Az absztinencia €s a bojt szerepe a kora Gjkori mindennapokban:
17. szazadi szakacskonyvek absztinens €s bojti receptjei

Készitette: Cibere ban



Tartalomjegyzek

L. BEVEZETO ..veeeiiiiee et s 3-4.
TL A DOTE..erveeeeeeeeeeseeeeeeseeeeeeeeeeseseeees e eee e seseseeses e seeseeeseeeen 5-6.
II.1. A bojti €s az absztinens NAPOK........cvevvveiiiiiiiiiiiie e 6-7.
[1.2. A bOJt MagyarorSZAZON ......ccivveiueiiirieiieieesiee et 7-8.
12200 A VIZIHAK ..o 8.
I1.2.2. A NAZYDOT weviiiiiiiiiiie e 8-9.
I1.2.3. Az absztinencia eltérd fokozatai...........cccevveeiiiiiiii i, 9-11.
1. Szak&csKONYVeK......cooviiiiiii 12.
I11. 1. Szerkezeti felépitesiiK........ccvvviiiiiiiiiiiiiiii e 14-16.
I11. 2. A csaktornyai Zrinyi-szakacskOnyv .........cococoviiiiiiiiiniicieene 16-24.
I11. 3. A Totfalusi Kis Miklos altal kiadott kolozsvari szakacskonywv ...... 25-217.
I O | o =T - SR OPTRTRPRR 27-28.
IV. OSSZELOZIAIAS ......vvveveveeercreieetcceeee ettt 29-30.
V. Felhasznalt irodalom...........ccccoooeiiiiiiine e 31-34.

VI FUGEEIEK .o 35-47.



I. Bevezeto

Dolgozatom témdéjanak a bojtdlést, a bojtnek a kora-ujkori mindennapokban betdltott szerepét
valasztottam. Miként az étkezések a napi életritmust, a napirendet szabtdk meg, ugy az
absztinens napok a heti ¢€letritmust, a meghatdrozott bojti idoszakok pedig az év rendjét
befolyasoltak. A kora tjkorban mindkét teriileten nagy hordereji valtozasok torténtek.

A kozépkorra jellemzd Un. kettds étkezési rend mar a XIV-XV. szdzadtol elkezdett
fellazulni, atalakulni. A kettds étkezési rend a délelétt 9-10 éra magassagaban fogyasztott
ebédbdl —prandium -, valamint a délutan 4-6 6ra kornyékén fogyasztott vacsorabol — coena —
allott." A 17. szazad masodik felére a kettés étkezési rend magyar teriileteken is atalakulasnak
indult. A 17-18. szézad forduldjara a felsobb tarsadalmi rétegeknél mar altalanossa valt a
kordbban csak kiegészitd étkezésnek? szamito reggeli *felestekem’ fogyasztasa, és ezzel
egylitt az ebéd ideje kitolodott 12 ora tajara (1d. délebéd).?

Hasonld horderejii valtozas volt az absztinens, illetve bojti napokon fogyaszthato
ételek csoportjanak megvaltozasa, valamint a reformacié hatdsara a korabban évi 140-160
napot is kitevd absztinens, illetve bojtds napok szdmanak lecsokkenése. A bojti fegyelem
lazulasa, az ételvalaszték atalakuldsa jelentds hatdssal volt az emberek mindennapjaira.

A témat illetden megkeriilhetetlennek bizonyultak Kisban Eszter, Benda Borbala,
Fiireder Balazs, Kuti Klara, Hoffmann Tamads, Perjés Géza és N. Kiss Istvan munkéi az
étkezési kultarat, a fogyasztott ételeket illetden, valamint Kisban Eszter és Hoffmann Tamas
munkai a ,.koz” étkezési szokéasait illetben. A fouri étkezési szokasokat Benda Borbala
munkai részletesen elemezték. Az absztinencia és bojt kérdéskorét illetdéen Knauz Nandor
kozel masfél évszazada megjelent miive bizonyult megkeriilhetetlennek. A gazdasagi hattér
attekintéséhez Ember Gy06z0, Filigedi Erik és Ziméanyi Vera munkéi bizonyultak segitségnek.

A Kkiilfoldi szakirodalmak koziil Massimo Montanari Ehség és bdség cimii konyve szolgalt

! Az étkezési rendre vonatkozolag Apor Péter Metamorphosisaban taldlunk utalast, mellyel kapcsolatban gy
fogalmaz, hogy ,,Nem francia médon, mint most [18. szdzad], hanem tiz 6rakor ettenek ebédet, hat orakor
vacsorat.” Apor Péter: Metamorphosis Transylvaniae. Kriterion Konyvkiad6, Bukarest, 1978. 33. Bethlen
Miklés onéletirdasaban hasonl6d idépontokat emlit. Ebédet 11 oOrakor, vacsorat este 7 orakor fogyasztott. A
reggelivel kapcsolatban megjegyzi, hogy szinte csak gyermekkoraban ,£It” vele, és legtobbszor fokhagymat
fogyasztott kenyérrel. ,,Itt €én, mint gyermek, gyakran kaptam folostokdmre egy darab fejér cipdt, elmentem véle
a kertbe s egynéhany 6 fokhagymat kihuztam s megettem, osztan jé radnéti bort ittam rea akkor is,...” Bethlen
Miklos Onéletirasa. I. Kiadta V. Windisch Eva. Budapest. 1955. 123-141. A reggelire vonatkozo rész a 137.
oldalon.

% Leginkabb csak gyermekek fogyasztottak reggelit a 17. szdzadot megelézéen, illetve felnSttek abban az
esetben, ha utazni késziiltek és tudtak, hogy nem lesz modjuk 10-11 ora tajan étkezni.

¥ Kisban Eszter: Uj szerkezet — régies teriilet — Az tjkori magyar taplalkozaskultira kétarciisiga. Ethnographia
1994/2. 402., Ué.: Korszakok és fordulopontok a taplalkozasi szokasok torténetében Eurdpaban. Ethnographia
1984/2. 391.



hatalmas segitséggel, valamint Fernand Braudel Anyagi kultira, gazdasag és kapitalizmus,
XV-XVIIL. szézad. cimii munkajanak elsd kotete szolgalt utmutatasul.*

A forrasok kozil 16-17. szdzadi szakdcskonyveket hasznaltam fel legnagyobb
mértékben dolgozatom megira’tsaihoz,5 valamint Koltai Andras gondozasaban megjelent udvari
rendtartasokat. Az irodalmi forrasok koziil Bethlen Miklos oOnéletirasat, Apor Péter
nosztalgidzd hangvételi torténeti miivét, Szkharosi Horvat Andras Kétféle hitrdl versét,
valamint Kardos Tibor és Domotor Tekla gondozasaban megjelent dramékat hasznaltam fel.

Dolgozatomban eldszor a bojt torténeti alakuldsat, a bojt soran fogyaszthato ételek,
ételcsoportok alakulasat tekintem at. A legnagyobb kérdést az jelentette szamomra, hogy az
egyhaz bojtre vonatkozd torvényeiben megjelend valtozasok tiikrozédnek-e a korabeli
szakacskonyvek szerkezetében, ételkinalatdban. Illetleg ezeknek az ételeknek az elkészitési
modjaban. Emiatt a forrasok koziil a szakdcskonyveket hasznéltam fel leginkdbb. Az ételeket
fejezetek szerint tekintettem at. A receptek értelmezéséhez, az ételcsoportok attekintéséhez
egyrészt a Magyar Néprajz IV. kotetének Taplalkozaskultira fejezetét hasznaltam fel, melyet
Kisban Eszter irt meg, masrészt Gundel Karoly, A konyha fejlédése ¢és a magyar
szakacskonyv irodalom a honfoglalastol a XVIII. szazad végéig tanulmanyat, mely a Ballai
Karoly szerkesztette A magyar vendéglatoipar torténete 1. kotetében jelent meg. A recepteket
elsdsorban a f0 alapanyagaik alapjan elemeztem, masrészt a felhasznalt zsiradék

szempontjabol. A bdjt szimbolumanak tekintett ciberét kiilon alfejezetben tekintettem 4t.

* A mindennapi élet strukturai: a lehetséges és lehetetlen. Gutta Kényvkiado, Budapest, 2004.
® A szakéacskonyvek Kiraly Erzsébet, Laké Elemér, valamint Radvanszky Béla kozléseiben nyomtatott formaban
is hozzaférhetok.
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1. A boit

A bojt a mértékletesség, az Onmegtartoztatas erénye, melynek célja a blinbanat kifejezése és a
megtisztulas. Tobb fajtajat kiillonboztetjiik meg. Szigorusaga szerint megkiilonboztetjiik az un.
szigoru bojtot €s az enyhitett bojtot. A szigoru bojt a kezdeti id0szakban egyet jelentett a
kenyéren és vizen vald bojtoléssel, melynek szabdlyai az évszdzadok soran enyhiiltek. Az
enyhitett bojt ezzel szemben pusztan a husfogyasztast tiltotta, valamint a kedvenc ételeink
megtagaddsat jelentette. A szigort bojti napok kozé tartozott hamvazdszerda, minden
nagybojti  péntek, a kéantorbojtok péntekjei, valamint pilinkdsd, karadcsony és
Nagyboldogasszony vigiliaja.

