindössze az ételkészítés me­
netére vonatkozóan adtak némi instrukciót. 
A húsok sütésénél alkalmazták a nyárson és 
roston sütést. A pároláshoz, fôzéshez, bog­
rácsot, üstöket, lábasokat, fazekakat, serpe­
nyôket használtak. A  sütés-fôzés nyitott 
tûzhelyen, vasháromlábon, nyárson, szabad­
tûz felett bográcsban, parázson/parázsban és 
kemencében történt. Magyar módon való 
fôzést Rumpolt (1581) az alábbiakban fo­
galmazta meg: „A nemzeti karakter elsôsor­
ban a fûszerek használatában és párosításá­
ban áll. Magyar módon készült az az étek 
amelyben: fog(k)hagyma, köménymag, 
gyömbér, sáfrány, tárkony, bors, rozmaring, 
illatos zöld füvek (kapor, petrezselyemzöld), 
majoranna, szerecsendió virága, vereshagy­
ma, alma van együtt.” Magyar módnak ne­
vezi Rumpolt továbbá a sültek szalonnával 
való spékelését, a sültekhez adott levet, a 
fokhagyma borban való fôzését, a vadhúsok 
különösen a vaddisznó készítési módját. 
Szinte minden étel készítésénél az alábbi 
három szó áll a receptek végén: „jól gyöm­
bérezd, borsold, sáfrányozd meg.”17

A fennmaradt források alapján képet al­
kothatunk arról, hogy hány fogást, és mi­

lyen ételeket fogyasztottak a késô középkor­
ban. Például Peter Eschenloer boroszlói 
jegyzô, és Hans Seybold pfalzi követ szem­
tanúként részt vett és feljegyzést készített 
arról, hogy Hunyadi Mátyás és Aragóniai 
Beatrix királyné székesfehérvári koronázási 
ebédje (1476. december 12-én) 24 fogásból, 
néhány nappal késôbb a budai esküvôi ebéd 
(1476. december 17-én) 11, valamint az új­
évi lakoma 12 fogásból állt.18 

AZ ÉTELEK ELKÉSZÍTÉSE, 
TAPASZTALATOK19

Az ételek elkészítése négy különféle helyen 
történt, ami konyhatechnológiailag is más-
más megoldásokat kívánt, valamint más 
ízvilágot, más textúrát eredményezett, így: 

1. kemencében; 
2. üstben (szabad tûz felett);
3. rostélyon;
4. parázson (háromlábon);
5. parázsban fazék, vagy „pinnata”;
6. „vegyes” technológiával, a fentebb 

felsoroltak kombinációja.

Kísérleteink során a fôzésre minden egyes 
alkalommal 7–21 féle étellel készültünk, a 
munkafolyamatokat (a kemence befûtésével) 
reggel 8–9 óra között kezdtük. A  teendôk 
megbeszélése a fôzéshez és a tisztaság fenn­
tartásához szükséges meleg víz biztosítása, 
a nyersanyagok elôkészítése, az ételek elké­
szítési idejének felmérése, szakaszolása, 

Az alapanyagok 
feldolgozása
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mind összehangolt, összpontosítást igénylô 
feladat. Az ételek elkészítésénél figyelembe 
kell vennünk, hogy a nyersanyagnak és az 
abból készített ételnek milyen tulajdonságai 
vannak, és hogy az elôállításukhoz mennyi 
idô szükséges, hány fázist (és mikor) kell 
beiktatni a készítés során. Meg kell határoz­
ni a hozzávalók mennyiségét, az eszköz­
igényt, valamint a személyzet számát. 
Óhatatlanul nagy gondot kell fordítani a 
megfelelô munkaszervezésre annak érdeké­
ben, hogy a párhuzamosan kivitelezhetô 
munkafázisokat összehangoltan végezhes­
sük. Természetesen a tényleges munkát az 
ételsor összeállítása elôzte meg, mely a ren­
delkezésre álló négyszáz oldalas szakács­
könyvben található, mintegy nyolcszáz étel­
recept közül választottam ki. A nyersanyag 
szükségletet a receptek ismeretében minden 
egyes alkalommal meg kell határozni.20 
Zöldfûszereket, zöldségféléket Visegrádon 
a palota kertjébôl szereztük be. A rendelke­

zésre álló fûszerek, zöldségek a palotakert­
ben az alábbiak: cickafark, medveköröm, 
metélôhagyma, levendula, harangláb, rebar­
bara, veronika, római kamilla, fodormenta, 
borsmenta, zeller, izsóp, árnika, kakukkfû, 
citromfû, uborka, fekete üröm, zsálya, csil­
lagtök, sárgarépa, petrezselyem, saláta, re­
tek, fehér üröm, cukkini és sárgarépa.21 

