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A KISERLETI REGESZET ASPEKTUSABOL

BEVEZETO

A 21. szdzad embere — fiiggetleniil kortdl,
tarsadalmi helyzettdl vagy iskolai végzett-
ségt6l — fokozédd érdeklédéssel fordul a
letlint korok embereinek mindennapja, élet-
moédjanak, ezen belill gasztrondmidjinak,
konyhamtivészetének mibenléte irdnt. A min-
dennapok bemutatdsdra, az életmdd és gaszt-
rondmiatorténet kutatdsara irdnyul6é probal-
kozdsok Eurépdban az 1960-as, 1970-es
évektdl kezdve egyre fokozdd6 intenzitdssal
valésultak meg. A kordbban megfigyelhetd
gazdasagtorténeti aspektusi (mezdgazdasa-
gi, kereskedelmi, ipari) témak helyett, a ku-
tatds az emberek hétkoznapjai felé fordult.
Fontossa vélt a fogyasztas, az eldallitott
nyersanyagok tdpértékének meghatdrozasa-
ra irdnyul6 €s az ezzel kapcsolatos adatok,
forrdsok felkutatdsa és kozzététele. A kutata-
sok az élelmiszerek mennyiségi és mindségi
vizsgalata mellett, a konyhai feldolgozasra
és szervirozasra, az elkésziilt ételek elfo-
gyasztasdval kapcsolatos étkezési kultura
kérdéskorének felvazoldsdra is hangsilyt
fektettek. Nemzetkozi szinten szdmtalan ki-
advany foglalkozik a kozépkori—reneszansz
étkezési kultirdval, a nyersanyagokkal, az
ételekkel, az ételek elkészitési helyével, esz-
kozeivel és modjaval, feltdlalasuk és elfo-
gyasztdsuk mikéntjével, valamint ezek re-
konstrudldsdra irdnyul6 torekvésekkel. Az
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,Ajaj! Cserépfazékban fozétt répa ez,

Es ékesen, finom fatdlon tdlalod,

1ly lakomat fézott magdnak Curius;

E dézsélés bortonlakokhoz illenék.

Mi az a rétes kotyvalék ott? El vele!

A gyapjiit mossdk ebben, vagy a 16 monyda!
Cserépfazék megy, j6 a mdsodik fogds:
Rohadyt sz6lot és poshado fiigét kindlsz.”
(Janus Pannonius: A vendéglaté Antalra)

internet' lehetdséget biztosit arra, hogy tobb
eurdpai nyelven, kiilonb6zé tipusd adatokra
vonatkozé informdcidkat szerezziink. Alta-
luk 6sszehasonlitdsi €s viszonyitdsi alapot
képezhetiink a Magyarorszdgon kialakult
helyzettel, lehetGségekkel kapcsolatosan.
Doktori tanulmédnyaim kutatdsi témdja
»A reneszansz udvari konyhakultira Ma-
gyarorszdgon a kisérleti régészet aspektusd-
bol” munkacimet viseli, melynek alapjét a
2010-ben a Pécsi Tudoményegyetemen
megvédett, ,, A visegrddi kirdlyi palotakésd
kozépkori étkezési kultirdja 1479-1539”
cimi régészeti diplomadolgozatom témédja
adja. A szamos tudomdanyteriiletre kiterjedd,
a 21. szdzadban szinte kotelezd érvényd
multi- és interdiszciplinaritast el6térbe he-
lyez6 kutatds sordn a hagyomdanyos forras-
feltaras; ugymint az frott kutfék (korabeli
kronikdk, kovetjelentések, leirdsok inventd-
riumok, szamadasok, végrendeletek, ma-
ganlevelezések szoszedetek, szotdrak, okle-
velek irodalmi alkotdsok, étrendek stb.,
kiilonds tekintettel a receptgyiijteményekre),
a képi forrasok és képzémiivészeti alkota-
sok vizsgalata, amelyek segitséget nyujta-
nak a f6zés helye, a konyha berendezése, a
konyhdkban hasznalt eszk6zok, a felhasz-
nalt alapanyagok, valamint az ételkészités
technologidjat illetGen. Ezek az dbrazoldsok
elGsegitik a régészeti feltarasokon elSkertilt
leletanyag azonositasat, de segitenek a kora-



beli konyhdban hasznalatos olyan eszkozok
funkciéjanak meghatarozasaban is, amelyek
anyaguknal fogva nem maradtak — nem ma-
radhattak fenn az évszazadok soran.

A régészeti objektumok (konyhdk, ki-
szolgal6- és taroldhelyiségek, kutak, ciszter-
ndk, vizvezetékek, ledobok, kifolyok stb.) a
konyhdhoz, ételkészitéshez, a konyha lo-
gisztikdjahoz, mikodéséhez kothets targyi
leletanyag (keramia, fém, k&, liveg, szerves
anyagok (fa, bér, textil stb.), ezek elsédleges
és esetlegesen el6fordulé masodlagos/alter-
nativ hasznalatdnak megfigyelésével, felfe-
dezésével, valamint a lelShelyeken elSkertilt
archeobotanikai (pl. konyhai hulladék) és
archeozoolégiai vizsgdlatok eredményeit
hasznalom fel ahhoz, hogy a forrasadottsa-
gok figyelembevételével a késé kozépkori
és reneszanszkori, a 15. szdzad kozepétdl a
16. szdzad végéig tart6 idészakot az étkezési
kultira aspektusabdl feltérképezzem. Ehhez
elsédlegesen néhdny helyszin; a visegrddi
Kiralyi palota, az esztergomi Erseki palota,
az egri var Piispoki palotdja, a sarvari Na-
dasdy-var, a kGszegi Jurisics-var, valamint a
2013-ban napvilagot latott szdszvari Piispo-
ki-var konyhdjanak torténetén, a rendelke-
zésre 4ll6 kiilonboz6 tipusu forrdson, a lelet-
anyag vizsgalatan keresztiil teszek kisérletet
arra, hogy Osszehasonlitsam: az uralkodéi,
féuri konyha, étkezési szokdsok-alapanya-
gok, eszkozok, ételek, ételkészitési techno-
16gidk stb. mennyiben hasonlitottak, avagy
tértek el egymadstdl, milyen lokélis sajatos-
sagokat mutatnak. Vizsgdlom, hogy a ma-
gyarorszagi reneszansz étkezési kultira mi-
lyen kapcsolatokkal rendelkezett, hogyan
illeszthetd be az eurdpai aramlatokba; ennek
okai, formai, egymadsra hatdsai hogyan érvé-
nyesiilnek. Munkdm soran kisérletet teszek
egy .elvi inventiarium” Osszedllitasara,
melyben a konyhdban hasznélt berendezési
targyak, eszkozok felsoroldsa mellett, ezek
els6 magyar nyelvl emlitését, fogalom meg-
hatdrozasat, a konyhai eszk6zok szovegkor-
nyezetben (receptek) torténd eléforduldsat,
hasznalati mddjait, variaciéit, a hozza
kothetd, régészeti feltarasokon eldkeriilt le-
letanyagot, valamint az egykoru képi abra-
zolast bemutat tablazat komplexitasabol
adéddan segithet a régészeti feltirdsokon
elSkertilt leletanyag azonositdsdban.” Vizs-
galom a fentebb felsorolt helyszineken a
konyha és kiszolgdl6é helyiségeinek, vala-

mint a mikodéséhez szervesen hozzitartozd
objektumok egymashoz valé viszonyat, a
f6z6- és siitGhelyek kialakitasat, a konyha
miikodését, szervezettségét, az alapanyag
el6készités, feldolgozas, ételkészités fazisa-
it, a munkaszervezé€s, a higiénia, igy pl. mo-
sogatds kérdéskorét.