A bojtre vonatkozo egyetemes szabalyok az elsd évezred sordn alakultak ki, de
torvénybe a romai egyhaz részérdl csak 1917-ben foglaltak a szabalyokat. Ebbdl kifolydlag
vidékenként eltérd bojtolési szokasok alakultak, alakulhattak ki. Ilyen eltérés volt példaul a
heti két absztinens nap id6pontja. Az egyik absztinens nap minden esetben a péntek volt, de a
mésodik mér vidékenként eltéré lehetett — szerda vagy szombat —.°

A fObb bojti napok a kozépkorban a heti egy pénteki nap, az évi négy kantorbojt egy-
egy hete — vagy ezen hetek szerdai, pénteki és szombati napjai -, illetve a nagybojti id6szak,
valamint a vigiliak voltak.”

A nagybdjt idotartama hét vagy hat és fél hét volt, melynek minden napjara érvényes
volt az absztinencia, de a jejunium a vasarnapokat nem érintette. A hét hétig tartd bojtolés
példaul francia teriileteken volt jellemzd, de ezt a rdmai egyhaz rnegtiltotta.8 A nagybdjt az V.
szazadban hat hétig tartott és a nagybojti elsé vasarnap kezdddott. I1. Orban péapasaga idején —
az 1091. évi beneventdi €s az 1095. évi clermonti zsinatokon — bdviilt ki tovabbi négy
nappal.® Innenté] a nagyboiti idészak 46 napos,™ melyrél tobbek kozott Szkharosi Horvat

Andras Kétféle hitr6l cimt verse is tudosit.

,, Utkozet nagy lesz mindenkor a farsangban,

Mikor Czibere ban beszall az Bansagban,

® Kisban Eszter: : ,,Husevénap” — , tésztaevénap™: az egyhaz bojti fegyelem taplalkozasszerkezetformalé szerepe
= Kisban Eszter (szerk.): Parasztkultira, popularis kultara és kozponti irdnyitas; MTA Néprajzi Kutatointézet,
Budapest, 1994. 76-78.; Knauz Nandor: A béjt. In Magyar Sion VI. (1868), 177.

" Kisbén: ,Husevénap” — , tésztaevonap” i.m. 77.

® Erdekesség, hogy Magyarorszagon a kozépkor idején a nagybojti idészak méar a hamvazo szerdat megel6z6
hétfon elkezdédott, tehat 6sszesen hét hétig tartott a nagybdjt. Lasd errél bévebben a 11.2.2.-t.

’ Knauz Néndor: A nagybéjt. In Magyar Sion VI. (1868), 184-185.

10 Kisban: Husevénap” — , tésztaevonap” i.m. 87-88.



Koncz vajda haragszik dual-ful haragjaban,

Mert nincs tisztessége az negyven hat napban.”**

A nagybdjti idészak szerepe, szerepkore a XVI. szdzad masodik felétdl kezdett el
csokkeni. Ennek legfobb okat a reformécid tanainak terjedésében kell keresniink, mely
erételjesen tamadta a nagybojti idészakot,'® 1évén az azt megel6zé farsanggal, farsangi
iinnepkorrel erdteljes ellentétben allt. A XVI-XVII. szézadtol kezdédden az egyéb bojti,
illetve absztinens napok szama is csokkenésnek indult. Fontos azonban kiemelni, hogy ezek a

napok a protestans egyhdzak esetén sem keriiltek azonnali leépitésre.13

II.1. A bojti és az absztinens napok

A nagybdjt kapcsdn mar emlitésre keriilt a jejunium fogalma, mely alapjaban
megkiilonboztette a bojti és az absztinens napokat. A jejunium nem mads, mint az étkezések
szamanak korlatozasa és a jollakastél valo tiltas.* A korai ujkorban, mint emlitettik az un.
kettds étkezési rend volt az altalanos, tehat jejunium idején a napi két étkezés helyett csak egy
étkezésre kertiilt sor. Erre példa Braunschweig-Liineburg hercegének fennmaradt rendtartasa,
amibdl megtudhatjuk, hogy a herceg udvardban bojti napokon napi egyszer, 11 orakor
étkeztek, valamint Joachim von Brandenburg fennmaradt rendtartasa, amibdl kideriil, hogy
bojti napokon napi egyszer étkeztek tiz drakor vagy templomlatogatas utan.” Ehhez hasonld
adatra taldlunk a pannonhalmi apatsdg kapcsan is, ahol bojt idején a XV-XVI. szdzad
forduldjan az ebéden kiviil minddsszesen csak két pohar bort és egy darabka kenyeret kaptak
a szerzetesek négy orakor esedékes vacsoréara.'®

A fogyaszthat6 ételek tekintetében a bojti €s az absztinens napok nem kiilonboztek a
korszakban. Mindkettd esetében a kezdetektdl fogva tiltott volt a hus fogyasztasa, valamint az

egyéb allati eredetli taplalékok, igy a tejtermékek és a tojas is. A valtozast ezen a téren a

' Szkharosi Horvat Andras: Kétféle hitrél = Régi Magyar Kolték Tara XVI. szazad/I. 184.

12 Massimo Montanari: Ehség és béség: a taplalkozas europai kulturtorténete. Atlantisz Konyvkiado, Budapest,
1996. 137. A farsang és bojt kozotti ellentétet a korszakban gyakran abrazoltak. Az egyik legjobban sikeriilt
mualkotas id. Pieter Brueghel 1559-ben megsziiletett A Farsang és a Bojt harca cimi képe, melyet gyakran a
protestantizmus és a katolicizmus kozi harc allegoéridjaként is elemezni szoktak. A kép kdzéppontjaban egy
bolond all, aki faklyaval mutatja az utat a papanak. (Ld.: Fiiggelék 1. kép)

13 Kisban: ,HusevOnap” — , tésztaevénap” i.m. 75.

14 Kisban: ,Husevénap” — ,tésztaevonap” i.m. 78., Kisban Eszter: Taplalkozaskultira. In Balassa Ivan (fészerk.)
Magyar Néprajz IV.: Eletmod. Akadémiai Kiado, Budapest, 1997. 568.

® Kuti Klara: Napi étkezések ¢és étrendszerkezet a kora twjkori kozép-eurdpai udvari rendtartisokban.
Ethnographia 1995/2. 428-429.

1° S6rés Pongracz: A monostor belsd élete. In Séros Pongracz — Rezner Tibold (szerk.) A pannonhalmi Szent
Benedek rend torténete I11. 1905. 399.



kozépkor vége hozza meg, amikortdl is a tejtermékek és a tojas megengedett, fogyaszthato
¢lelmiszerekké valnak az absztinens és a XVII. szazad elejétél a bojti napokon is. A vaj
fogyasztasa az 1365-6s angers-i zsinat 6ta engedélyezett.” A ,bojti hus” a hal volt,'® de
szerepét csak az elsd évezred végétdl kezdte betdlteni.® A bencések étkezésébe csak a X-XI.
szézad folyaman kertil be,? a fouri rétegek is ekkor kezdenek felé fordulni. Fontos kiemelni
viszont, hogy a kozépkor folyaman megmaradt még luxuscikknek a hal, s6t egyes régiokban —
igy Magyarorszagon is — szinte csak a furi, uri rétegek fogyasztottak halat a korai ujkorban.?
A valtozast a halfogyasztasanak mértékében a XV. szazad vége jelenti, amikor is megjelenik a
tokehal szaritva vagy so6zva, €s a szegényebb (varosi) rétegek eledelévé valik Eurdpa nyugati
és északi régidiban.?

A reformacié terjedésével azonban ez a rend is tovabb lazult, és nem egyszer
eléfordult, hogy mar pénteken és nagybojt idején is ettek hust az emberek. Mindezt a

katolikus papok Luther tanaihoz val6 htizasnak tekintették.?

" Massimo Montanari: Ehség és béség i.m. 138-139.

18 Bojt idején a XV. szazad végétsl, XVI. szazad elejétdl — Tolnai Maté foapat idejét leszamitva — Pannonhalman
is bevett élelmiszer volt a hal, és hus helyett a bdjti napokon azt fogyasztottak. Bojti napok miatt egyébként
gyakorta el6fordult, hogy egyeseket elkiildtek halaszni a rend tagjai koziil. Ld.: Schermann Egyed és Németh
Ambrus: A monostor belso élete és kiils6 hatdsa. In A pannonhalmi Szent Benedek rend torténete V. 1907. 660
€s 645.