Kezdetben, amikor kísérleti fôzéshez 
használt kemence kürtôje még nem készült 
el teljesen, a begyújtáskor, és – a rendsze­
resnek tekinthetô – esô elôtti idôben vissza­
áramlott a füst a konyhába, s ezen az ablak 
kinyitása és a kereszthuzat sem segített. 
A külsô hômérséklet emelkedésével kb. 13 
óra magasságában a terem általában kitisz­
tult. A kemence felfûtéséhez másfél-két óra 
volt szükséges, a kemencében keletkezett 
parázs egy részét kihúzva jutottunk a 
szabadtûzhelyen használt parázsmennyiség­
hez, melyet a szabad tûz használata közben 
keletkezett parázzsal újítottunk meg. 22 Az 

Halpástétom készítése 
teljes kiôrlésû lisztbôl

Halkocsonya készítés közben Halkocsonya aranyozása
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ételek elkészítési ideje természetszerûen 
különbözô volt, függött az alapanyagtól, a 
munkafázisok számától, a fôzési idôtôl. 
Ezért a 17–18 óra magasságában történô va­
csorára az ételek egy része visszahûlt, mele­
gen tartásuk nehezen volt megoldható.

Gyakorlatilag az ételek fajtája, a recep­
tekben történô ételkészítésre vonatkozó uta­
sítások meghatározták az ételek készítésé­
nek helyszínét, az eszközszükségletet. Ez 
minden esetben egyedi, adott volt. Termé­
szetesen a rendelkezésünkre álló eszközök 
mennyisége és fajtája behatárolta tevékeny­
ségünket. Megfigyelhetô volt, hogy a bécsi 
grafitos fazekak jobb hôt átadó képességgel 
rendelkeztek, az étel hamarabb készült el 
bennük, és az ételek is egyenletesebben pu­
hultak meg. A máz nélküli fazekakban kön�­
nyebben odakapott az étel, tisztításuk is ne­
hézkesebb volt. A zsiradéktól, a besûrûsödött 
ételtôl (pl. amikor aszalt szilvát fôztünk 
borban, parázson, bélestészta töltelékként) 
egyáltalán nem lehetett maradék nélkül 
megtisztítani ezeket a típusú edényeket. 
A  leghigiénikusabb edények a fémedények 
és a mázzal bevont fazekak voltak. A faze­
kak a füllel-nyéllel való ellátottsága a kön�­
nyebb kezelhetôséget tette lehetôvé.

Természetesen nem véletlenül alkalmaz­
tak fûtômestereket sem, ugyanis a fa minô­
sége, a kemence felfûtése, a tûz életben 
tartása, parázskészítés és pótlás „külön tu­
domány”, amit számtalanszor megtapasztal­
tunk. (Fûtôérték, „túlfûtés” eredményekép­
pen odakapott az étel és tönkrementek a 
fazekak.)

2016. május 14-én kb. harminc fôre ké­
szítettünk ételeket. A 13 féle elkészített étel­
hez tizenöt fô munkájára volt szükség 8.30–
17.30 közötti idôszakban. Ez természetesen 
nem folyamatos munkát igényelt, de a 
körülmények miatt (pl. füst) hosszabb-rövi­
debb szüneteket kellett tartanunk. A  „sze­
mélyzet” egy fôszakácsból (a késô-közép­
korban külön mestere volt a húsoknak, 
mártásoknak, sülteknek, tésztáknak és a 
fûszerezésnek stb.!), tûzmester, kézilányok 
(húsok, zöldségek, gyümölcsök tisztításá­
hoz, cukrásztermékek készítéséhez), vízhor­
dó, mosogató, takarító, világításért felelôs 
személyzet. Tésztamíves (az elôzetes elkép­
zelések-képi forrás gyöngytyúk ábrázolása, 
Seybold leírása) ellenére, a kiváló ízû étel, 
„mókásra” sikeredett.