A kiilonféle régészeti objektumok (kony-
héak, kemencék, tizhelyek, a mosogatd, kony-
hai berendezések, specidlis konyhai terek,
stit6hazak, fiistoldk stb.) munkank épitészeti
aspektusit, és az egész koncepcid fizikai ke-
reteit adjak.’ Jelen tanulmdnyban a hagyoma-
nyos forraskutatason alapul6, 2007 6ta, tobb
helyszinen, kiilonboz6 targyi feltételek mel-
lett folytatott kisérleti régészeti tevékenység
rovid bemutatasat tiztem ki célul.*

A RECEPTES ES SZAKACSKONY VEK
Béar hazankban a vizsgalt id§szakb6l nem

bévelkediink irott forrasokban, a 16. szazad
sordan szamos olyan feljegyzés keletkezett,

Visegrad, Kiralyi palota. A receptek
tanulmdnyozdsa a konyhdban
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melyeteket fenntartds nélkiil alkalmazha-
tunk a kordbbi iddszakra vonatkozdan is. Az
ételkészités folyamatdhoz nem elengedhe-
tetleniil sziikséges, de a reprodukélhatéva té-
tel szempontjabdl fontos ételreceptek Nyu-
gat-Eurépaban mar a kozépkor kezdetén
megjelentek kiilonféle kodexekben, a 14.
szdzadbol pedig mar szakdcskonyveknek
tekinthet6 kéziratos gytjtemények is fenn-
maradtak Anglidban, Franciaorszagban, Né-
metorszdgban; Itilidban e szdzadbdl tizenha-
rom olasz nyelvi ilyen jellegti kézirat ismert.
Eurépdban a nyomtatds kezdetéig a leg-
népszerlibb szakdcskonyv a rémai korbdl at-
hagyomanyozédott Gaius Apicius: De re
coquinaria cimi mive volt, amely olyan
szakacsok szamara késziilt, akik mar ismer-
ték az ételkészités fortélyait, hiszen az ételek
elkészitésének leirdsa sordn nem, vagy csak
elvétve utal a szerzd mennyiségekre, mér-
tékegységekre. A kozépkori szakdcskonyvek
is folytatjdk ezt a hagyomanyt. A legelsd
nyomtatott szakdcskonyv Itdlidban késziilt,
melyet kis id§ milva kovetett egy Németor-
szag teriiletén 1485-ben megjelent recep-
teskonyv. A 16. szdzadban egyre tobb sza-
kacskonyv jelent meg, melyek koziil Max
Rumpolt Ein new kochbuchja (Frankfurt,
1581) érdemel emlitést, azért mert 48 ma-
gyar étel leirdsa is szerepel benne.’

A magyar gasztrondmiatorténeti, illetve
életmddkutatdson beliil a recept- és szakdcs-
konyvkutatdsok a 19. szdzad utolsé harma-
daban kezdédtek el. Az els6k kozott Jokai
Mor volt az, aki Kakas Marton iréi alnéven
egy 1601-bél vald kéziratos szakacskonyvrdl
tdjékoztatta az olvasokat.® Radvanszky Béla
Magyar csalddélet és haztartas a XVI. és
XVII. szdazadban cim( munkdja harom ko-
tetben, 1879-ben és 1896-ban latott napvila-
got. Az els6 rész, amely napjainkban is meg-
keriilhetetlen alapmiinek szadmit, nagyon
alapos és mindenre kiterjedd forrasgyjtésé-
nek és kozlésének okdn a 16-17. szdzadban
élt emberek életmddja irdnt érdekl6dok, az-
zal kapcsolatba keriilk, a korszakot mé-
lyebben kutatok szdmdra. Radvanszy Béla
1893-ban kozolte a ,,Régi magyar szakdcs-
konyvek. Az erdélyi fejedelem udvari sza-
kdcskonyve a XVI. szdazadbol” cimi miivet,
amely egy 15. szazadi német kédex magyar
vonatkozdsu négy ételreceptjét, a Szakdcs-
tudomany-t, az erdélyi fejedelmi udvar kéz-
iratos szakdcskonyvét, valamint Thurzé
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Szaniszl6 grof galgéci lakomainak 1603-bol
fennmaradt étlapjat tartalmazza. Radvansz-
ky bar6 a sorozat III. kotetében publikalta a
Koévetkezzenek szakdcssaghoz valo mester-
ségek kezdetd, 16. szdzad hetvenes éveire
datalt kéziratos szakdcskonyv-toredéket, me-
lyek ismerete nélkiil elképzelhetetlen volna
a magyarorszigi reneszdnsz-kori konyha-
kultira mélyrehaté tanulmanyozasa.’
Gundel Karoly a II. vildghdbord idején
sziiletett A konyha fejlodése és a magyar
szakdcskonyvirodalom a XVIII. szdzad vé-
géig cim( tanulméanyédban a kés6 kozépkor
és a reneszdnsz idészakdnak rovid Ossze-
foglalasat adja, Matyas idejét6l Galeotto
Marzio és Bonfini leirdsai alapjan.® Gundel
Kéroly jelent6ségének, hiszen a kérdést ab-
szolut szakmai-gasztrondmiai aspektusbdl
Lefirja, hogy milyen technolégidkkal készi-
tették az ételeket (nydrson és roston, alsd
vagy felsé tlizon vagy pardzson, vagy pedig
partlizzel (egyidejileg also és felsd tiizelés-
sel) siitottek és féztek iistokben, bogracs-
ban, labasban, fazékban. Csaknem mindent
1ében, martassal talaltak, erGsen fliszerezve.
Megjegyezve, hogy a martasok készitésénél
szivesen hasznéltdk a kenyeret, mint strit6-
anyagot, mely mddszer a rémai kortdl egé-
szen a 19. szdzad derekdig kimutathato.
Foglalkozik az ételkészités technoldgidival
és a kés6 kozépkori ételkészités soran fel-
meriil§ problémakkal (pl. az ételleirdsok ne-
hezen érthet§ megszerkesztése, bizonyos
konyhai eljardsok azéta kihalt elnevezései-
nek bizonytalansaga, a kiilonféle ételfélesé-
gének és a készitéshez sziikséges alap vagy
segédanyagnak, eszkdznek megnevezett né-
ven ismeretlen volta, a felhasznalt anyagok
mennyiségi adatainak csaknem teljes hia-
nya, végiil az ételleirdsokat ad6 mesterek re-
ceptirasban valo rutinjanak hidnya).’

KISERLETI REGESZET, A KESO
KOZEPKORI, RENESZANSZ
ETELKESZITES REKONSTRUKCIOJANAK
LEHETOSEGEI MAGYARORSZAGON

Elsédleges célom volt, hogy a fellelhetd for-
rasok segitségével a lehet§ legnagyobb
szintl korhiiségre torekedjek. Az ételeket a
16. szézad végérdl vald Szakdcs tudomdny
cimi kéziratos szakdcskonyv alapjan készi-
tettiik el. A rendelkezésiinkre all6 forrasok-
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bdl elsédlegesen a kirdlyi, f6uri udvarok



konyhdiban haszndlt nyersanyagok, ételek,
ételkészitési technolégidk ismerhet6k meg.
Kutatdsom soran feltételeztem, hogy a 15.
szdzadban haszndlt megszokott nyersanya-
gok, konyhatechnolégiai fogasok és a kony-
haban hasznélt eszk6zok nagy része a 16.
szdzadban is haszndlatban volt."

Egy-egy alkalom komoly el6késziiletet
kivant. Els6 1épésként a 16. szdzadi (és 19.
szazad végi nyelvezetl atiratban megjelent
receptek) elolvasdsdra, értelmezésére kell
hangsilyt fektetni, hiszen szamos olyan
alapanyag, konyhafelszerelési eszkoz, étel-
készitési technoldgia leirasat tartalmazzak,
amelyekrdl csak korlatozottan, vagy egyal-
talan nem rendelkeziink informdcidval; igy
csak alapos kutatomunkdval, vagy j6 sze-
rencsével tudhatjuk meg jelentésiiket."

Kisérleti régészeti szempontok, feladatok
Milyen forrasok allak rendelkezésiinkre, és
azok milyen informdcidkkal jarulnak hozza
céljaink eléréséhez?

Honnan lehet a legautentikusabb alap-
anyagokat beszerezni?

Milyen médon tudjuk a recepteket kivi-
telezni?

Rendelkezésiinkre 4116 eszkozok felmé-
rése, szambavétele, haszndlatdnak optimali-
zildsa.”