9 Montanari: Ehség és béség i.m. 96. Montanari a farsang és nagybojt ellentétét a hus és a hal szembenallasaval
abrazolja talaldan.

2 Kisban: »HusevOnap” — , tésztaevonap” i.m. 78.,

2! Kisban: Taplalkozaskultira i.m. 487.

%2 Montanari: Ehség és béség i.m. 97-99.

% Kisban: ,,Hisev6nap” — ,tésztaevénap” i.m. 85., Péter segesvari domés perjel 1529-ben igy panaszkodott:
,Carnes feriis sextis atque Quadragesimalj tempore vorantes ac comedentes, necnon Lacticinia.” Ld.: Knauz: A
bojtim. 179.



I1.2. A bojt Magyarorszagon

A magyarorszagi bojtolési szokasok sem tértek el nagyban az Eurdpaitol. Valosziniileg mar a
kezdetektdl fogva megvolt a heti két bojti nap, amelyek koziil az egyik biztosan az Eurdpaban
is altaldnosan megtartott péntek volt. A masik nap valosziniileg a szerdai nap volt és nem a
szombati,?* de a szombati napra is taldlunk utalast. Az erdélyi fejedelmi szakécskényv25
receptjei kozott talalunk ,,.Szombat napra”, valamint ,,Szombat napra vald” elnevezésii
recepteket.”® Mindkét recept tojassal késziil. Tovabba Batthyany II. Adam konyhamesterének
intézett utasitasaban a kdvetkezdket olvashatjuk:

. Husevé napokon minden nap az étkekhez rendeltetett vaj lib. No. 2

Péntek és szombat napokra mind az egész asztalokhoz, vaj lib. No. 167%
Vagyis Batthyany II. Adam udvaraban a péntek mellett a szombat volt a masik absztinens
nap. A pénteki napon a husfogyasztastol valo tartdzkodasra mar Szent Istvan is felhivja a
figyelmet II. torvénykonyvében.?

A heti két bojti napon tul a kéntorbéjték,29 a vigiliak és a XIV. sz4dzadtol kezddédben a
keresztjarod napok voltak, valamint a nagybdjt idészaka.

A protestansok egységesen szinte csak a nagypénteket tartottdk meg a bojti napok

koziil, de azt gyakorta sokkal szigorabban tartottak be, mint a katolikusok.*

I1.2.1. A vigiliak

A vigilidk a nagyobb egyhdzi linnepeket megeldzd eldesték. Koriik boviilhetett vilagi szentek
innepnapjaival is. Magyarorszagon a vigilidkra vonatkozolag az 1611. évi nagyszombati
zsinat rendelkezett részletesen, amely alapjan megkiilonboztethetiink kotelezd és onként

vallalhato vigilidkat.**

% Knauz: A béjt i.m. 177. Ezt a feltevést erdsiti a pannonhalmi példa is, ahol a szerda és a péntek voltak a
husmentes — absztinens — napok, amelyek soran masodik étkezés sem volt. Schermann — Egyed: A monostor
belsd i.m. 659.

% Cime ,Szakdcs Tudomany”, szerzéje ismeretlen, de magat az erdélyi fejedelem szakacsanak nevezi.
Valoszintileg a 16. szazad végén keletkezett. Fiireder Balazs: A ,,Hosszt reneszansz konyhakultira” magyar
nyelvi szakacskonyveinek elemzése. Doktori (PhD) értekezés. Debreceni Egyetem. 2009. 28.

% Radvanszky Béla: Régi magyar szakacskonyvek I. Atheneum, Budapest, 1893. 195.

T Koltai Andras: Magyar udvari rendtartas: Utasitasok és rendeletek 1617-1708. Osiris, Budapest, 2001. 208.

%8 10. Fejezet pénteken hust enni tilos. Valaki pénteki napon, melyet az egész keresztyénségben megtartanak,
hust eszik, egy hétig b6jtoljon bezarva.” Forras: http://1000ev.hu/index.php?a=3&param=268

# Valaki a kantornapi béjtét, kit mindenki tud, hust evén megszegi, egy egész hétig bdjtéljon bezarva.” Szt.
Istvan dekrétumai I1.9. Forras: http://1000ev.hu/index.php?a=3&param=267

¥ Kisban: »Husevénap” — ,tésztaevonap” i.m. 75., Kisban: Taplalkozaskultara i.m. 570.

%1 Ld.: Fiiggelék: Vigiliak



I1.2.2. A nagybojt

,,Az olaszok, kik a magyarsag térvényes szokasat kovetni nem akarjak, tudniillik
hogy 6k, mikor a magyarok mar elhagytak a husnak ételét, még azutan hétfoén és
kedden is hust esznek, ha azt mondjak, hogy a mi jobb szokasunk nekik nem

kellemetes: menjenek, a hova akarnak.”*
Szent Laszl6 Kirdly Dekrétomainak Elsé Konyve 31. Fejezet a hushagyatrol

Az idézett torvény a nagybojti idészak kezdetére vonatkozik. A nagybdjt nem mads, mint
Krisztus negyvennapos pusztai bojtjének emlékezete. Eurdpdban a XI. szazad vége oOta,
miként fentebb emlitettiik, a nagybojt hamvazd szerdan kezdddott el, mig korabban csak
nagybojti elsd vasarnap. Magyarorszagon ett6l eltérden a nagybdjti idészak mar a hamvazo
szerdat megel6z6 hétfén elkezdddott.®® A nagybojt korabbi kezdete Knauz véleménye szerint
a klerikus rend kovetésébdl fakadhatott. II. Orban az 1095. évi clermonti zsinaton leszogezi,
hogy ,,Nemo laicorum a capite ieiunini, nemo Clericorum a quinquagesima usque ad Pascha

4
carnes comedat.”

Vagyis ,,Egyetlen laikus sem lakhat jol, és egyetlen klerikus sem
fogyaszthat hiist quinquagesimatol® Hasvétig.”

A XV. szdzad végére azonban ez a szigort bojti fegyelem némiképpen felengedni
latszott Magyarorszégon.36 Ernnst Zsigmond pécsi plispok leirasabol tudjuk, hogy az 1495-6s
esztendoben az utols6 ,husos” nap marcius harmadika volt, €s a nagybdjt marcius
negyedikén, szerdan kezdddott el Ez alapjan a nagybdjti idészak a Szkharosi verse kapcsan
emlitett 46 napot jelentette.

A XVI. szazadtol kezdédden — foként Mohacs utan — a nagybdjti fegyelem, a bojti
szigor tovabb latszott bomlani. Ebben nyilvanvaldan szerepe volt a lutheri tanok terjedésének
is. A legnagyobb kérdést a katolikus egyhaz korében Magyarorszagon a tejtermékek, valamint
a tojasfogyasztasanak engedélyezése, terjedése jelentette a bojt kapcséln.38 A 17. szazadra a

bojti fegyelem a fOurak részérdl szinte teljesen felbomlott, amelyet némiképpen az

ellenreformacio lassitott csak le.

%2 http://1000ev.hu/index.php?a=3&param=345

% Knauz: A nagybéjt i.m. 185.

% Knauz: A nagybéjt i.m. 186.

% A quinquagesima nem mas, mint a hamvazo6 szerdat megel6z6 vasarnap.

% Kuti: Napi étkezések és étrendszerkezet i.m. 428.

¥ Knauz: A nagybéjt i.m. 189.

% Kisban: ,,Hsev6nap” — , tésztaevnap” i.m. 82., Knauz: A nagyb&jt i.m. 191-192.