Tálban gyöngytyúkok és [kappanok] sárga almákon 
állnak
(gyöngytyúk készítése: Tyúk, meg is töltve az bürét, az 
csontját tiszta borssal; gyöngytyúk tésztaborítása: Ré­
tesnek, bélesnek nemei következnek; gyümölcs, amin a 
gyöngytyúkok állnak: Ha körtvélyt akarsz fôzni (itt a 
leírás szerint: almából)

Gyöngytúk ritka ábrázolása egy itáliai hóráskönyvben, 
1480 körül.
Pierpoint Morgan Library, MS M.187 fol. 36v

Gyöngytyúk-aranyozással díszítve 2016. május 14.

8. Fehér mandulatejbôl és cukorból készült 
barna és fehérkockás sakktábla, kövei 
aranyozottak. Mátyás és Beatrix esküvôi 
leírása nyomán
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Az ételek készítése folyamán a rendelkezé­
sünkre álló valamennyi ételkészítési techno­
lógiát (kemence, szabadtûz, rostély, pará­
zson és parázsban történô fôzés-sütés) 
alkalmaztuk. Megfigyelhetô volt, hogy a 

mázatlan vörös fazekak bírták legkevésbé a 
közvetlen hôhatást, közülük több megrepedt, 
a további használatra alkalmatlanná vált. Az 
elsô kísérleti tevékenység során 2007. októ­
ber 6-i (elsô) alkalommal tizenöt, 2016. má­
jus 14. Emlékhelyek Napján tizenkét (végül 
13) féle étel elkészítésére került sor. (A me­
nüsorok és a korabeli receptek eredeti szöve­
ge, valamint az elkészítési mód, az elkészült 
ételek, ld.: Függelék 2. és 3.)

Megállapítottuk, hogy mind a nôi és a 
férfi munkaerô szükséges a munkafolyama­
tok elvégzéséhez. A konyhai feladatoknál a 
késô-középkorban a férfi munkaerôt prefe­
rálták, még a mosogatásnál is. A fôzések le­
bonyolítása, koordinálása mindenképpen 
nagy figyelmet, koncentrációt, állóképessé­
get, tudást igénylô szellemi és fizikai fel­
adat! Tapasztalataink szerint a különbözô 
forrásokban fellelhetô ételkészítési módok 
reprodukálhatóak voltak.23 

Az ételek ízvilágával kapcsolatosan 
megállapíthatjuk, hogy a napjainkban né­
hány fûszerre redukálódott (só, bors, papri­
ka, esetleg kakukkfû) ízekkel szemben egy 
teljesen más jellegû, de hihetetlenül gazdag 
és kellemes élményben volt részünk. Az éte­
lek közül egyre sem volt mondható, hogy 
ehetetlen.24 

ÖSSZEFOGLALÁS

A forráskutatás eredményeképpen felszínre 
hozott ismeretanyag bizonyossá tett minket 
arról, hogy a rendelkezésünkre álló források 
biztos alapját képezik kísérleti régészeti 

Kemence

Ételkészítési módozatok: parázsban és 
üstben szabad tûz fölött
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kutatásainknak. A  több éve tartó, a hagyo­
mányos forráskutatásra alapuló munka ered­
ményeként a mai napig (2016 szeptembere) 
a Radvánszky Béla által közölt két recept­
gyûjtemény mintegy nyolcszáz felsorolt 
ételreceptje közül megközelítôleg három­
száz-féle étel elkészítésére került sor.25

