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Konyvszemle

SIPOS JULIA GONDOZASABAN

SZENDE KATALIN, UHRIN DOROTTYA, VADAS ANDRAS (SZERKESZTOK):
ATORTENELEM ASZTALANAL.
KULINARIS KALANDOZASOK NAGY BALAZS 60. SZULETESNAPJARA

Bolcsészettudomanyokban bevett forméja az elismert kutatok tinneplésének a
Festschrift, az innepi kotet, kiilondsen itt, Kozép-Europaban. A tudomanymetria
mindenhat6 ereje nehéz feladat elé allitotta ezt a miifajt, hiszen a legtobb eset-
ben nemhogy folyoirat-adatbazisban valo indexalasra vagy ,,double blind peer re-
view”’-ra nem keriilhet sor az ilyen kdtetbe leadott tanulméanyok esetében, hanem
még az linnepelt el6tt is titokban szokds tartani a kotet megsziiletését. Viszont,
kétségteleniil régi, humanista gyokerei vannak ennek a kotettipusnak. A huma-
nista sziimposzionok (eredeti jelentésében: egyiitt ivasok, lakomak!) hangulatat
is megorzik ezek a kdtetek, mert egyszerre nyitnak teret fontos €s kevésbé fontos
témak kotetlen megvitatasara, €s az erds barati kotelékek reprezentalasara. A ku-
tatasi tervek és palydzatok — egyébként indokoltan — személytelen vilaga helyett
olyan egyéni preferencidkat, baratsagokat mutatnak meg ezek a munkak a jelen
¢€s az utdkor szamara, amelyek sokkal egyértelmiibbé teszik, hogy a tanulmanyok
mogott allo embert személyesen mi motivalta, mi érdekelte leginkabb kutatasai
soran, és ebben az érdeklédésében kortarsai koziil kikkel osztozott.

Talan a Festschrift humanista sziimposzionokkal valoé rokonsaga miatt 1épett
Uj utakra ez a formabonto iinnepld kdtet, amely a hatvanadik életévét betoltott ko-
zépkortorténész Nagy Balazst, az E6tvos Lordnd Tudomanyegyetem Kozépkori
Torténeti Tanszékének vezetdjét kdszonti. A konyv szerzoi arra kaptak felkérést,
hogy valamilyen étkezéshez kapcsolodo esszészerii irdssal, egy-egy étel, alap-
anyag vagy konyhai miivelet kozépkori eredetének ismertetésével koszontsék az
innepeltet, igy teremtve meg egy virtualis szimpozium lehetdségét akkor is, ha a
személyes talalkozas nem johetne 1étre. A kotet egésze igy egy elképzelt lakoma
lett, méghozza egy haromfogésos francids menii szerkezetét képezte le. Az aperi-
tifeket koveti egy kiados facanleves, majd egy nehéz fogds, a marhapdrkolt, izes
koretekkel, salataval, savanyusaggal. Nem maradhat el természetesen a desszert
sem (a fejezetcim itt is a korszaknak megfeleloen Jeanne d’Arc-i ihletésti Maglya-
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rakds), és hogy konnyebben csusszanak az étkek, az italok és a digestifek zarjak
a kotetet.

Egy rovid recenzioban csak kostolot nyujthatunk ebbdl a torténeti meniibdl,
amelyhez minden szerzé hozzjarul, hogy valtozatos ¢és kiados legyen. Olvas-
hatunk a salernoi étkezési tanacsokrdl a Regimen sanitatisban (I1llés Kornél), a
lovagrendek f6zési kultirajarol (Hunyadi Zsolt), a sajtfajtakrol, igy a camem-
bert-rél, a cseh hermelinrdl és a tatrai brindzardl, a gombakrol és fogyasztasukrol
— minderrol természetesen kozépkori keretek kozott. Az aperitifek kozt felvonulo
borkorcsolyarol Laszlovszky Jozsef €s Siklodi Csilla braviiros elemzéssel mutatja
be, hogy nem a modern sorkorcsolya eldzményérdl van sz6, hanem egy borszal-
litasi eszkozrol, amely kés6bb maganak a korcsolyanak is a nevét kdlcsonozte (a
jégkorcsolyat tudniillik ironganak nevezték magyarul a kdzépkorban). A facan
nemcsak mint a levesmenii f6 alapanyaga, hanem mint a romai kdltészet targya is
felvonul a rovid tanulméanyok kozott (Ferenczi Attilanak koszonhetden), és nem
maradhat el melldle az alapos fliszerezés sem, soval (a sobanyaszat szakért6jétol,
Draskoéczy Istvantol), €s mas, helyi (Urban Maté) és egzotikus (Pakucs-Willcocks
Maria) fliiszerszamokkal.