11.2.3. Az absztinencia eltéro fokozatai

Mint emlitettiik a fogyasztott ételek, ételcsoportok a bojti, illetve absztinens napokon a 17.
szazad elso felétdl megegyezdek voltak, de ettdl fliggetleniil — vagy ezzel dsszefiiggésben — az
absztinencianak kiilonb6z6 fokozatai voltak ismertek a kdzépkorban és a korai Gjkorban.
Talan a legnagyobb hordereji valtozas a XV. szazad végén, XVI. szadzad elején a hus
fogyasztasanak bekeriilése a szerzetesek étrendjébe.39 A bencés regula a husfogyasztassal
kapcsolatban a kovetkezoképpen fogalmazott: ,,A négylabu allatok htsanak evésétdl pedig

1% Tehat a

mindnydjan teljesen tartdozkodjanak, az egészen gyonge betegek kivételéve
betegeket és oregeket kivéve a szerzeteseknek egész évben tilos volt a his fogyasztasa. A
valtozast majd csak a kései kozépkor hozza meg, amikortdl papai felmentés alapjan
engedélyezik a szerzetesek szamara a hus fogyasztasat heti harom alkalommal.*’ Erdekes
ezzel kapcsolatban Abélard* levele boldog Héloise-nak irott levelei kozt kifejti, hogy
mértéktartas végett, hal helyett illendébb lenne hust fogyasztani.*

Mint fentebb emlitettiik a k6zépkorban altaldnos volt az a vélekedés, hogy mivel hist
nem lehet fogyasztani az absztinens ¢és bojti napokon, ezért mindazokat az élelmiszereket sem
lehet, amelyek allati eredetlick voltak. Erre vonatkozélag Aquindi Szent Tamés adott
tmutatast, aki megtiltotta a nagyboijti idészakban a tejtermékek és a tojas fogyasztasat is.** A
kozépkor végétdl enyhiil az absztinencia, és a tejtermékek, valamint a tojas egyarant
bekeriiltek az absztinens napokon fogyaszthato élelmiszerek kozé. A bojti napokon csak a 17.
szdzad elejétd] lehetett fogyasztani tejtermékeket, illetve tojast.® Az egri egyhdzmegyében
1635-ben hirdették ki az erre vonatkozo felmentést, melynek zaradéka igy szol: ,,Ha azonban
valaki tej és tojas nélkiil akarja a bojtot tartani, ezt nem tiltjuk meg neki. Csak akik tej és tojas

evése nélkiil bojtdlnek, meg ne vessék azokat, akik €élnek a lehetdséggel és eszik a tejet és a

tojast.” A tejtermékek, valamint a tojas fogyasztasa igy mar nem csak az absztinens napoknak

¥ Pannonhalméan a XV. szazad végétél volt engedélyezett a hiisfogyasztas papai felmentés alapjan. Heti harom
nap fogyaszthattak hust: vasarnap, kedden és csiitortokon. De példaul Tolnai Maté féapat (1500-1535) idején
nem fogyasztottak hust az apatsagban. S6ros Pongracz: A monostor belsé élete. i.m. 398.

“ Forras: http://bences.hu/data/files/requla_magyar.pdf 32.

1 Ld. a 30. labjegyzetet.

“2 petrus Abelardus

“ Montanari: Ehség és béség i.m. 60.

# Kisban: ,Husevénap” — ,tésztaevonap” i.m. 78-79., A kdzépkor végén erre talalunk adatot Pannonhalmaval
kapcsolatban is. Bojt idején tejtermékeket és tojast csak papai felmentés esetén lehetett fogyasztani. Sords: A
monostor belso élete i.m. 398-399.

# Kisban: Taplalkozaskultira i.m. 428.
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szamito szerda vagy szombat, illetve péntekre korlatozddott, hanem a nagybdjti idészakban is
elkezdték fogyasztani.46

Az absztinencia, illetve a bojtolés legszigorubb formaja a kenyéren €s vizen torténd
bojtolés volt,*’ amelyre utaldé receptet a Totfalusi Kis Miklos altal kiadott kolozsvari
szakécskt')nyvben48 is talalunk. A recept a 260. szamu és a Sos viz cimet viseli. A recept

szovege a kovetkezo:

,,Ha kinek oly fogadasa vagyok, hogy csak kenyérrel, vizzel akar b6jtdlni, és Isten
szeretetiért akarnd magat sanyargatni, igy is meglehet: metéljen kenyérbdl kocka
szeltet, és azt is forrd vizzel ontse meg a vizet elsobben megsozvan; és kalannal

. r 1z . 4
cibre médjara ehetik benne.”*

A recept a kenyéren és vizen vald bojtolésre utalason tal, azért is fontos, mert a recept
szerzdje megemliti a ciberét: ,,cibre modjara”. A cibere egyrészt erjesztett gabonalé, mésrészt
az ebbdl a 16b8l késziilt levest, leveses ételt is ciberének nevezik.>® A cibere a bojti ételek
legjellegzetesebb képviseldje volt a kdzépkorban és a korai ujkorban. Joggal nevezhetjiik a
bojt szimbolumanak. A kdvetkezOkben az absztinens és bojti napokon fogyasztott ételek,

ételcsoportok kertilnek attekintésre.

%® Kisban: Taplalkozaskultara i.m. 489-490.

" A pannonhalmi apatsagon beliil a biintetéseknek harom kiilonbozé fokozata volt. A legenyhébb a feddés, a
legszigoribb a testi fenyités volt. A két biintetési fokozat kozott helyezkedett el a kenyéren és vizen vald
bojtolés. Ld.: Molnar Szulpicz: A fémonostor belsé élete és kiilsé hatasa. In A pannonhalmi Szent Benedek-rend
torténete IV. 1905. 640.

“8 Szakacs Mesterségnek Konyvecskéje, Kolozsvar 1695.

“9 Kiraly Erzsébet (szerk.): Szakacs Mesterségnek Konyvecskéje. Magvetd Konyvkiado, Budapest, 1981. 385.

% Ld.: http://mek.oszk.hu/02100/02115/html/1-1986.htmlhttp://mek.oszk.hu/02100/02115/html/1-1986.html
Kiraly Erzsébet meghatarozasa alapjan a cibere egy gyiimolesbdl vagy savanyitott korpa levébdl késziilt leves,
melyet apritott kenyérre ontottek és ecettel, cukorral, valamint borssal izesitettek. Ld.: Kiraly (szerk.) Szakacs
Mesterségnek i.m. 454.
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I11. Szakacskonyvek

A magyarorszagi szakacskonyviras Eurdpa maés orszagaival, régidival — Németorszag,
Franciaorszag, Italia — 0sszevetve megkésettnek tekinthetd. Az elsé magyar szakacskonyv a
XVI. szazad végén sziiletik meg, melynek szerzdje magat az erdélyi fejedelem szakacsanak
mondta.”® Korabbrol minddsszesen csak receptleirdsok maradtak rank.>?

A XVIL szazad szakéacskonyvek tekintetében mar gazdagabbnak mondhatd. Szent
Benedeki Mihdly 1601-ben keletkezett szakacskdnyve nyitja meg a sort, melyet tobbek kdzott
Jokai Mor is kozolt a Vasarnapi Ujsag hasabjain, Kakas Marton alnéven.”® A szakacskonyv
mindosszesen csak 54 receptet kozol, fejezetekre osztas nélkiil, de a szakdcskonyvnek van
rendezd elve. Az elsd receptek rendre kiillonbozd husokbdl késziilnek, majd kovetkeznek a
halakbdl, illetve rakbol késziilo ételek, legvégiil pedig a kiilonb6zo tejes — absztinens, bojti —
és gyiimolesbdl késziil étkek, valamint kiilonbdz6 siilt tésztak receptjei.® A halak koziil a
szakacskonyv szerzdje csukat, k6vihalat,55 karaszt, pontyot, harcsat hasznalt fel, tovabba
rékot. Illetve a 33. recepthez, mely a ,,Mandolasajt — csinalas”, vizahdlyagot hasznalt fel.>®

A XVII. szidzadbol még harom masik szakdcskonyvet ismeriink, valamint egy
receptleirast.>” A harom szakacskonyv a csaktornyai Zrinyi-udvar kéziratos szakacskényve,
Bornemissza Anna szakacskonyve 1680-bol, valamint a Tétfalusi Kis Miklos 4ltal kiadott
kolozsvari szakacskonyv 1695-bdl, mely az els6é nyomtatott szakacskonyv hazankban, és még
majd egy évszazadon keresztiil az egyetlen is maradt.”®

Bornemissza Anna szakacskonyve, mely forditas,” terjedelme és receptkozlése

szempontjabol maig feldolgozatlan maradt. Laké Elemér a szakacskonyvhoz irt bevezetd

1 L.d. 20. labjegyzet.

%2 Magyar torta tizenkét személyre” a XIV. szazadbol, ,,Néhany jo magyar és cseh étel fozésének feljegyzése” a
XV. szazadbol, ,Pisztrang borban magyar modra” és ,Barack és szilva liktarium” a XVI. szazadbol. Ld.:
Fiireder Balazs: A ,,Hosszl reneszansz konyhakultura” magyar nyelvii szakacskonyveinek elemzése. Doktori
(PhD) értekezés. Debreceni Egyetem. 2009. 25-28., Benda Borbala: Etkezési szokasok a 17. szazadi f&uri
udvarokban Magyarorszagon. PhD-értekezés. E6tvos Lorand Tudomanyegyetem, Bp., 2004.18-20.

%% Vasarnapi Ujsag 1862. évfolyama, 27-32. szam.

> A recepteket a 28-32. szamokban talalhatjuk.