A különbözô forrástípusok feldolgozásá­
val árnyaltabb- és helyhez, vagy akár sze­
mélyhez (Mátyás király, Beatrix, Estei Hyp­
polit, Nádasdy Tamás és Kanizsai Orsolya 
stb.) kötôdôen rajzolhatunk képet az udvari 
fôúri étkezési szokásokról, az ételkészítés 
körülményeirôl, eszközeirôl, alapanyagai­
ról, az ételkészítési technológiákról. A komp­
lex vizsgálat eredményeképpen egy adattár 
kialakítására kerül sor, amely megkönnyít­
heti a régészeti feltárásokon elôkerülô lelet­
anyag beazonosítását, a hozzá köthetô 
nyelvészeti, képzômûvészeti adatokat. A kí­
sérleti régészeti tevékenységgel a kutatás ál­
tal felszínre hozott eredményeket közelebb 
vihetjük a hallgatósághoz, így nem csak a 
szakma, hanem a szélesebb társadalmi réte­
gek számára is elérhetôvé válnak a tudomá­
nyos eredmények.

A kísérleti régészet során megfigyelése­
ket tehettünk az ételkészítés technológiájá­
val, a fôzés során használt eszközök fizikai 
tulajdonságaival, valamint az ételek ízvilá­
gával kapcsolatosan. Az elfogyasztott ételek 
kalóriatartalma nagyon magas volt, amelyet 
tapasztalataink is alátámasztottak. Az igen 

laktató, nehéz ételek igazolják, hogy a régé­
szeti feltárások során elôkerült fôzôedények 
mérete és a felszolgált ételek mennyisége 
korrelál egymással. A  forrásokból tudjuk, 
hogy több fogást, és a fogásokon belül több 
ételt szolgáltak fel, melybôl egyéni igény 
szerinti mennyiséget fogyasztottak és a sok­
féle, laktató étel bôséges eledelül szolgált. 

A kísérleti régészeti tevékenység során a 
16. század második felébôl származó sza­
kácskönyvben szereplô ételek egyre na­
gyobb számban történô reprodukálására 
törekszem, a folyamat leírásával, az ételké­
szítés módozatainak dokumentálásával „fû­
szerezve.” A  további kutatási eredmények, 
melyek a klasszikus régészeti módszerek, 
hagyományos anyagfeldolgozás mellett a kí­
sérleti régészeti tevékenység folytatásával a 
gyakorlati technikák rekonstruálásával és ki­
próbálásával párosulnak, igazi újdonságokat 
hozhatnak. Az étkezési kultúra olyan téma, 
melynek lényegi megismerése hagyomá­
nyos – forráskutatáson alapuló – módszerek­
kel lehetetlen, azonban a klasszikus kutatási 
módszerek eredményeinek figyelmen kívül 
hagyásával tevékenységünk hitelessége 
megkérdôjelezhetôvé válna. A kutatás ered­
ményeképpen rekonstruálhatóvá válik a re­
neszánsz udvari és fôúri konyhakultúra egy 
része, fontos adalékot szolgáltatva hazánk 
késô középkori életmódkutatásának egyik 
legérdekesebb, legkézzelfoghatóbb, legízle­
tesebb szegmenséhez.

Ételkészítési módoza­
tok: háromlábon, 
parázs felett, parázs­
ban és szabadtûzön