A kivitelezéshez sziikséges személyi fel-
tételek megteremtése. "

Alapanyagok

ALAPANYAGOK

Az ételek készitésénél nem csak hazai alap-
anyagokat, mint almat, egrest, meggyet,
barackot, szilvat (aszalt formaban, vagy lik-
tariumma [lekvar] f6zve), tengerisz6l6t [ri-
bizli], malozsat [mazsola], gesztenyét, ep-
ret, szedret és egyéb fentebb fel nem sorolt
gylimolcsoket, hanem a kiterjedt kereskede-
lemnek koszonhetden déli gyiimolcsoket,
mint példaul a granatalmat, narancsot,
Iémonyat [citromot], olivat, mar6ni geszte-
nyét vagy fiigét, tovabba a Téavol-Keletrsl
szarmazé safranyt, szegfliszeget, fahéjat,
borsot, szerecsendidt, gyombért €s mds
fliszereket egyarant alkalmaztdk az udvari
szakacsmesterek. Nem nagy mennyiségben,
de felbukkan a cukor hasznalatanak emlité-
se is, mely szakdcskonyviinkben nadméz
néven szerepel."

A nyersanyagoknal a hisok koziil mind-
végig megtaldljuk a marhat (,,tehénhiis” ), a
borjut, a juhot, a baranyt, a sertést (,,diszno-
hds”), a malacot, a nyulat, a szdrnyasokat
(tydk, kappan, lid), a vadakat, az apr6 ma-
darakat (veréb, pintySke, cinege, tengelice,
rigd, seregély stb.) az édesvizi- (,,posar”
azaz: ponty, csuka, harcsa, pisztrang, karasz,
kecsege, siigér stb.), a tengeri- (tGkehal,
szardella stb.) és a vandorhalakat (tok, viza),
rdkokat, csigdkat. Kavidrt is el6szeretettel
fogyasztottak. Megfigyelhetjiik a bels6ségek
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Az elbkészités sordn felhasznalt alap-
anyagok

(vel6, maj, tiidS, gyomor) jelentés mértékd
felhaszndldsat, fogyasztdsat. Tojasbol ké-
sziilt ételrdl tobb, mint egy tucat recept ma-
radt fent. A zoldségek kozott szamos eset-
ben bukkanhatunk a kozkedvelt kdposzta
(édes és s0s), répa, petrezselyemgyokér, vo-
ros- és fokhagyma, hiivelyesek, spenét, cék-
la, uborka, tok, fejes saldta, sparga, articso-
ka, endivia, cikéria, boragd, bobalyka (mas
néven: Mihdlyka monya vagy baraboly)
nevére. Nem csak a f6tt/siilt ételek elkészi-
tés€hez hasznaltak elGszeretettel, hanem sa-
latanak és kiilonféle martasok (,,sdsdak”)
alapanyagai is voltak. Sokféle étel késziilt
kiilonféle gombabdl is. Ugyanezt mondhat-
juk el a kiilonb6z6 virdgokrdl (rézsa, viola,
bodza), melyekbdl lekvarokat, fankokat
vagy illatos vizeket készitettek, melyeket az
ételkészités sordn izesitésre hasznaltdk.
A gabonaféléknél a rizs, az arpa, a koles, a
zab, a buiza szamit gyakori nyersanyagnak."
A zoldftszerek koziil a borékabogyo, petre-
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zselyemlevél, tarkony, zsdlya, menta, kapor,
kakukkfid, babérlevél mellett, a keleti fd-
szerek bors, safrany, gyombér, fahéj, szeg-
fliszeg, szerecsendid, szerecsendid-virdg
mindvégig jelen voltak. Az izesit6knek ko-
szonhetden — sO, méz, nadméz [cukor], bor
(savanyu, édes, fehér, voros), ecet, a kiilon-
boz6 hisbdl, csontbdl és zoldségfélékbdl
késziilt alaplevek (tehénhuslé, kappan 1€,
borsodlé, hal 1€), a vér, rozsaviz, citrusfélék
(Iémonya, narancs) — a fogasokban gyakran
az édes, savanykas izvildg dominalt. Jellem-
76 az er@s flszerezés, a meghatdroz6 édes-
kés iz, ami a kenyérbélen kiviil (melyet az
ételek sdritésére hasznaltak), a méz, a ma-
zsola, fiige, alma, korte, mandula hasznala-
tabol kovetkezik. A fentieket alkalmaztak a
hdsoknal, halaknal, és salataknal is. A f6zés-
hez, siitéshez vajat (sima vaj, irésvaj),
olivaolajat, szalonnat, (a szakacskonyv irdja
idénként kiilon kihangsilyozza, hogy friss,
vagy avas, esetleg fiistolt szalonnat kivan-e
a recept), zsirt (elenyészé mértékben), hajat,
faggyut hasznaltak. Az egyéb nyersanyagok
kozott a kenyér, a zsemle a tojas, a tejtermé-
kek szerepelnek.® Az édességek koziil a
kiilonboz4b fankok, rétesek, bélesek, tortak,
piszkétok (biscuit/piskéta), marcipan emlit-
hetdk meg.

KISERLETI FOZES/ETELKESZITES ES
A HITELESSEG KERDESKORE

A hitelességgel kapcsolatban elengedhetet-
leniil sziikséges megjegyezni, hogy a kisér-
leti régészet soran elkészitett ételek nagy
valészintiséggel mas jellegt, dllagu, textdra-
ju, izl alapanyagokbdl késziiltek a kozép-
korban, még abban az esetben is, amennyi-
ben ugyanazt a novény- vagy dllatfajt,
illetve annak bizonyos részét hasznaljuk fel.
Ennek oka lehet az ételek elkészitéséhez
hasznalt allati- és novényi fajok genetikai
allomanyanak valtozdsai, moddosulasai,
amelyek bizonyos mértékben megvaltoztat-
tdk azok jellegzetességeit, tulajdonségait.
Ezaltal még a természet kozelébdl szarmazd
alapanyagok (vaddisznd, erdei gomba, kis-
termelSkt6l beszerzett haztaji alapanyagok-
his, tojas, tejtermék, gabonaszarmazékok,
novényi alapanyagok, bor, fliszernovények
és egyéb, a f6z€s soran felhaszndlt alap-
anyagok) felhasznalasa ellenére modo-
sul(hat) az elkészitett étel ize is napjainkra.



Mindezek figyelembevételével kijelenthet-
jiik, hogy abszoliit korhtiséget nem érhetiink
el.

A fennmaradt receptek alapjan megalla-
pithat6, hogy a receptek lejegyz6i azokban
mértékegységeket nem, vagy csak igen rit-
kan adtak meg, csupdn a hozzavaldkat so-
roltak fel, és mindossze az ételkészités me-
netére vonatkozéan adtak némi instrukciot.
A husok siitésénél alkalmaztak a nydrson és
roston siitést. A parolashoz, f6zéshez, bog-
rdcsot, iistoket, labasokat, fazekakat, serpe-
ny6ket hasznaltak. A siités-f6zés nyitott
tlizhelyen, vasharomldbon, nyédrson, szabad-
tiiz felett bogracsban, parazson/parazsban és
kemencében tortént. Magyar mdédon vald
f6zést Rumpolt (1581) az aldbbiakban fo-
galmazta meg: , A nemzeti karakter elsésor-
ban a fiiszerek haszndlatdaban és pdrositasa-
ban dll. Magyar médon késziilt az az étek
amelyben:  fog(k)hagyma, koménymag,
gyombér, sdfrdny, tarkony, bors, rozmaring,
illatos zold fiivek (kapor, petrezselyemzold),
majoranna, szerecsendioé virdga, vereshagy-
ma, alma van egyiitt.” Magyar médnak ne-
vezi Rumpolt tovabba a siiltek szalonnaval
valé spékelését, a siiltekhez adott levet, a
fokhagyma borban val6 f6z€sét, a vadhisok
kiilonosen a vaddiszné készitési madjat.
Szinte minden étel készitésénél az aldbbi
harom sz6 4ll a receptek végén: ,,jol gyom-
bérezd, borsold, safrdanyozd meg.”"

A fennmaradt forrasok alapjan képet al-
kothatunk arrél, hogy hiny fogast, és mi-

lyen ételeket fogyasztottak a késd kozépkor-
ban. Példaul Peter Eschenloer boroszléi
jegyzd, és Hans Seybold pfalzi kdvet szem-
tantiként részt vett és feljegyzést készitett
arr6l, hogy Hunyadi Matyas és Aragodniai
Beatrix kirdlyné székesfehérvari koronazasi
ebédje (1476. december 12-én) 24 fogéasbol,
néhany nappal késébb a budai eskiivéi ebéd
(1476. december 17-én) 11, valamint az Gj-
évi lakoma 12 fogasbal allt."