® Kovihal Kiraly szerint nem maés, mint egy ,,izes édesvizi apréhal”, ennek ellentmond Szant6 Andras
véleménye, aki szerint a kdvihal nem lehet mas, mint a kovi csik vagy a kovi karasz. Ld.: Kirdly (szerk.):
Szakacs Mesterségnek i.m. 460, illetve Szantd Andras: Eleink ételei. Mezdgazdasagi Muzeum Kiadvanyai,
Budapest, 1986. 69.

% Vasarnap Ujsag 30. szam (1862. julius 27.)

" A receptleirasnak a ,,Régi magyar ételrecipe” nevet adta kozlbje. Keletkezésének datuma 1624. Ld.: Fiireder:
,,Hosszu reneszansz konyhakultura” i.m. 34-35.

% Kovécs Sandor Ivan: ,,A gyomros matéria”. In Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 56.

% Ld. a 68. labjegyzetet.
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tanulmanyaban részletesen végigveszi az eredeti és a forditds kozotti kijlt')nbségeket.60
Szempontunkbol a leglényegesebb eltérés az, hogy Keszei az ételsorok koziil elhagyta a
grofok, hercegek, polgarok és parasztok [!] ételsorait. A parasztok bojti ételsorat Hoffmann
forditasaban ismerjl'ik.61 Az ¢ételsorok kapcsan megjegyezhetjiik, hogy felépitésiikben
érvényesiil a bojti — husevo napok rendszere. A Keszei-féle forditasban 4-4 csdszari, magyar
¢és cseh kirdlyi, valamint electori és fejedelmi vendégség ételsorait talalhatjuk meg. A 4-4
vendégség koziil ketté husevd napi, ketté bojti.?? Az ételsorok szerkezete a magyar és cseh
kiralyit leszdmitva hasonl6. Harom fogasbol all minden electori, fejedelmi és csaszari
vendégség. A bojti ételsorok kapcsan is hasonld szerkezeti felépitést talalunk. A harmadik
fogas gyiimolesokbol, gyiimdlesokbol késziild édességekbdl, valamint siiteményekbdl,
¢dességekbol allt. Fontos megjegyezni, hogy a korszakban a friss gyliimolcs altalaban a
gazdagok kivaltsaga volt, és az aszalt, cukrozott gyiimélesok kevésbé szamitottak
értékesnek.®® Az elsé és masodik fogaskeént talalt ételek kozott jelentds kiilonbség nincsen.
Egyarant taldlunk kozottiik siilt és fott husokat, illetve halas ételek, valamint hidegen télalt
étkeket, leveket. Bevezetd fogasként bojti napokon jellemzden leveses — leves [?] — étkeket
talaltak fel, példaul csukalevest, mondolalevest, sajtlevest ,,tylikhaszonnall’’64 [!].65 Az
ételsorok kapcsan azonban fontos megjegyezniink, hogy messze nem felelnek meg a jejunium
intézményének, vagyis annak, hogy bojti napokon nem szabadott jol lakni. Mindez
Osszecseng Montanari korabban idézett allasfoglalasaval.

Tovéabba érdekes latni azt, hogy Rumpolt, aki a mainzi érsek szakacsa volt, miként
emelte at szakacskonyvébe az alapvetden magyarosnak mondhatd vendégszeretetet. Bethlen
Miklos onéletirasdban a Zrinyi Miklds udvardban tapasztalt étkezést igy jellemezte. ,,Nem sok
tal, mint a német szokdsa, de ugyan sz¢p uri asztal volt a belsd; a nagy palotan hosszl igen,

"% Tehat a magyaros

magyaros €s bo, tisztességes asztal volt, minthogy nagy udvara is volt.
vendégszeretet bdvelkedett a feltdlalt ételekben és meglehetdsen is hosszii volt. Ezzel
ellentétben a Kuti Klara altal elemzett német udvari rendtartasokbol egy joval szerényebb,

kevesebb fogasbol 4llo étkezés tarul a szemiink elé.’” Az ellentmondas Rumpolt

%0 1 ako Elemér: Bornemissza Anna szakacskonyve 1680-bol. Kriterion Kiado, Bukarest, 1983. 24-26.

o1 d. feljebb.

%2 L ako: Bornemisza Anna szakacskonyve i.m. 48-74.

% Egeté Melinda: Sz616-, gyiimdles- és kertkultira. Paladi-Kovécs Attila (foszerk.) Magyar Néprajz 1./2. Taj,
nép, torténelem. Akadémiai Kiadd, Bp., 2009. 326-327. A gyumolesosok, illetve gytimolesfak értékével,
presztizs szerepével kapcsolatban 1asd: Csoma: Kés6 reneszansz i.m. 105-118.

* A tyakhaszon nem més mint a tytktojas. A ,,Sajtlevet, tyikhasznot réa” fogas tanuskodik a bojti fegyelem, a
tejtermeékek, illetve a tojas bekeriilésérdl az étkezésekbe.

% Lako6: Bornemissza Anna szakacskényve i.m. 54-57.

% Bethlen Miklos Onéletirasa. i.m. 205.

87 Kuti: Napi étkezések i.m. 431.
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szakacskonyvében, valamint a Keszei-féle forditasban, abban fesziil, hogy a magyar és cseh
kiralyok vendégségére dsszeallitott étrendek joval szerényebbnek mondhatok. A kérdés, hogy
a magat egyébként magyarnak vallé6 Rumpolt, miért cserélte fel a két vendéglatasra jellemzd
szokasokat szakacskonyvében.

A Keszei-féle forditds 1680-ban keletkezett, ezutin még a szazadban a fentebb is
emlitett kolozsvari szakacskonyv jelent meg. A XVIII. szazadbol mar joval tobb
szakacskonyvet ismeriink, melyek tartalomjegyzékének ismertetését Fiireder Balazs két
tanulmanyban elvégezte.68 A XVIII. szazadban 0j nyomtatott szakdcskonyv nem jelent meg,
de a kolozsvari szakacskonyv tobbszor is megjelent az évszazad soran.”® A kolozsvari
szakacskonyv utan az elsd, valoban eredetinek tekintheté nyomtatott szakacskonyv Czifray

Istvan nevéhez kothetd, mely a XIX. szdzadban tobbszor, kibdvitett kiadasokban jelent meg.

I11. 1. Szerkezeti felépitésiik

A szakéacskonyveket szerkezeti felépitésiiket tekintve két nagy csoportra oszthatjuk fel. Az
egyik csoportba azok a szakacskonyvek tartoznak, melyeknek receptjeit a szerzk az ételek
alapanyaga alapjan kiilonitették el. A masik csoportot azok a szakacskonyvek alkotjak, ahol a
recepteket az alapjan osztottak a szerzok fejezetekre, hogy mely alkalomra, valamint milyen
modon (siitve vagy fozve) keriiltek elkészitésre.”

Elébbi csoportot a Rumpolt-féle szakdcskonyv fémjelzi, melynek szerkezeti felépitését
forditoja, Keszei Janos, is atvett. A szakacskonyvben olyan fejezeteket talalunk, mint ,,Az
négylabi allatokr6l”, mely fejezetben taldlunk recepteket ©korbdl , Az 6korbol
nyolcvanharomféle étket készithetni”, baranybol ,,Az baranybul huszonnyolcféle étket
készthetni” etc., valamint a szakacskonyv tovabbi fejezetei: ,,Az madarakral”, ,,A halakral”,
illetve salatdk, ,tésztamivek™, pastétomok, tortdk és lepények, etc. receptjeit talaljuk meg
killon fejezetekben.”t Az erdélyi fejedelmi szakacskonyv is hasonld szerkezetii. Elszor a
tehénhusbol késziild ételeket sorolja fel a szerzd, majd a borjubdl, juhhusbol késziiloket, etc.”
A szakacskonyvben nem talalunk kiilon fejezetet a bojti ételek szamara, de néhany recept

nevében talalunk utalast a bojtre, mint példaul ,,Csuka ispékkel biijti médon”, ,,Dids laska

® Fiireder Balazs: A XVIIL. szazadi kéziratos szakacskonyvek tartalomjegyzéke 1. és II. Lymbus 2008. 461-494,
2009. 344-388.

89 1714-ben, 1742-ben, 1745-ben, 1755-ben, 1763-ban kétszer (Nagyszombat és Kassa), 1771-ben, 1774-ben,
1785-ben és 1793-ban. Lasd: Kovacs: ,,A gyomros matéria” i.m. 74.

" Kovacs: ,,A gyomros matéria” i.m. 85.

™ Lako6: Bornemissza Anna szakacskényve i.m.