A ,,marhaporkolt-fejezet” kiilonds figyelmet szentel az alaplét add zoldségek-
nek és torténetiiknek, igy a makoéi voroshagymanak (Petrovics Istvan), a paradi-
csomnak (Bubnd Hedvig — €s errdl szol részben Cristian Gaspar tanulmanya is), a
padlizsannak. Az étkezési izlés valtozasat és az izek percepciojanak torténetisé-
gét nyomozza a csipdsség népszeriiségének vizsgalata (Gecser Otto), €s a gulyas
mint a paradigmatikus magyar ételforma kutatasa (Felicitas Schmieder). A mar-
haporkolthoz természetesen nélkiilozhetetlen maga a his, amely szalonnaként (F.
Romhanyi Beatrix) és okorporkoltként (Alice Choyke—Bartosiewicz Laszlo) is
szerepel a teritéken.

Evés kozben jon meg az étvagy, emiatt még a marhaporkolthoz is tobbféle koret
dukal: talalunk a tanyéron polentat (Arany Krisztina), krumplit (Julia Verkho-
lantsev), és a koretek kozé keriiltek be a f6zési szokasok is, mint a fedo alatt £6-
z¢s (Vida Tivadar), vagy a tudatmodosito szerek, mint az anyarozs néven ismert
gombafaj, és az altala okozott, a kozépkorban széles korben elterjedt betegség, az
ergotizmus is (Klaniczay Gabor). A desszertek kozott taldlunk kitling 6sszefog-
lalast a tojas kozépkori felhasznalasardl (Lupescu-Mako Maria) €s arrdl, hogyan
terjed el a cukor (,,nadméz”) a 15. szazadban az addig hasznalatos méz helyett
(Szende Katalin). Az italok kdzott nemcsak a bor keriil szoba, hanem a sor és a
reformacié kapcsolata is, egészen pontosan az a kérdés, hogy milyen lehetett a
Luther altal fogyasztott wittenbergi sor (Flora Agnes).

Az egyes fogasokhoz kot6do irasok mellett szamos esszé szol atfogd kérdé-
sekrdl, amelyek a taplalkozasi kultara egészéhez kotddnek. Veszprémy Laszlo
a hadtap és az utanpotlas fontossagat mutatja be Henrik csaszar 1051. évi ma-
gyarorszagi hadjarata kapcsan, Barany Attila Oroszlanszivii Richard életének
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propagandisztikus célbol felhasznalt kuktaepizodjarol szamol be, Gerhard Jaritz
vészetben, Szakacs Béla Zsolt pedig egy szlikebb témaval, a Magyar Anjou Le-
gendarium étkezési jeleneteinek tanulsagaival drvendezteti meg az olvasot. Eb-
ben az esszében nemcsak a bibliai lakomak ¢€s a szentek életrajzaiban el6éfordulo
étkezések biztositjak az apropot, hanem az is, hogy az allatok altal taplalt Szent
Balazs életrajza szerint a névado szent példas szelidséggel viseltetett a vilag irant,
¢s harmoénidban élt a természettel is. Tanulsagos beszdmoldt olvashatunk Pé-
terfi Bence tolldbdl, hogy a ,,magyaros konyha” mint fogalom mar Brandenburgi
Gyorgy szdmara létezett az 1530-as években, annak ellenére, hogy a Jagell6-ud-
varban korabban valdszinlileg — a szerzd talalo kifejezésével — ,,flzids konyha”
mitkddhetett. Kései eléretekintést nydjt a modern kori orszaggytilések étkezési
kulturajaba Dobszay Tamas tanulmanya, amely a reformkori diétak kapcsan vizs-
galja, volt-e lehetOségiik diétazni a résztvevoknek az orszaggytilési diszebédeken
(a valasz: nem).