AZ ETELEK ELKESZITESE,
TAPASZTALATOK?®

Az ételek elkészitése négy kiilonféle helyen
tortént, ami konyhatechnoldgiailag is mas-
mdas megoldasokat kivant, valamint mas
izvilagot, mas texturat eredményezett, igy:

. kemencében,;

. istben (szabad tiiz felett);

. rostélyon;

. parazson (haromlabon);

. parazsban fazék, vagy ,,pinnata”;

. ,vegyes” technolégidval, a fentebb
felsoroltak kombinacidja.

AN AW~

Kisérleteink sordn a f6zésre minden egyes
alkalommal 7-21 féle étellel késziiltiink, a
munkafolyamatokat (a kemence befiitésével)
reggel 8-9 ora kozott kezdtiik. A teenddk
megbeszélése a f6zéshez és a tisztasdg fenn-
tartasahoz sziikséges meleg viz biztositasa,
a nyersanyagok el8készitése, az ételek elké-
szitési idejének felmérése, szakaszoldsa,

Az alapanyagok
feldolgozdsa
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Halpdstétom készitése
teljes kidrlésii lisztbdl

mind 6sszehangolt, Osszpontositast igényld
feladat. Az ételek elkészitésénél figyelembe
kell venniink, hogy a nyersanyagnak és az
abbdl készitett ételnek milyen tulajdonsagai
vannak, és hogy az elGallitdsukhoz mennyi
id6 sziikséges, hany fazist (és mikor) kell
beiktatni a készités soran. Meg kell hataroz-
ni a hozzdvalok mennyiségét, az eszkoz-
igényt, valamint a személyzet szdmait.
Ohatatlanul nagy gondot kell forditani a
megfeleld munkaszervezésre annak érdeké-
ben, hogy a parhuzamosan kivitelezhets
munkafazisokat Osszehangoltan végezhes-
siikk. Természetesen a tényleges munkat az
ételsor Osszedllitdsa el6zte meg, mely a ren-
delkezésre all6 négyszdz oldalas szakacs-
konyvben taldlhaté, mintegy nyolcszaz étel-
recept koziil vélasztottam ki. A nyersanyag
sziikségletet a receptek ismeretében minden
egyes alkalommal meg kell hatarozni.”
Zoldftiszereket, zoldségféléket Visegradon
a palota kertjébdl szereztiik be. A rendelke-

Halkocsonya készités kézben
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zésre all6 fiiszerek, zoldségek a palotakert-
ben az aldbbiak: cickafark, medvekorom,
metél6hagyma, levendula, haranglab, rebar-
bara, veronika, romai kamilla, fodormenta,
borsmenta, zeller, izsép, drnika, kakukkfd,
citromfd, uborka, fekete iirom, zsélya, csil-
lagtok, sargarépa, petrezselyem, saldta, re-
tek, fehér tirom, cukkini és sargarépa.”
Kezdetben, amikor kisérleti f6zéshez
hasznalt kemence kiirtGje még nem késziilt
el teljesen, a begyujtaskor, és — a rendsze-
resnek tekinthetd — esé elétti idGben vissza-
aramlott a fiist a konyhdba, s ezen az ablak
kinyitdsa és a kereszthuzat sem segitett.
A kiils6 hémérséklet emelkedésével kb. 13
6ra magassagaban a terem altaldban kitisz-
tult. A kemence felfiitéséhez masfél-két ora
volt sziikséges, a kemencében keletkezett
pardzs egy részét kihuzva jutottunk a
szabadtlizhelyen haszndlt pardzsmennyiség-
hez, melyet a szabad t(iz hasznalata kézben
keletkezett pardzzsal djitottunk meg. > Az

Halkocsonya aranyozdsa




ételek elkészitési ideje természetszerdien
kiilonboz6 volt, fiiggott az alapanyagtdl, a
munkafazisok szamatdl, a f6ézési id6tdl.
Ezért a 17-18 6ra magassigaban torténd va-
csorara az ételek egy része visszahiilt, mele-
gen tartasuk nehezen volt megoldhaté.

Gyakorlatilag az ételek fajtdja, a recep-
tekben torténd ételkészitésre vonatkozo uta-
sitdsok meghataroztak az ételek készitésé-
nek helyszinét, az eszkozsziikségletet. Ez
minden esetben egyedi, adott volt. Termé-
szetesen a rendelkezésiinkre all6 eszkozok
mennyisége és fajtdja behatdrolta tevékeny-
ségiinket. Megfigyelhet§ volt, hogy a bécsi
grafitos fazekak jobb hét atad6 képességgel
rendelkeztek, az étel hamarabb késziilt el
benniik, és az ételek is egyenletesebben pu-
hultak meg. A maz nélkiili fazekakban kony-
nyebben odakapott az étel, tisztitasuk is ne-
hézkesebb volt. A zsiradéktdl, a besrtisodott
ételt6l (pl. amikor aszalt szilvat féztiink
borban, pardzson, bélestészta toltelékként)
egyéltalin nem lehetett maradék nélkiil
megtisztitani ezeket a tipusi edényeket.
A leghigiénikusabb edények a fémedények
és a mazzal bevont fazekak voltak. A faze-
kak a fiillel-nyéllel vald ellatottsaga a kony-
nyebb kezelhetSséget tette lehetGvé.

Természetesen nem véletlentil alkalmaz-
tak fltémestereket sem, ugyanis a fa ming-
sége, a kemence felftitése, a tliz életben
tartdsa, pardzskészités és potlds ,kiilon tu-
domany”, amit szdmtalanszor megtapasztal-
tunk. (Ftéérték, ., tilfiités” eredményekép-
pen odakapott az étel és tonkrementek a
fazekak.)

8. Fehér mandulatejbdl és cukorbol késziilt
barna és fehérkockds sakktabla, kdvei
aranyozottak. Mdtyds és Beatrix eskiivdi
lefrasa nyomdn

2016. méjus 14-én kb. harminc fére ké-
szitettiink ételeket. A 13 féle elkészitett étel-
hez tizenot f6 munk4jara volt sziikség 8.30—
17.30 kozotti idészakban. Ez természetesen
nem folyamatos munkdt igényelt, de a
koriilmények miatt (pl. fiist) hosszabb-rovi-
debb sziineteket kellett tartanunk. A ,,sze-
mélyzet” egy fészakacsbol (a késd-kozép-
korban kiilon mestere volt a husoknak,
martasoknak, siilteknek, tésztaknak és a
fliszerezésnek stb.!), tlizmester, kézilanyok
(husok, zoldségek, gyiimolcsok tisztitasa-
hoz, cukrasztermékek készitéséhez), vizhor-
d6, mosogatd, takaritd, vilagitasért felelGs
személyzet. Tésztamives (az elGzetes elkép-
zelések-képi forrds gyongytyuk abrdzolasa,

214 272 2

,mokasra” sikeredett.

Talban gyongytyikok €s [kappanok] sdrga almdkon
allnak

(gyongytyuk készitése: Tyiik, meg is toltve az biirét, az
csontjadt tiszta borssal; gyongytyik tésztaboritdsa: Ré-
tesnek, bélesnek nemei kévetkeznek; gyiimolcs, amin a
gyongytyukok allnak: Ha kortvélyt akarsz fézni (itt a
leiras szerint: alméabdl)

Gyongytuk ritka dbrdzoldsa egy itdliai héraskonyvben,
1480 koriil.
Pierpoint Morgan Library, MS M.187 fol. 36v

o g |

Gyongytytk-aranyozdssal diszitve 2016. mdjus 14.
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Kemence

Az ételek készitése folyaman a rendelkezé-
stinkre 4116 valamennyi ételkészitési techno-
l6giat (kemence, szabadtiiz, rostély, para-
zson és pardzsban torténd f6zés-siités)
alkalmaztuk. Megfigyelhet§ volt, hogy a

Etelkészitési médozatok: pardzsban és
tistben szabad tiiz folott
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madzatlan voros fazekak birtdk legkevésbé a
kozvetlen héhatdst, koziiliik tobb megrepedt,
a tovabbi haszndlatra alkalmatlannd valt. Az
elsé kisérleti tevékenység sordn 2007. oktd-
ber 6-i (elsG) alkalommal tizenét, 2016. ma-
jus 14. Emlékhelyek Napjan tizenkét (végiil
13) féle étel elkészitésére keriilt sor. (A me-
niisorok és a korabeli receptek eredeti szove-
ge, valamint az elkészitési madd, az elkésziilt
ételek, 1d.: Fiiggelék 2. és 3.)