260260

FÜGGELÉK

1. Peter Eschenloer (1420–1481) boroszlói jegyzô� és 
Hans Seybold pfalzi követ szemtanúként részt vett és 
feljegyezte, hogy Hunyadi Mátyás és Aragóniai Beatrix 
királyné székesfehérvári koronázási ebédje (1476. dec­
ember 12.) 24 fogásból, a budai esküvôi ebéd (1476. 
december 17.) 11, valamint, az újévi lakoma 12 fogás­
ból állt. A budai lakomán az alábbi ételeket szolgálták 
fel Az elsô fogás édesség volt. A második fogáson és 
fogásban élô madarak énekeltek. A harmadik fogás fe­
kete vadpecsenye, a negyedik vagdalt hús fehér és bar­
na szeletekben, az ötödik egy aranyozott puszpángbo­
kor utánzata, amelyen csillogó angyalok és mókusok 
pihentek. A hatodik tálban gyöngytyúkok és kappanok 
sárga almákon álltak. A hetedik egy kertet ábrázolt. Ke­
rítésén madarak ültek, a kert közepén arany mirtuszfa 
emelkedett. Ezen akkora barna és zöld körték és süte­
mények függtek, mint egy kókuszdió. Az egész pörkölt 
cukorból készült. A nyolcadik fogás rizs, a kilencedik 
ismét vadpecsenye, a tizedik csirkebecsinált valami­
lyen sárga mártással, végül a tizenegyedik kitolófánk 
volt. Az újévi lakomáról Hans Seybold azt írja: 
„Elôször egy aranytálon édességet szolgáltak fel. 
A  második fogás csirke és kappan valamilyen sárga 
mártásban, a harmadik vadsült, a negyedik halkocso­
nya, közepében volt egy fej, abból nôtt ki egy aranyo­
zott mirtuszág, e körül magasan egymásra rakott és 
aranyozott farkdarabok. A  kocsonya fehér és barna 
színû volt. Az ötödik sült malac és különféle vadsült, a 
hatodik fôtt hal, a hetedik sárga fácán borral leöntve, a 
nyolcadik fehér mandulatejbôl és cukorból készült bar­
na- és fehérkockás sakktábla, kövei aranyozottak vol­
tak, a kilencedik fácán fekete mártással. A  tizedik fo­
gás, sült aranyozott ostyából készült, közepén állt egy 
aranyozott puszpángbokor zászlóval, ezen a király és 
királyné sisakkal koronázott címere, a tizenegyedik fel­
fújt, a tizenkettedik pedig sült galamb.” Borsa 1943. i. 
m. 13–53.

2. Menüsorok 

2007. október 6-i (elsô) alkalom menüsora:
Borjuhús szömörcsökkel 
Csipke sása 
Disznóhús, az kit erdeinek hívnak szekfüves lével 
Fügefánk, avagy rántott füge 
Gyümölcs lével tyúk
Körtvély (és alma) fôve 
Lémonyás lében való sült tyúk 
Mustos pecsenye 
Pisztráng tejfellel 
Saláta káposzta 
Szekfüves sása 

Szömörcsöggomba töltve
Tojófánk
Tyúk magyar módon sárgán készítve 
Zöld sása27 

2016. május 14. Emlékhelyek Napja Visegrád 

Hunyadi Mátyás és Aragóniai Beatrix királyné székes­
fehérvári koronázási ebédje (1476. december 12-én) 
huszonnégy, a budai esküvôi ebéd (1476. december 17-
én) tizenegy valamint, az újévi lakoma tizenkét fogás­
ból állt. 

Édesség (Nádmézbôl csinált marczapánt) 
Fekete vadpecsenye (Erdei disznó pecsenye sütve 

melegen, borsoson)28

Vagdalt hús fehér és barna szeletekben (Ha fojott 
pöcsönyét akarsz csinálni) 29

Egy aranyozott puszpángbokor utánzata, amelyen 
csillogó angyalok és mókusok pihennek.

Tálban gyöngytyúkok (és kappanok) sárga almá­
kon állnak (gyöngytyúk készítése: Tyúk, meg is töltve 
az bürét, az csontját tiszta borssal; gyöngytyúk tészta­
borítása: Rétesnek, bélesnek nemei következnek30), gyü­
mölcs, amin a gyöngytyúkok állnak: Ha körtvélyt 
akarsz fôzni (itt a leírás szerint: almából) 

Rizs (Rizskásából étök)31 
Halkocsonya, közepében egy fej, melybôl egy ara­

nyozott mirtuszág nô ki, e körül magasan egymásra ra­
kott és aranyozott farkdarabok (Kecsege kocsonyával/
Viza kocsonya) 

Sárga fácán borral leöntve (Lúd fejér ispékkel/Lúd 
sárga ispékkel; Sárga pástellial tikfi) 

Fehér mandulatejbôl és cukorból készült barna- és 
fehérkockás sakktábla, kövei aranyozottak 