"2 Szakacs Tudomany” In Radvénszky: Régi magyar i.m. 296-319.
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biijtre”, ,,Mondola tej biijt napra”. Illetve taldlunk olyanokat, amelyek esetén a receptleiras
utal a bojtdlésre, mint példaul a ,,Hering siitve” receptleirdsaban a hirtelen siilt heringet ,,biijti
nap sokféle étkekre red adhatod”. A receptek kozott taldlunk egyet, mely kifejezetten a
bojtolést megeldzd farsangi idOszakra utal. A recept a ,,Farsang pogéacsa” nevet viseli. A
recept alapanyaga mézeskalacs.”

A masik csoportot a kiilfoldi szakacskonyvek koziil Bartolommeo Scappi
szakacskonyve fémjelez, melynek legfébb rendezd elve a bdjt, a bojti étkezés.’* A
csaktornyai, valamint a kolozsvari szakacskonyv esetében egyarant kitlintetett szerepe van a
bojti ételeknek.

A két szakacskonyv fejezetei kozott taldlunk hasonldsadgokat, de elsd pillantasra is
szembetiing a csaktornyai szakacskonyv részletesebb tagolasa.” Kovéacs megjegyzi
Toétfalusival kapcsolatban, hogy fliggetleniil attdl, hogy buzgd protestans volt, értett az
iizlethez. Jol tudta, hogy a soknemzetiségli és vallasu Erdélyben egy olyan szakacskonyv,
mely egyarant eleget tesz a katolikus étkezési szokédsoknak (absztinens és bdjti napok)
nagyobb sikerrel jarhat.”® A kolozsvari szakacskonyvben a hiisos ételektél a vajas étkeken
keresztiil jutunk el a bojti eledelekig. A csaktornyai szakdcskonyvben a husos ételek utan
kiilonféle salatak receptjeit talalhatjuk, melyek koretként is szolgalhattak a husokhoz.”” A
salatak utan bojtnapokra valo leves étkek receptjeit, majd tojasbol késziilt ételeket talalunk, és
igy jutunk el a halas receptekig. Ez a két elrendezés alapvetéen hasonld, €s megfelelt a
katolikus egyhéaz altal tdmasztott bojtolési szokasoknak, de a felhasznalt alapanyagok
tekintetében 1ényeges eltérést tapasztalhatunk, ¢és meglepd moddon a kolozsvari
szakacskonyvben taldljuk az archaikusabb, az egyhazi eldirdsoknak jobban megfeleld
recepteket.

A csaktornyai szakacskonyv ,,Bojtnapokra vald leves étkek” fejezetének masodik

receptje a ,Bor-16v”,"™ melynek elkészitéséhez tojas [!] sziikséges, majd tobb tojassal és tejjel

T4

késziild ételt is talalunk a fejezetben, melyek esetén a felhasznalt zsiradék a vaj [1.° A

kolozsvari szakacskonyvben a halas ételeknek nincs kiilon fejezete. Kozlésiiket a ,,Bojti

" Uo. 287.

" Kovécs: »A gyomros matéria” i.m. 52., Benda Borbala Kovacs Sandor Ivan allitasat elfogadja azt illetden,
hogy a csaktornyai szakacskonyv szerkezetét tekintve a Scappi-féle szakacskonyvnek felel meg, de megjegyzi,
hogy az idszakban a legtobb magyar szakidcsmester jol ismerte az olasz szakacsmiivészetet. Benda: Etkezési
szokasok i.m. 20-21.

® Ld. Fiiggelék: A szakacskonyvek fejezetei.

® Kovécs: ,,A gyomros matéria” i.m. 85-86.

7 Kisban: Taplalkozaskultara i.m. 511-512,

"8 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 191.

™ példaul ,,1ejbol, tikmonybdl torta”, ,,Rantottat talba f6zni”, ,,Koleskasat tejjel”, ,,Tikmonyos, labolt, tejes
étek”.
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eledelek” fejezetben talaljuk meg. A receptekhez felhasznalt zsiradékra talalunk utalast, mely
legtdbbszor a ,,fa-olaj”, de talalunk utalast lenmagolajra is.° A cséktornyai szakacskonyv a
halas ételek fejezetében kozol egyet, mely kizarolagosan csak hisevé napokon volt
fogyaszthato. A recept a ,,Spékkel csukat hasevé-nap (Luther-1év). A ,,Mas modon (Bojti
napra)” receptje a Luther-1év huisevd napi parjanak felel meg. Az elkészitéséhez vajat hasznal
fel zsiradék gyanant.®® A ,,Spékkel csukat” receptjén kiviil a fejezet tobbi étele a 17. szazad
elejétd1®? fogyaszthato volt bojti napokon, mig a korabbi évszazadokban, mivel féként vajjal
késziiltek csak az absztinens napok étkezésein juthattak szerephez.

Ezek alapjan elmondhatjuk, hogy a kolozsvari szakacskonyv fiiggetleniil attol, hogy
majdnem egy fél évszazaddal késobb keriilt kiadasra, mint a csdktornyai megirasra, egy joval
archaikusabb, a kora kozépkori bojtolési elvarasoknak jobban megfeleld és a késé kozépkori,
valamint kora ujkori valtozasokat kevésbé felvonultatd szakacskonyv. A fejezetekben minden
fontosabb ételtipusra taldlunk recepteket. A fobb bojti ételcsoportok a kdsdk és leves

kenyerek, siilt és fott tésztak, a kiilonbozé halas ételek.®

I11. 2. A cséktornyai Zrinyi-udvar szakacskonyve

A csaktornyai szakacskonyv keletkezésével kapcsolatban nincsenek pontos informacidink.
Annyi bizonyos, hogy a szakdcskonyv 1662 elétt keletkezett, mert az ebben az esztend6ben
Osszeallitott konyvtari jegyzékben mar szerepel. Szerzdjének kiléte bizonytalan. Harom név
meriilhet fel a szerzdsséggel kapcsolatban: Michael Rosnkek, Blasius Grudinovich, és
Vlakovich.®*

A szakacskonyv ajanlasa szerint olyan recepteket kozol, melyeket koznapokon
fogyasztottak ebben az idészakban: ,,Az koz-étkeknek f6zésérdl vald rovid jegyzés”.85 A
szakacskonyv ettdl fliggetleniil nem a ,,k6znek” késziilt. A receptek nem tartalmaznak pontos
mennyiségeket, a receptleirasok sziikszaviiak és valoszini a szerz6 dnmaga szamara irta le
azokat ,,azt jegyzettem most ijonnan magamnak fel, hogy el ne feletkezném rola.” Illetve még

szakmabeliek szamadra késziilhetett a szakacskonyv.

8 A ,Lencseleves” receptjében olvashatjuk: ,,...egy kalan lisztet lenmag-olajban pergelj meg...”; a ,Hal
rizskasaval” receptben a ,,fa-olaj”” mint hozzaadott plusz szerepel, de tobb receptben egyébként is valaszthatonak
tiinteti fel a zsiradék hasznalatat. Egy esetben hasznal vajat a bojti napokra szant ételeket kozott: ,,Ikrat f6zni”.
Ld.: 223. recept.

81 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 207-208.

82 Ld. a nagybojtre vonatkozo fejezetet.

8 A receptek elemzését lasd a szakacskonyvek részletes bemutatisanal.

8 Kovacs: ,,A gyomros matéria” i.m. 41-43.

8 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 145.
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A recepteket fejezetekre osztva taldlhatjuk meg, valamint a szakdcskonyv tartalmaz
még egy mutatdt és egy borokkal, valamint pincével kapcsolatos utmutatast. Utdbbi
egyébként nem egyediili a korszakban. A Rumpolt-féle szakacskonyvben is talalunk egy ilyen
toldalékot.®*® A korszakban az ilyen tanitisoknak egyébként rendkiviil nagy volt a
népszertisége, hiszen a borokat még nem tudtdk kellden tartositani, kezelni és gyakoriak
voltak a kiilonb6zd borproblémdk, mint az ecetesedés. Emiatt a korszakban az ujborok sokkal
értékesebbnek szamitottak, mint az 6borok.

Az absztinens, illetve bojti napokra vald ételeket tobb fejezetben is talalunk. Harom
fejezet az, amely szinte csak ilyen recepteket tartalmaz. Az elsé a ,,Bojtnapokra vald leves
étkek™ (43 recept), a masodik a ,, Tikmonybol egynehanyféle étek” (15 recept),®” a harmadik
pedig a halakrdl szolo fejezet. A ,, Tésztabol egynehanyféle étek” legtobb receptje szintén
megfelel az absztinencia kritériumainak, de a legtobb receptleiras desszertekre vonatkozik,
amelyek a husevd napok étkezéseinek részét is képezték.