Megillapitottuk, hogy mind a néi és a
férfi munkaerd sziikséges a munkafolyama-
tok elvégzéséhez. A konyhai feladatokndl a
késé-kozépkorban a férfi munkaerét prefe-
raltdk, még a mosogatasndl is. A f6zések le-
bonyolitdsa, koordindldsa mindenképpen
nagy figyelmet, koncentraciot, alloképessé-
get, tudast igénylS szellemi és fizikai fel-
adat! Tapasztalataink szerint a kiilénb6z6
forrasokban fellelhet§ ételkészitési modok
reprodukélhatéak voltak.”

Az ételek 1izvildgaval kapcsolatosan
megallapithatjuk, hogy a napjainkban né-
hany fiszerre redukalédott (s6, bors, papri-
ka, esetleg kakukkfii) izekkel szemben egy
teljesen mas jellegd, de hihetetleniil gazdag
és kellemes élményben volt résziink. Az éte-
lek koziil egyre sem volt mondhatd, hogy
ehetetlen.”

OSSZEFOGLALAS

A forraskutatds eredményeképpen felszinre
hozott ismeretanyag bizonyossa tett minket
arr6l, hogy a rendelkezéstinkre all6 forrasok
biztos alapjat képezik kisérleti régészeti



kutatdsainknak. A tobb éve tartd, a hagyo-
manyos forraskutatdsra alapulé munka ered-
ményeként a mai napig (2016 szeptembere)
a Radvanszky Béla altal kozolt két recept-
gylijtemény mintegy nyolcszdz felsorolt
ételreceptje koziil megkozelitSleg harom-
szaz-féle étel elkészitésére kertilt sor.”

A kiilonboz6 forrastipusok feldolgozasa-
val arnyaltabb- és helyhez, vagy akar sze-
mélyhez (Maty4s kirdly, Beatrix, Estei Hyp-
polit, Nadasdy Tamds és Kanizsai Orsolya
stb.) kotédGen rajzolhatunk képet az udvari
féuri étkezési szokasokrol, az ételkészités
koriilményeirdl, eszkozeirdl, alapanyagai-
16, az ételkészitési technoldgidkrol. A komp-
lex vizsgalat eredményeképpen egy adattar
kialakitasara kertil sor, amely megkonnyit-
heti a régészeti feltardsokon elSkeriils lelet-
anyag beazonositdsdt, a hozz4 kothetd
nyelvészeti, képzémiivészeti adatokat. A ki-
sérleti régészeti tevékenységgel a kutatas al-
tal felszinre hozott eredményeket kozelebb
vihetjiik a hallgatésdghoz, igy nem csak a
szakma, hanem a szélesebb tarsadalmi réte-
gek szdmdra is elérhetévé valnak a tudoma-
nyos eredmények.

A kisérleti régészet soran megfigyelése-
ket tehettiink az ételkészités technoldgidja-
val, a f6z€s soran hasznalt eszkozok fizikai
tulajdonsdgaival, valamint az ételek izvila-
gaval kapcsolatosan. Az elfogyasztott ételek
kaldriatartalma nagyon magas volt, amelyet
tapasztalataink is alatdmasztottak. Az igen

o
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laktat6, nehéz ételek igazoljak, hogy a régé-
szeti feltarasok soran eldkeriilt f6z6edények
mérete és a felszolgalt ételek mennyisége
korreldl egymadssal. A forrdsokbdl tudjuk,
hogy tobb fogast, és a fogdsokon beliil tobb
ételt szolgaltak fel, melybdl egyéni igény
szerinti mennyiséget fogyasztottak és a sok-
féle, laktato étel béséges eledeliil szolgalt.

A Kkisérleti régészeti tevékenység sordn a
16. szdzad mdsodik felébdl szdrmazé sza-
kacskonyvben szereplé ételek egyre na-
gyobb szamban torténé reprodukaldsara
torekszem, a folyamat leirdsdval, az ételké-
szités modozatainak dokumentéalasaval ,fi-
szerezve.” A tovabbi kutatdsi eredmények,
melyek a klasszikus régészeti mddszerek,
hagyomanyos anyagfeldolgozas mellett a ki-
sérleti régészeti tevékenység folytatdsaval a
gyakorlati technikdk rekonstrudldsaval és ki-
probéldsaval parosulnak, igazi ijdonsagokat
hozhatnak. Az étkezési kultira olyan téma,
melynek lényegi megismerése hagyoma-
nyos — forraskutatason alapulé — médszerek-
kel lehetetlen, azonban a klasszikus kutatasi
mddszerek eredményeinek figyelmen kiviil
hagyasaval tevékenységiink hitelessége
megkérdéjelezhet6vé valna. A kutatds ered-
ményeképpen rekonstrudlhatéva valik a re-
neszansz udvari és f6uiri konyhakultira egy
része, fontos adalékot szolgaltatva hazank
késé kozépkori életmddkutatdsanak egyik
legérdekesebb, legkézzelfoghatdbb, legizle-
tesebb szegmenséhez.

Etelkészitési médoza-
tok: hdaromlabon,
pardzs felett, parazs-
ban és szabadltiizon
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FUGGELEK

1. Peter Eschenloer (1420—1481) boroszldi jegyz6 és
Hans Seybold pfalzi kovet szemtaniként részt vett és
feljegyezte, hogy Hunyadi Matyds és Aragdniai Beatrix
kirdlyné székesfehérvari korondzasi ebédje (1476. dec-
ember 12.) 24 fogasbdl, a budai eskiivéi ebéd (1476.
december 17.) 11, valamint, az Gjévi lakoma 12 fogas-
bol allt. A budai lakomdn az alabbi ételeket szolgaltak
fel Az elsé fogas édesség volt. A masodik fogason és
fogasban €16 madarak énekeltek. A harmadik fogds fe-
kete vadpecsenye, a negyedik vagdalt his fehér és bar-
na szeletekben, az 6todik egy aranyozott puszpiangbo-
kor utanzata, amelyen csillogé angyalok és mokusok
pihentek. A hatodik tdlban gyongytytkok és kappanok
sarga almdkon alltak. A hetedik egy kertet 4brazolt. Ke-
ritésén madarak iiltek, a kert kozepén arany mirtuszfa
emelkedett. Ezen akkora barna és z6ld korték és siite-
mények fiiggtek, mint egy kékuszdié. Az egész porkolt
cukorbdl késziilt. A nyolcadik fogds rizs, a kilencedik
ismét vadpecsenye, a tizedik csirkebecsindlt valami-
lyen sarga martassal, végiil a tizenegyedik kitol6fank
volt. Az ujévi lakomdrol Hans Seybold azt irja:
Eldszor egy aranytdlon édességet szolgaltak fel.
A mdsodik fogds csirke és kappan valamilyen sdrga
mdrtdsban, a harmadik vadsiilt, a negyedik halkocso-
nya, kézepében volt egy fej, abbdl nétt ki egy aranyo-
zott mirtuszdg, e koriil magasan egymdsra rakott és
aranyozott farkdarabok. A kocsonya fehér és barna
szinii volt. Az otodik siilt malac és kiilonféle vadsiilt, a
hatodik fott hal, a hetedik sdrga facdan borral ledntve, a
nyolcadik fehér mandulatejbdl és cukorbol késziilt bar-
na- és fehérkockds sakktabla, kovei aranyozottak vol-
tak, a kilencedik fdcdn fekete mdrtdssal. A tizedik fo-
gas, siilt aranyozott ostydbol késziilt, kozepén dllt egy
aranyozott puszpangbokor zdszloval, ezen a kirdly és
kirdlyné sisakkal korondzott cimere, a tizenegyedik fel-
fiijt, a tizenkettedik pedig siilt galamb.” Borsa 1943. i.
m. 13-53.