+ az elmaradhatatlan mártás (sása/lév):
Asszú meggy fôve borban 
Mondola sása32

Házi zsemlye

3. Korabeli receptek és elkészítésük leírása

Disznóhús, az kit erdeinek hívnak szekfüves lével33

„Az erdeinek szép édes husát vágjad fel elegesleg, 
azt mostd meg erôsen sós vízben, míg az húsa fô, az le­
vét addig tegyed fel borban, hányj fekete czipót reá, 
hogy immár látod, hogy megfôtt az húsa, vedd ki, szürd 
el az levet róla, ôss hideg vizet reá és abból abáljad ki, 
az édes husában hagyj meg három vagy négy konczokat, 
azt pirítsd meg az urad asztalára, ha mind megpirítha­
tod is, nem árt, azt rakjad szép tiszta fazékban, verd 
által az levét szitán, hányj mondolát reá, malosa szôlôt, 
almát, körtvét, mézeld, borsold, szekfüvezd meg, egy 
kicsény szint is adj neki sáfránnyal, ezt ugyan valóban 
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megfôzzed az szerszámmal együtt és minden szerszá­
mát megadjad; add fel.”

Eszközszükséglet: kések, edények, üst serpenyô, fazék, 
szita

A vaddisznóhúst felvágtuk, sós vízben átmostuk, a húst 
vízben üstbe téve kevés sóval szabad tûz fölé fôni tet­
tük. Bort és fekete kenyér belét tettük hozzá. Miután 
megfôtt a hús, kivettük a lébôl, megmostuk és még egy­
szer tiszta vízben átfôztük. A megfôtt húst vajon, ros­
tély felett, serpenyôben átpirítottuk. A visszamaradt le­
vet szitán áttörtük, mandulát, mazsolát, almát, körtét 
adtunk hozzá majd addig, amíg meg nem puhultak vis�­
szatettük az üstöt a tûz fölé. Az utolsó fázisban mézet, 
borsot, sáfrányt és szegfûszeget adtunk hozzá. 

„Madár lével tyúk” 
„Annak is mellyesztésével, kitisztításával úgy élj, 

mint ide-elôl megmondottam. Ezt is az nyárson úgy 
megszegezd, mint az kappant. Az mig sül, az levét úgy 
csináljad, az mennyi bort gondolod, hogy elég leszen, 
annyit hozass, ha szükön hozzák az bort, vagy tehénhús 
vagy abálás lével, vagy vizzel megegyeléts; czipót 
hányj reá annyit, hogy sûrû ne legyen; fôzd meg azt, 
szitán verd által, almát, vagy apró szôlôt is hányj reá; 
az tyúkját, ha megsül, vond le az nyársról, vágd az le­
vében, sáfrányozd, borsold, gyömbérezd meg. Az több 
mézes étkeknél ez savanyóbb legyen. Ezt az vadságáért 
szokták madár lének híni. Az mostani szakácsok 
mondolát szoktak bele tenni, de a nélkül is meg lehet.”

Az elôfôzött csirkét sózzuk, borsozzuk és parázs fölött 
pirosra sütjük. (Készülhet kemencében is.)

Bort, hús/csont alaplevet, egy szelet kenyér össze­
morzsolt belsejét összefôzzük, átpasszírozzuk, almát /
szôlôt és mandulát teszünk hozzá. Sáfránnyal, borssal, 
gyömbérrel és – ízlés szerint mézzel- ízesítjük, majd 

puhára fôzzük. A sült csirkét feldaraboljuk és a mártás 
tetején szépen eligazítva tálaljuk.
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gyöngytyúk vagy (egy kisebb) kappan (kiherélt ka­
kas), 1 db csirkemell-filé, 3 db tisztított, de EGÉSZ 
kecsege/csuka/pisztráng, 5 l csontlé, 2 üveg édes 
fehérbor, 2 üveg vörösbor (száraz), 1 cs. ribizli, 
1  cs mandula (250 g), 3 db citrom, 2 cs aszalt 
meggy, 1 db fehér cipó, 0,5 kg rizottó-rizs, 1 db 
torma, 1 kisüveg rózsavíz, 0,5 kg vaj, 1 cs. boróka­
bogyó, 1 ü. fehérborecet, só, bors, egy darab fiss 
gyömbér 1 kg vöröshagyma, 2 fej fokhagyma, 9 db 
nagyobb alma, 2 kg fehérliszt, 10 db tojás, 1 cs fa­
héj, 1 cs szegfûszeg, 2 kg nádcukor, 25 dkg füstölt 
szalonna, 1 cs. peterezselyemzöld, 2 ü. méz, kis 
kovász 1 fürt szôlô 3-4 db alma, körte, narancskert: 
zsálya, tárkony, borsfû, majoranna, 1 kg fehér mar­
cipán, 250 g barna és fondant (saját gyártás) metál-
arany ételfesték-por, (aranyfüst helyett (24 500 
Ft./g ) 0,5 dl alkohol.