A ,, Tikomonybdl egynehany féle étek” 15 receptje kozott taldlunk kettét, melynek
elkészitéséhez nem hasznal fel a szerzd tojast: ,,Olasz 1ével kappant igy fézhetsz” ¢s
,Qylimolcses levet igy fézhetsz” (245 és 246.). A tobbi recept alapjan négy elkészitési modot
kiilonboztethetiink meg: f6zés, slités €s rantas, toltés, valamint torta alapanyagaként hasznalja

még fel a tojast. A felhasznalt zsiradék kivétel nélkiil vaj vagy irds vaj. Fliszerezés —

,B0jtnapokra valo6 leves étkek”

A receptek kozott talalunk leveses, ,,1év” recepteket, mint ,,Bor-1év”, , Tejes 1év”,
,Halikra-1év”, Serbdl 1év”, ,,Sajt-levet”, ,,Lencse-lév”.88 A felhasznalt alapanyagok a
levekhez véltozatosak. Tejtermékeket, bort és sort, halat egyarant hasznal fel {0
hozzavaloként a szakdcskonyv szerzdje. A kiilonb6zo levek esetén sok esetben nem adja meg
a szerz0, hogy mivel vagy mire tilalva kell fogyasztani. Az egyik kivétel a ,,Bor-zsufa siilt
tikmony ald”, mely egy savanykas boros 1¢, amihez borsot, safranyt, szerecsendio-viragat,
mézet hasznal fel izesitésiil a szerzd. A levet nydrson megsiitott tojasokhoz aje’mlja.89 A masik
a ,,Malozsa-1év, bojtnapon (Leves kenyérrel)” receptje. A mézzel felforralt borba tengeri

sz010, malozsat, ,,vajat vagy olajt” [!], safrdnyt, gyombér és szerecsendio-viragat tesz a

8 Kulcsarmesterség. In Lako: Bornemissza Anna i.m. 242-258.

8 A 245. recept ,,Olasz 1ével kappant igy fézhetsz” nevében is mar elarulja, hogy az egyik f6 alapanyaga a
kappanhus.

8 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 191-201.

8 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 192.
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szerzO. Az elkésziilt levet cukrozott kenyérszeletekre toltve talalja, de megjegyzi, hogy siilt
hal is ,jol fog hozza illeni.”® A kenyérre (kockaszeltre, lapos szeltre) valo feladas a
korszakban megszokott volt. **

Ezek az ételek a kiilonboz6 kenyérkasak, ,leves kenyerek”, mint a ,,Cseh leves
kenyér”. A leves kenyerek” egyik kiilonleges véltozata a cibere.”? A kenyérkasak koziil
érdemes kiemelni még a ,,Turos étek paraszt modon” receptjét, mely egy kenyérbdl és tarobol
késziilt rakott étel, amelyet forré vizzel ledntve, fedé alatt f6z készre a szerz6.*® A legtobb
kenyérkasa ,,szegényes”. A kaloriatartalmat a kenyér adja meg, illetéleg a vaj, amit azonban a
legtobb esetben a f6zévizbe vetve hasznal fel a szerz6. A kenyér azonban nem csak a bdjti
étkezések egyik legfontosabb élelmiszere volt. Az eurdpai taplalkozasban alapvetd fordulat
allt be a XVI. szdzad masodik felében. Innentdl kezdve a husfogyasztds mértéke az alsébb
néprétegek esetében elkezdett csokkeni. Ennek okat féként a folytonosan dul6 harcokban,
haborukban kell keresniink. Eurdpa ,,¢léskamrdja” ebben az iddszakban Magyarorszag volt, és
a XVII. szazad elejétol stagnald, majd csokkenésnek induldé magyar szarvasmarhaexport
ellatasi nehézségeket okozott foként német, valamint italiai teriileteken.”® A hus helyét,
szerepét a kenyér, a kenyérfogyasztis kezdte atvenni. Italidban a napi fejadag 55 és 70 dkg
kozott mozgott, és a parasztok a napi energiasziikségletiik legalabb felét kenyérfélékkel
fedezték.

Magyarorszag teriiletén hasonlo tendencidkkal talalkozhatunk. Perjés Géza szamitasai
alapjan a napi kaloriasziikséglet (4000 kaloria/felnétt férfi) kielégitéséhez napi 1,3-1,4
kilogramm kenyér fogyasztasa volt elegend('i.97 Az adatok Osszecsengenek Montanari
szamitasaival, de ha kizarolagosan csak kenyérrel, kenyérfélékkel, gabonabol késziilt

ételekkel probaltak volna fedezni a sziikségletet a parasztok, akkor sulyos hianybetegség

% Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 200-201.

1 Kisban: Taplalkozaskultara i.m. 462.

%2 Ld. a Cibere alfejezetnél.

% Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 198.

% zimanyi Vera: Néhany szempont az életszinvonal vizsgalatihoz a 17. szdzadi Magyarorszagon. In Ziméanyi
Vera (szerk.): Ora, szablya, nyoszolya: Eletméd és anyagi kultara Magyarorszagon a 17-18. szazadban. MTA
Torténettudomanyi Intézete. Budapest, 1994. 9.

% pach Zsigmond Pél: Kozép-Kelet-Eurdpa és a vilagkereskedelem az ujkor hajnalan. Szazadok CXVI (1982)/3.
434.; Ember Gy6z6: Magyarorszag XVI. szazadi kiilkereskedelmének torténetéhez. Szazadok 95. (1961.)/1. 12.,
Zimanyi Vera: Gazdasag és tarsadalom a 17. szdzad elsé felében In Pach Zsigmond (szerk.) Magyarorszag
torténete 1526-1686 I1./11. 971., Zimanyi Vera: Velence szarvasmarhaimportja. Agrartorténeti Szemle 1972/3-4.
387-397.

% Montanari: Ehség és béség i.m. 126-129.

% Perjés Géza: Mezbgazdasagi termelés, népesség és hadseregélelmezés a XVII. szizad masodik felében. In
Perjés Géza: Seregszemle (Hadtorténeti és miivelddéstorténeti tanulmanyok). Balassi-Zrinyi Kiado, Budapest,
1999. 238.
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Iépett volna fel, amelyre talalhatunk példakat a korszakbol.*®

A valosagban a magyarorszagi
kenyérfogyasztas kortilbeliil 50 dkg/nap lehetett.

A kés6 kozépkortdl kezdve jelent meg az un. ,erjesztett kenyér”. Korabban a
kelesztetlen lepénykenyér jelentette a mai értelemben vett kenyeret. A XV-XVI. szazadtol
kezdve az ,erjesztett kenyeret” értették mar a kenyér elnevezés alatt, és a lepénykenyeret
gyakran pogécsaként nevezték meg.*® A kenyér esetében is beszélhetiink rangjelol szereprol,
miként a hisok esetén is. A husok esetén a rangjeleld szerepet azt toltotte be, hogy miként
készitették el — fove vagy siilve —, illetve, hogy milyen husbol, valamint milyen fiiszerek

felhasznalasaval késziilt.*®

A kenyerek esetén a kenyérgabona mindsége volt a rangjeldlo.
Batthyany Adam udvardban haromféle minSségii cipot siitottek. Az elsé az Gn. uraim cipdja,
mely a legjobb mindségii lisztb81'** késziilt és fehérkenyér volt, a méasodik kettd az egyhez
aranyban tartalmazott rozs-és fehérlisztet, mig a harmadik mindségli kenyér tisztdn

rozslisztbd] késziilt.%2

A kozépkortol kezdve a legfontosabb két kenyérgabona a buza és a
rozs volt.

A fejezetben talalunk még tovabba kiilonbféle kasa ételeket, mint a ,,Koleskasat
tejjel”, ,, Tejes kdsa mas modon”. A késa alapvetd alapanyagai a kozépkorban a kdles, az arpa,
¢s a zab volt, majd a 15. szazadtol feltinik a hajdina is, mint kasa alapanyag, és a 17.
sz4zadtol mar a kukorica, és a rizs is megjelenik.'®® A kasaételek a korszak soran veszitettek
jelentdsegiikbdl az uri taplalkozast illetéen, ennek egyik oka az alsobb tarsadalmi rétegektdl
val6 elhatarolodésban keresendd, mésik oka a fott tésztdk térnyerésében lelhetd fel, melyek

szépen lassan kiszoritottdk a kasas ételeket a bojti étkezésbsl.1%

A kasak fézdleve egyrészt
vagy tiszta viz, melyet vajjal tesz zsirosabba; masrészt tej vagy mandulatej. Utdbbira példa a
»lejes kasa méas modon” receptje, melyben a sés viz alternativdjaként ajanlja fel a

195 Jellemz6

mandulatejet. A mandulatej nem madas, mint viz és dardlt mandula keveréke.
¢letképet lathatunk Adriaen van Ostade 17. szazadi holland fest6 ,,Kasaebéd” képén. (Ld.:
Fiiggelék 2. kép) A szakacskonyvben még tobb bojti napra ajanlott kasareceptet is

talalhatunk. Az ,,Az halakrol” fejezetben talaljuk a ,,Rizskéasat bojtnapon, lengyel mddon”

% Montanari: Ehség és béség i.m.