2. Meniisorok

2007. oktober 6-i (els6) alkalom meniisora:
Borjuhis szomorcsokkel
Csipke sdsa
Disznoéhds, az kit erdeinek hivnak szekfiives 1ével
Fiigefank, avagy rantott fiige
Gyiimolcs 1ével tyik
Kortvély (és alma) féve
Lémonyas 1ében valo siilt tyik
Mustos pecsenye
Pisztrang tejfellel
Saléta kaposzta
Szekfiives sdsa
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Szomorcsdoggomba toltve

Tojofank

Tydk magyar médon sargan készitve
Z6ld sasa”

2016. m4jus 14. Emlékhelyek Napja Visegrad

Hunyadi Matyas és Aragoniai Beatrix kirdlyné székes-
fehérvari korondzasi ebédje (1476. december 12-én)
huszonnégy, a budai eskiiv6i ebéd (1476. december 17-
én) tizenegy valamint, az Gjévi lakoma tizenkét fogas-
bol 4llt.

Edesség (Nddmézbél csindlt marczapdnt)

Fekete vadpecsenye (Erdei diszné pecsenye siitve
melegen, borsoson)™

Vagdalt hiis fehér €s barna szeletekben (Ha fojott
pocsonyét akarsz csindlni)

Egy aranyozott puszpangbokor utdnzata, amelyen
csillogé angyalok és mékusok pihennek.

Talban gyongytyikok (és kappanok) sdrga alma-
kon éllnak (gyongytyik készitése: Tyiik, meg is toltve
az biirét, az csontjdt tiszta borssal; gyongytyuk tészta-
boritdsa: Rétesnek, bélesnek nemei kovetkeznek™), gyii-
molcs, amin a gyongytyukok allnak: Ha kortvélyt
akarsz fozni (itt a leirds szerint: almabal)

Rizs (Rizskdsdbol étok)*

Halkocsonya, kozepében egy fej, melybél egy ara-
nyozott mirtuszdg ng ki, e koriil magasan egymasra ra-
kott és aranyozott farkdarabok (Kecsege kocsonydval/
Viza kocsonya)

Sarga facan borral leontve (Liid fejér ispékkellLiid
sdrga ispékkel; Sarga pastellial tikfi)

Fehér mandulatejbdl és cukorbdl késziilt barna- és
fehérkockas sakktabla, kovei aranyozottak

+ az elmaradhatatlan martas (sasa/lév):

Asszii meggy féve borban

Mondola sasa®™

Hazi zsemlye

3. Korabeli receptek és elkészitésiik leirasa

Diszndhiis, az kit erdeinek hivnak szekfiives lével™

., Az erdeinek szép édes husdt vdagjad fel elegesleg,
azt mostd meg erdsen sos vizben, mig az hiisa [0, az le-
vét addig tegyed fel borban, hdnyj fekete czipot red,
hogy immar ldtod, hogy megfott az hiisa, vedd ki, sziird
el az levet réla, Oss hideg vizet red és abbdl abdljad ki,
az édes husdban hagyj meg hdarom vagy négy konczokat,
azt piritsd meg az urad asztaldra, ha mind megpiritha-
tod is, nem drt, azt rakjad szép tiszta fazékban, verd
dltal az levét szitdn, hanyj mondoldt red, malosa szdldt,
almat, kortvét, mézeld, borsold, szekfiivezd meg, egy
kicsény szint is adj neki sdfrdannyal, ezt ugyan valéban



Madarlével tyiik

megfézzed az szerszammal egyiitt és minden szerszd-
mdt megadjad, add fel.”

Eszkozsziikséglet: kések, edények, iist serpenyd, fazék,
szita

A vaddisznohdust felvagtuk, sds vizben dtmostuk, a hust
vizben iistbe téve kevés séval szabad tiiz folé foni tet-
tiik. Bort és fekete kenyér belét tettiik hozza. Miutan
megf6tt a hus, kivettiik a 1ébSl, megmostuk és még egy-
szer tiszta vizben atféztiik. A megf6tt hist vajon, ros-
tély felett, serpenydben atpiritottuk. A visszamaradt le-
vet szitan attortiik, mandulat, mazsolat, almat, kortét
adtunk hozz4 majd addig, amig meg nem puhultak visz-
szatettiik az iistot a tliz folé. Az utolsé fazisban mézet,
borsot, safranyt és szegfiiszeget adtunk hozza.

 Madadr lével tyiik”

,Annak is mellyesztésével, kitisztitasaval 1igy élj,
mint ide-el6l megmondottam. Ezt is az nydrson ugy
megszegezd, mint az kappant. Az mig siil, az levét iigy
csindljad, az mennyi bort gondolod, hogy elég leszen,
annyit hozass, ha sziikén hozzdk az bort, vagy tehénhiis
vagy abdlds lével, vagy vizzel megegyeléts; czipot
hdnyj red annyit, hogy siirii ne legyen; fozd meg azt,
szitan verd dltal, almadt, vagy apro sz6lét is hanyj red;
az tyikjdt, ha megsiil, vond le az nydrsrol, vdagd az le-
vében, sdfrdnyozd, borsold, gyombérezd meg. Az tobb
mézes étkeknél ez savanyobb legyen. Ezt az vadsdgaért
szoktdk maddr lének hini. Az mostani szakdcsok
mondoldt szoktak bele tenni, de a nélkiil is meg lehet.”

Az el6f6zott csirkét sézzuk, borsozzuk és parazs folott
pirosra siitjiik. (Késziilhet kemencében is.)

Bort, hiis/csont alaplevet, egy szelet kenyér ossze-
morzsolt belsejét 0sszef6zziik, atpasszirozzuk, almat /
sz616t és mandulat tesziink hozza. Safrannyal, borssal,
gyombérrel és — izlés szerint mézzel- izesitjiik, majd

Gyongytytikok és kappanok

puhdra f6zziik. A siilt csirkét feldaraboljuk és a martas
tetején szépen eligazitva talaljuk.
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3. A kozépkori konyhdk és kiszolgdlé helyiségeinek
elhelyezkedését, kialakitasat, hasznalatat épitésze-
ti és funkciondlis vizsgdlatat bemutatd, hazai atfo-
g6 feldolgozasara hosszu id6t kellett varni. Vukov
Konstantin épitészeti aspektusbdl, a régészeti fel-
tarason el6keriilt leletanyagbdl kiindulva, az esz-
tergomi var konyhdinak kutatdsdhoz kapcsolédva
foglalkozott a magas, piramidalis vagy kip alakud
kéménykiirtével rendelkezé konyhdk tipusaival.
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A konyhdk tipusainak, kialakitdsanak, részeinek,
valamint az épiileten beliili elhelyezkedésének
0sszegzd jellegli bemutatdsat — elsGdlegesen a tor-
téneti Magyarorszdg vdrainak kutatdsa sordn
elSkeriilt eredmények feldolgozasaval — Feld Ist-
van és Orosz Krisztina végezte el. Orosz Krisztina
nemcsak a kozépkori varkonyhdkat elemzi, hanem
gyakorlati médon is megkozeliti a kérdést. A vi-
segradi Kirdlyi palota Matyas-kori magankonyha
berendezésének, rekonstrukcidjat a Magyarorszag
teriiletén régészeti feltardsok soran el@kertilt tar-
gyi leletanyag, az irott forrasok, képi dbrazolasok,
kiilfoldi anal6gidk vizsgalata alapjan készitette el.
A rekonstrukcié eredménye a helyszinen torténd
megtekintés mellett, frott formaban is elérhetd.
Vukov Konstantin: Vitéz Janos érsek esztergomi
palotdjanak épiiletei. A 15. szazadi esztergomi pa-
lota rekonstrukcidja. ,,Lux Pannoniae”. Eszter-
gom, az ezeréves kulturdlis metropolis. Szerk.
Horvéath Istvan. Esztergom, 2001. 147-199.;
Vukov Konstantin: A kézépkori esztergomi palota.
Budapest, 2004. 53-66.; Orosz Krisztina: Kutatdsi
dokumentacié a visegradi kirdlyi palota Zsig-
mond- és Matyds-kori enteriéreihez. Kézirat. Vi-
segrad, Matyds Kirdly Muizeum, 2003.; Feld,
Istvin — Orosz, Krisztina: Burgkiichen des
Mittelalters und der friithen Neuzeit im Konigreich
Ungarn. Mittelungsblatt der deutschen Gesell-
schaft fiir die Archdologie des Mittelalters und der
friihen Neuzeit, 19.2007. 57-68.; Orosz Krisztina:
Kozépkori varkonyhak Magyarorszagon. Vdrak,
Kastélyok, Templomok, 4, 2008, 2. 12—15.; Orosz
Krisztina: Varak és kolostorok konyhdi a kozép-
kori Magyarorszagon. A kozépkor és a kora iijkor
régészete Magyarorszdagon. Szerk. Benké Elek,
Kovics Gyongyi. Budapest, 2010. 561-596.;
Visegrdd kirdlyi palota kdpolndja és észak-
keleti épiilete. Szerk. Buzds Gergely. Visegrad,
1994. 10.