Tobb nap, mint kolbasz, mondhatnank, és ezzel nyugtazhatjuk, hogy a kenyér-
tdl kezdve a feldolgozott sertéstermékeken at (tepertd, kocsonya vagy csiilok) az
¢dességekig mi minden nem szerepel ezen az linnepi asztalon, igy marad még bo-
ven konyhai alapanyag mas kotetek szamara is. Kézismert, hogy elokeld arisztok-
ratdink mi mindent fogyasztottak: Bercsényi Miklos 1695-6s vépi lakoméjardl,
ahol szemet vetett az 6zvegy Csaky Krisztinara, tudjuk, nemcsak pava, pulyka,
kakas, hanem csuka és tekndsbéka is szerepelt egy igazi fejedelmi lakoman:

Az haragos csuka czip6t amott marta, —
Gondolnad, hogy éppen elnyelni akarta;

Az tekenbs-békat is redtakarta,

VéInéd, hogy nem hajtas, hanem ugyan varrta!

(K6szeghy Pal: Bercsényi hazassdga, 1V, 156.)

Ez a kotet nem olyan enciklopédikus igénnyel késziilt, hogy a ,,tekends-béka”
szerepelhetne benne, de ramutat arra, hogy mekkora sziikség volna a mindenna-
pi élet egyik legfontosabb teriiletének, az étkezésnek a modszeres kutatasara, és
milyen — egyszerre kulinarisan és tudomanyosan — élvezetes olvasmanyt tudnak
nyujtani ezek a tanulmanyok. A kotet talan legfobb tanulsdga az linnepelt mél-
tatasa mellett ez: Mindenképp érdemes lenne, akar az itt Osszegytlt szerzogar-
daval, egy teljesebb, és tudomanyos igényl dsszefoglalé munkat késziteni a régi
magyar és kozép-eurdpai étkezés €s italfogyasztas alapanyagairdl és fogasairol.

A 17. szazad nyolcvanas éveinek elején Kohary Istvan a munkacsi varborton-
ben vasra verve, esOvizet szilircsolgetve arra a tanulsagra jutott, hogy a virtualis
eledelek, barmennyire izgalmasak, mégsem olyan laktatok, mint a valodiak. Mi-
utan felsorolt mintegy szaz fogast, amelyeket bizony otthonaban megizlelhetne,
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ha végre kiszabadulhatna — koztiik a tyuk, lud, poka, kappan, elég borju s barany,
kovér malac, s artany, tulkok, 6krok, csaszarmadar, fogoly s hiros madar igen
szépen siitve, fajd s facan (palcan apron spékelve), snepf, fiirj s pacsirta, kecsege,
viza, tokhal, ponty, anguilla, szaibling, galdcsa, pisztrang s csuka, majd lazac,
menyhal s marna — tehat mindezek utan arra eszmélt ra, hogy az ilyen kitalalt,
virtualis eledelekt6l nem lehet jollakni, mert: ,,Gondolom-éteknek s az elme f6z-
tének szagat nem érzeni.” (Régi magyar kéltok tara, XVI11/12, 71.)

E kotet olvastan azonban az olvasé némiképp ellentmondani kénytelen Kohary
illuziébrombold sorainak: a kivald tudomanyossaggal késziilt irasok olyan ,,gon-
dolom-étket” és ,,elme-foztét” nyujtanak, amelyeknek mar az illata is jollakato,
¢s remélhetdleg arra 6sztonzik a fészakacsot, hogy fztjét tovabbra is megossza
a kozonséggel.

(Szende Katalin—Uhrin Dorottya—Vadas Andras szerkesztok: A torténelem asz-
talanal. Kulinaris kalandozdasok Nagy Balazs 60. sziiletésnapjara. Dining with
History. Culinary Adventures Celebrating Baldzs Nagy’s 60" Birthday. Buda-
pest: Martin Opitz Kiado, 2022)

Kiss Farkas Gabor

irodalomtdrténész
Edtvos Lorand Tudomdnyegyetem
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