21.	 A archeobotanikai (növényi) leletek, melyek a vi­
segrádi Királyi palota területérôl kerültek elô: vad­
alma, bortermô szôlô, szelídgesztenye, fürtös bo­
dza, galagonya, szeder, kökény, ribiszke, húsos 
som, mogyoró, földitömjén, pasztinák, vadmurok/
sárgarépa, szelídgesztenye, dió, petrezselyem, 
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búza, kajszi, cseresznye, meggy, sárgadinnye, 
füge, ôszbarack, kerti szilva, fekete bodza, alma, 
körte, földiszeder, málna, földi bodza, veresgyûrûs 
som és zsidócseresznye. (Torma Andrea: Visegrádi 
Királyi Palota Kertje Elôzetes jelentés 1995. szept­
ember 22. MNM MKM Adattára.; Torma Andrea: 
Visegrádi-Királyi Palota Kert Archeobotanikai 
anyaggyûjtés 1997. október. Jelentés 1997. decem­
ber 5. MNM MKM Adattára.) Elszenesedett alma 
maradványa maradt fenn a visegrádi ferences ko­
lostor területén feltárt konyha rétegeibôl. (Buzás 
Gergely szíves szóbeli közlése.)

22.	 A visegrádi Mátyás-kori magánkonyhában a feltá­
rások során elôkerült a kemence és a tûzhely helye, 
de felépítményre (padkára) utaló nyomokat nem 
sikerült megfigyelni, ezért a rekonstrukció során 
sem került helyreállításra. (A képi források bizo­
nyítják az ilyen típusú fôzôhelyek meglétét. Nem 
mellesleg az egész napos munka – amely sok-sok 
hajoldozással járt – bizonyította, hogy a padkával 
ellátott fôzôhelyek sokkal kényelmesebbek, prak­
tikusabbak voltak.)

23.	 A  receptekben szereplô, számunkra ismeretlen 
alapanyagok, eszközök, fôzési technológiák értel­
mezésében nagy segítségünkre volt: R. Hutás 
Magdolna: Az ételkészítés mûveleteinek és eszkö­
zeinek nyelvi kifejezései legrégibb szakácsköny­
vünkben. Budapest, 1958.; Gombócz Zoltán: 

A régi magyar ételnevek eredetérôl. Magyar Nyelv, 
1. 1905. 160–168., 254–261.

24.	 Az ételek elfogyasztására a palota konyhája mel­
lett elhelyezkedô étkezôhelyiségében került sor.

25.	 2007 októberétôl 2016 szeptemberéig mintegy 300 
különbözô étel elkészítésére került sor, a kedven­
ceken- így a több alkalommal elkészített, tehát bi­
zonyíthatóan reprodukálható fôtt és sült étkeken 
(„körtvély”, köleskása vajjal, sálya fánk, gyümölcs 
lével tyúk, pisztráng tejfelben stb.) kívül.

26.	 Peter Eschenloer krónikájának új, kritikai kiadása: 
Geschichte der Stadt Breslau. Hrsg. und eingeleit. 
Gunhild Roth. Teilband II. Münster–New York–
München–Berlin, 2003. 991–995., 1015–1016.

27.	 Forrás: Radvánszky 1893. i. m. 36., 213., 62., 178., 
86., 202., 102., 24., 134., 183., 211., 23., 176., 
170., 192.

28.	 Radvánszky 1893. i. m. 245., 62.
29.	 Radvánszky 1879. i. m. 38.
30.	 Radvánszky 1893. i. m. 70., 185.
31.	 Radvánszky 1879. i. m. 38.
32.	 Radvánszky 1893. i. m. 91., 46–47., 78., 264–265., 

226., 213.
33.	 Radvánszky 1893. i. m. 62.

(A felvételeket készítette: Buzás Gergely, Kovács Oli­
vér, Pazirik Kft, Bérczi Bálint, Bohár Noémi, Kohári 
Gabriella)