Kutatdsi témam kivalasztasanal fontos szempont
volt — a személyes érdeklédésen til —, hogy Ma-
gyarorszagon hasonlé jellegi munkdra eddig nem
kertilt sor. Az igen szertedgazd, szimos tudomany-
teriiletre kiterjedd, tobb évtizeden étivel§ kutatds
eredményeinek komplex médon torténd felhaszna-
lasdval probaltam-prébdlok meg egy dj mingséget
létrehozni, hogy ezdltal jobban értelmezhetGvé
véljanak azok a torténeti adatok, melyeket a tudo-
manyos kutatas felszinre hoz. Az eredmények fel-
hasznéldsaval a kozépkori életmdd rekonstrudlasa-
ra, mélyrehatobb megismerésére torekszem.
A hagyomadnyos forraskutatds és régészeti anyag-
feldolgozas mellett, a kisérleti régészet eszkozeit is
felhasznélva nyilvdnos muizeumi programként vi-
hetjiik igy kozelebb a ma emberéhez a kés6 kozép-
korban €It emberek étkezési kulttrajat.
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Thokoly-udvarbol szarmazé Magyar étkeknek
[fozése cimi kéziratos szakdcskonyv (1601), ame-
lyet Szentbenedeki Mihdly éllitott dssze.
Radvanszky Béla: Magyar csalddélet és hdztartas
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lds szdzadatol az 1848/49. szabadsdagharcig.
Szerk. Ballai Kdroly Budapest, 1943. 287-371.
Uo., 291-293.

. A 15-16. szazadban Osszedllitott szakacskonyve-

ket kis valtoztatdssal gyakorlatilag egészen a 18.
szazad végéig hasznaltdk. Az djdonsagok tekinte-
tében a szakdcskonyvek konzervativ forrdsnak
szdmitanak.

. Ld. pl. egy a XVI. szazad utolsé tizedeiben irottat.

Kouetkoznek Szakaczsaghoz ualo mestersegedk.
Az Pauat megh kedl swini, leuet igy kedl czinalni,
Tengori sz0l6 es Montola kedl, ezt ez kettedt iol
eoszsze kedl tedrni es hogi megh teorik uesse bor-
ban, ues fa heat, borsot, meezet egi kis szeokfiwuet
is hozza, hogy osztan feoni teszeod ezeck mind
benne fedinek kiket fedlliwiil megh irtam, az
szeOkfw keues legion, hogy megh feének osztan
szwrd az sWwit paua ala az montolat meg nem kedl
healni, hanem mind heastul teériek.” Radvanszky
1879. i. m. I1L.: 50.

. A visegradi Kiralyi palotdban egykor poharak,

kiilonboz6 méretd kancsok, bogrék, fazekak (ma-
zatlan, madzas, bécsi sziirke), feddk, talak,
serpeny6k, mazas tdlak, dézsa, fatanyérok, fatilak,
fakanalak, dagasztéteknd, korsok, palackok, csé-
szEék, szita, rosta, szakajtd, kosdr, boros edény,
nydrs, szirékandl, meritSkandl, sétartd, mozsar,
nagy vagokés, bard, abélévilla, vasharomlab, mo-
sogatddézsa, list, zsirozé vaskandl, rostély, tiizi-
kutya, fiszertarté ladika taldlhatd. A visegrddi
kirdlyi palota. Szerk. Buzds Gergely, Orosz Krisz-
tina. Visegrad—Budapest, 2010. 317-328.

. A konyha- és asztali szolgdlat személyzetének

nagy szamardl fennmaradt forrasokat igazoltdk a
kivitelezési munkalatok soran felmeriilt, a munka-
latok zokkendmentes lefolytatasdhoz sziikséges
létszamadatok. Igy egy tizenot fogdsos, koriilbeliil
harminc f6re készitett ételsor elkészitéséhez, a se-
gédszemélyzet szamatdl fiiggden hét-kilenc oOra



15.

munkdra és az optimdlis mikodéshez kilenc-tiz
fére volt sziikség. Egy fGszakdcs kellett (kevés),
két {6 tigyelt a tizre és hordta a vizet, egy 6 a
szennyes edények elmosogatdsaval foglalatosko-
dott, harom kézilany tevékenykedett folyamatosan
és a ,,futosdszolgdra” is sziikségiink volt. Tovabba
a dokumentélds is minimum két fének adott fel-
adatot

. Nyary Albert: A modenai Hyppolit-Codexek. Hyp-

polit udvartartdsa. Magyarorszdg erkolesi és
miveltségi viszonyai a X V. szdzad utolsé s a X VI.-
ik els6 negyedében Szdzadok, 4. 1870. 661-687.;
Nyéry Albert: A modenai Hyppolit-codexek. III.
Hyppolit udvartartdsa. Magyarorszdg erkolcsi és
miveltségi viszonyai a XV. szdzad utolsé s a XVI.-
ik els6 negyedében. Szdzadok, 6. 1872. 287-305.
[tovabbiakban: Nyary 1872a.]; Nyary Albet:
A modenai Hyppolit-codexek. IV. Hyppolit udvar-
tartasa. Magyarorszdg erkolcsi és miveltségi vi-
szonyai a XV. szdzad utolsé s a XVL-ik elsg
negyedében. Szdzadok, 6. 1872. 355-376. [tovéab-
biakban: Nydry 1872b.]; Galeotto Marzio: Mdtyds
kirdlynak kivalo, bolcs, tréfas, monddsairdl és
tetteirdl szol6 konyv. Ford. Kardos Tibor. Buda-
pest, 1979. 55.

Gal Erika: A Kozépkori haldszat €s a viza. Gazda-
sdg és gazddlkodds a kozépkori Magyarorszdagon:
gazdasagtorténet, anyagi kultiira, régészet. Szerk.
Kubinyi Andrds, Laszlovszky Jozsef, Szab6 Péter.
Budapest, 2008. 109-112.; Nyary 1872a. i. m.
302.; Radvanszky 1893 i. m. 113., 125.; a régésze-
ti leletanyagra vonatkozéan: Az archeozooldgiai
(4llati) maradvanyok: Osszetételébsl kovetkeztet-
hetiink tobbek kozott arra, hogy az elkeriilt dllat-
csont maradvany vaddszatbol, haldszatbdl, hazial-
latok tartdsdbdl szdrmazott-e. Megfigyeléseket
tehetiink feldolgozas mddszerére vonatkozdan is: a
vagasnyomokbol kovetkeztetni lehet az eszkoz-
hasznalatra, a konyhatechnoldgiai fogasokra (pl.
filézés), vagy akdr a feldolgozds mértékére (mé-
szarszéki, konyhai; az un. ,,pottery size” kérdésko-
re.) [Az angolszdsz irodalomban a f&zéshez
elokészitett allati alapanyagok feldaraboldsanak
kovetkeztében elGalld méretegység elnevezése.
A kiilonboz4 testnagysdgu allatok csontjai termé-
szetes okok miatt eltéré részben toredeznek. Jel-
lemz6, hogy a nagyméretd dllatok maradvanyait
sokkal jobban felapritottak a f6zést megel6z6 dara-
bolds sordn. Kiilonosen a nagytestd, nehezen szil-
lithat6 hazidllatok tetemének fontos az elsédleges
és masodlagos darabolds megkiilonboztetése. Az
el6bbi a kozépkori vérosi lelShelyek esetében a va-
gohidon végzett elhanyagolt darabolést jelenti,
amely a szdllithatd6 méretd testrészeket eredmé-
nyez, és lehetGvé teszi a haszndlhatatlan részek
(nagyobb csontok, zsigerek stb.) hétrahagydsat.
A masodlagos darabolds mar mészarszéki bontés-
sal illetve az étel elkészitésével kapcsolatos, apré-
lIékosabb konyhai munka. (Seetah, Krish: Butchery
as an Analytical Tool: A Comparative Study of the

20.

21.

Romano-British and Medieval Periods. Cambrid-
ge, 2007.). A csontokon megfigyelhetGek az étel-
készités sordn bekovetkezd valtozdsok pl. h6hatds
(stités, f6zEs) nyomai is. Messzemend kovetkezte-
téseket vonhatunk le pl. abbdl, hogy az éllatok
mely részét, milyen ardnyban fogyasztottak legszi-
vesebben (els6-, mdsod- és harmadrangd hisok).
Visegradon fajta szerint szarvasmarha, juh/kecske,
sertés, liregi nyl, hazitytk, hazilid, pava, pulyka,
hazikacsa, gimszarvas, 6z, vaddisznd, mezei nyul,
szarvas, medve, vadmadar, hal csontjai keriiltek
beazonositasra. Kiilonféle halakra utal6 halszalka,
pikkely, valamint kagyl6 is volt a leletek kozott.
(Kovits Istvan: Allatmaradvanyok a visegradi ki-
ralyi palota északnyugati szarnyanak konyhajabol.
El6zetes jelentés. 2010. madrcius 17. — MNM
MKM, Visegrad Adattira) konyhai hulladék. Oszt-
rigahéj keriilt el az esztergomi piispoki var
teriiletérsl. Vukov 2001. i. m. 184.

. Galeotto 1979. 1. m. 18., 324., 326.; Nydry 1870. 1.

m. 669.; Nyary 1872a. 1. m. 300.; A magyar élelmi-
szeripar torténete. Szerk. Kirsch Janos, Szab6 Lo-
rdnd, Téth-Zsiga Istvan. Budapest, 1986. 18.

. Etkezési kultiira és szakdcsmiivészet 1. Apafi Mi-

haly kordaban. Szerk. Horvath 1. Budapest, 1979.
67.

. Ld. a Fiiggelék 1. a meniisor részletes lefrdsit. Ko-

zolve: Borsa Béla: Reneszdnszkori iinnepségek
Budan. Tanulmdnyok Budapest Multjabol, 10.
1943. 36-37.

. A meniisorokat, illetve az egyes korabeli recepte-

ket és az elkészitési mddot a tanulmany végén a
fiiggelék tartalmazza.

Példdul a 2016. mdjus 14-i f6z¢s ,,bevasarlé-lista-
jan” az aldbbi hozzavaldk szerepeltek: 1 kg 6z/
szarvas/vaddiszné lapocka, comb stb. egybesiilt-
nek, 1 db nagyobb sziizérme, 2 db fican, 1 db
gyongytyuk vagy (egy kisebb) kappan (kiherélt ka-
kas), 1 db csirkemell-fil¢, 3 db tisztitott, de EGESZ
kecsege/csuka/pisztrang, 5 1 csontlé, 2 iiveg édes
fehérbor, 2 iiveg vorosbor (szdraz), 1 cs. ribizli,
1 cs mandula (250 g), 3 db citrom, 2 cs aszalt
meggy, 1 db fehér cipd, 0,5 kg rizottd-rizs, 1 db
torma, 1 kisiiveg rézsaviz, 0,5 kg vaj, 1 cs. bordka-
bogyd, 1 ii. fehérborecet, s, bors, egy darab fiss
gyombér 1 kg voroshagyma, 2 fej fokhagyma, 9 db
nagyobb alma, 2 kg fehérliszt, 10 db tojas, 1 cs fa-
héj, 1 cs szegfiiszeg, 2 kg nddcukor, 25 dkg fiistolt
szalonna, 1 cs. peterezselyemzold, 2 ii. méz, kis
kovasz 1 fiirt sz616 3-4 db alma, korte, narancskert:
zsélya, tarkony, borsfdi, majoranna, 1 kg fehér mar-
cipén, 250 g barna és fondant (sajat gydrtas) metal-
arany ételfesték-por, (aranyfiist helyett (24 500
Ft./g) 0,5 dl alkohol.

A archeobotanikai (novényi) leletek, melyek a vi-
segradi Kirdlyi palota teriiletérdl keriiltek eld: vad-
alma, bortermd sz616, szelidgesztenye, fiirtos bo-
dza, galagonya, szeder, kokény, ribiszke, husos
som, mogyord, folditomjén, pasztindk, vadmurok/
sargarépa, szelidgesztenye, di6, petrezselyem,
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biza, kajszi, cseresznye, meggy, sdrgadinnye,
fiige, Gszbarack, kerti szilva, fekete bodza, alma,
korte, foldiszeder, mdlna, foldi bodza, veresgyfris
som és zsidocseresznye. (Torma Andrea: Visegrddi
Kiralyi Palota Kertje Elozetes jelentés 1995. szept-
ember 22. MNM MKM Adattara.; Torma Andrea:
Visegradi-Kirdlyi Palota Kert Archeobotanikai
anyaggyiijtés 1997. oktober. Jelentés 1997. decem-
ber 5. MNM MKM Adattéra.) Elszenesedett alma
maradvanya maradt fenn a visegradi ferences ko-
lostor teriiletén feltart konyha rétegeibdl. (Buzds
Gergely szives szobeli kozlése.)

A visegradi Matyds-kori magdnkonyhdban a felta-
rasok soran eldkeriilt a kemence és a tiizhely helye,
de felépitményre (padkdra) utalé nyomokat nem
sikeriilt megfigyelni, ezért a rekonstrukcié soran
sem keriilt helyredllitasra. (A képi forrdsok bizo-
nyitjak az ilyen tipusi f6zShelyek meglétét. Nem
mellesleg az egész napos munka — amely sok-sok
hajoldozassal jart — bizonyitotta, hogy a padkéaval
ellatott f6z6helyek sokkal kényelmesebbek, prak-
tikusabbak voltak.)

A receptekben szerepld, szdmunkra ismeretlen
alapanyagok, eszkozok, f6zési technoldgidk értel-
mezésében nagy segitségiinkre volt: R. Hutds
Magdolna: Az ételkészités miiveleteinek és eszko-
zeinek nyelvi kifejezései legrégibb szakdcskony-
viinkben. Budapest, 1958.; Gombdcz Zoltan:
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26.

33.

Arégi magyar ételnevek eredetérdl. Magyar Nyelv,
1. 1905. 160-168.,254-261.

Az ételek elfogyasztdsdra a palota konyhdja mel-
lett elhelyezkedd étkezShelyiségében keriilt sor.
2007 oktéberétsl 2016 szeptemberéig mintegy 300
kiilonbozé étel elkészitésére keriilt sor, a kedven-
ceken- igy a tobb alkalommal elkészitett, tehat bi-
zonyithatéan reprodukélhaté fétt €s siilt étkeken
(,.kortvély”, koleskdsa vajjal, sdlya fank, gylimolcs
1ével tyuk, pisztrang tejfelben stb.) kiviil.

Peter Eschenloer kronikdjanak uj, kritikai kiad4sa:
Geschichte der Stadt Breslau. Hrsg. und eingeleit.
Gunhild Roth. Teilband II. Miinster—-New York—
Miinchen—Berlin, 2003. 991-995., 1015-1016.

. Forras: Radvéanszky 1893. 1. m. 36.,213.,62.,178.,

86., 202., 102., 24., 134., 183, 211., 23., 176,
170., 192.

. Radvanszky 1893. i. m. 245., 62.

. Radvanszky 1879. i. m. 38.

. Radvanszky 1893. i. m. 70., 185.

. Radvanszky 1879. i. m. 38.

. Radvénszky 1893.1. m. 91.,46-47.,78.,264-265.,

226.,213.
Radvanszky 1893. i. m. 62.
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