% Kisban: Taplalkozaskultura i.m. 453-456.

'% Semmel Tiinde: Az étkezési kultira véltozasai. In Studia Caroliensia 2010/3-4. 27, Benda Borbéla: Uradalmi
étrend Csejtérdl 1623-1625-bol. Torténelmi Szemle 1996/2-3. 280-281., Kisban: Taplalkozaskultara i.m. 427.

1%L A legjobb minéségii liszt az un. , liszt-lang” volt. Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 461.

192 Benda Borbala: Egy uradalmi kdzpont egy korabeli étrend tiikrében. Aetas. 2008/4. 18.

83 1.d. , Tejjel rizskasat” Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 194.

104 Kisban: Taplalkozaskultura. i. m. 441-443,

1% Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 194-195.
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receptjét. A kasat miutan megfott, még a szerzo kirantja vajban és csupan ekkor fiiszerezi
meg: soval, mézzel vagy nadmézzel, talalasnal pedig fahéjjal és nadmézzel hinti meg. %

Fontos kiemelni a tardval késziild recepteket. A tird hasonldan a tobbi tejtermékhez
ebben az id0szakban a bojti ételek fontos alapanyagava valt. 107 Szkhérosi a mér fentebb is
idézett versében még tilalmas élelmiszerek koz¢é sorolta a turdt a 16. szazad végén: ,,Csak
bdjtben megsziinjék az gonosz étkektiil, / Turdtul, tikomonytul és az hus-ételtiil.”

A 43 recept koziil 21-hez haszndl fel a szerzdje valamilyen zsiradékot. Két recept
esetében egyarant felajanlja a vajjal €és az olajjal valo elkészithetdséget. Az egyik recept a
»Bor-1év. mas modon” (191.), a masik a ,,Malozsa-1év, Bojtnapon (Leves kenyérrel)”. A
tovabbi 19 receptb6l 17-hez vajat haszndl fel a szerzé és kettéhoz olajat, melybdl egy
receptben a faolaj és a lenmagolaj is emlitésre keriil: ,,Mas olajos 1év” (231.).1%® A vajat
egyrészt a martas, a f6z61¢ zsirosabba tételéhez hasznalja fel. Masrészt gyakran kenyeret pirit,

illetve lisztet pergel rajta.’®

,» L €sztabol egynéhanyféle étek”™

A ,, Tésztabol egynéhanyféle étek” fejezet 6sszesen 21 receptet tartalmaz. A 21 recept
koziil harom nem tésztaétel. A 347. ¢ 348. recept mustar elkészitését irja le, mig a fejezet
utolsod receptje a ,,Foldi articsoknak a gyiikerét”. A recepthez a szerzd foldi articsokat hasznal
fel, mely nem mas mint a csicsoka. A csicsoka gyokerét borban, borssal és gyombérrel {6zi

meg. Zsiradékként irds vajat, vagy helyette tehénhts zsirjat hasznalja fel. 10

A fejezet a kora
yjkori taplalkozaskultara szempontjabol kiemelten fontos. A koézépkor végén a legnagyobb
hatasu valtozast az étkezési kulturdban az Un. erjesztett kenyér megjelenése jelentette, mely a
kordbbi gyakran pogacsanak is nevezett lepénykenyeret kezdte el felvaltani.™* A kora
ujkorban, a 16-17. szdzad forduldjan ezt a valtozast a fott tésztadk megjelenése jelen‘[et‘[e.112 A
receptek koziil fontos kiemelni a szomorcsok receptjét, mely tulajdonképpen egy toltott

gomboc. Hasonlo az olasz tortellinihez és raviolihoz. A fejezetben négy szomdrcsok receptet

108 Kiraly (szerk.): Szakécs Mesterségnek i.m. 226.

9 Benda: Etkezési szokasok i.m. 256-258.

198 Kiraly (szerk.): Szakéacs Mesterségnek i.m. 191-201.

199 Halikra-1év™: ,,pergelj lisztet bele hagymaval.” Ld.: Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 197.

10 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 236.

L Az erjesztett kenyér a mai kenyérnek felel meg. Megjelenése elétt a lapos, lepénykenyér jelentette a kenyeret.
Lésd errdl bovebben Kisban: Téaplalkozaskultira i.m. 453-456.

12 Kisban Eszter: A fott tésztak elterjedése Europaban és Magyarorszagon. In Mohay Tamés (szerk.):
Kozelitések: Néprajzi, torténeti, antropoldgiai tanulmanyok Hofer Tamas 60. sziiletésnapjara. Ethnica, Debrecen,
1992. 13.
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talalunk. Az els6 tulajdonképpen csak a tészta alapreceptje, a harmadik spenotos toltelékkel
késziil, a negyedik fiiszeres-reszelt sajtos toltelékkel. A masodik recept husevd napokra szant

étel, mely borjuhussal toltve késziil.'*®

A szakécskonyv receptjeinek ad hoc médon torténd
elrendezését ez is jol érzékelteti. A fejezetbe jobban ill6 receptet a , Fétt husételek”
fejezetében talaljuk. Az 55. szamu recept a ,,Méas modon szOmorcsok™ nevet viseli, melynek
tolteleke aprora vagott fott tojas. A tolteléket petrezselyemlevéllel, borssal, safrannyal és
gyombérrel izesiti a szerz6."™* A toltott tészta receptjein kiviil még metélt receptjét talaljuk
meg két kilonbozé modon. A 334. recept a ,,Tésztabol csinadlt metélt”, melynél a
szakacskonyv szerzdje kiemeli a tiszta vizben vald f6zés fontossagat bojtnapon. A tésztakat
ekkor még husevd napokon gyakorta kiilonb6zo, a tolteléknek megfeleld alaplevekben fozték
ki, példaul ,,hand forrd tehenhus levébe, f6zd meg jol.”*

A f0tt tésztakon kiviil a fejezetben kiillonbozd siitemények, fankok és pastétomok
receptjeit talaljuk. A 342. recept a ,,Pastétomba vadhus”, mely neve alapjan szintén a
szakacskonyv Osszeallitdsdnak ad hoc jellegét erésiti, de a recept végén a szerzd felhivja a
figyelmet arra, hogy ,,Halat péastétomba csindlni azonképpen.” lehet, miként vadhust. A
receptet a szakacskonyvben egy pastétomtészta alaprecept koveti, melyhez tolteléket nem
ajanl a szerz6.M° A fankok kozil érdemes kiemelni a ,» Tolyofank” receptjét, mely a tolofank
receptjét takarja. A recept leirasa alapjan létezik husevé napi és bojti valtozata is. A tésztahoz
,vajat vagy forrd tehénhus levét” kell felhaszndlni. A kisiitott fanktésztat nadcukorral
meghintve adja fel a szerz6. A silitemények koziil a ,,Szilvabol ostya-béles” receptje
kiilonlegesség. A szilvas tolteléket gazdagon fliszerezi a szerzd, majd két ostyalap kozé tolti,
és a megtdltott ostyakat hig tésztaba bundazva kisiiti.**’

A fejezet receptjei Osszességében valtozatosak €és a mai kor izlésének talan tilzottan
nehezek, gazdagon fiiszerezettek. A fejezet helye érdekes a szakacskonyvon beliil, hiszen
minddsszesen csak itt taldlhatunk édesség és desszert leirasokat, amelybdl nem kozol
kimondottan sokat a szerzd. Mindettdl fiiggetleniil a korszak legtobb siliteményfélesége
megtalalhat6 a fejezetben, igy a rétes, a marcipan, a béles, a fank és a kiilonb6z6 tortak.

Edességek koziil a Tétfalusi altal kiadott kolozsvari szakacskonyv joval tobbet kozol. M8

11 . . . , , , , , , . . . , ,
3 »3z0morcsok”, ,,Mas moédon (Spenottal)”, ,,Mas modon (Strukkel)” és ,,Szomorcsok mas moddon

(Borjuhusbdl)” Ld. Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 228.

4 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 159.

15 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 229.

116 ,,Pastétomba vadhtis” és ,,Pastétomba vald tészta mas moédon” Ld.: Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m.
232.

W Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 231.

1% Ld. lentebb
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,,Az halakrol”

,Halaszok haloval vizben halat fognak
Rékot tanyak kortil hajokkal forogak
Veszik is sok hasznat varsanak s horognak

Mert a bojtés gyomrok az halra korognak.”119

Miként fentebb is emlitésre keriilt a halas ételek tulajdonképpen az absztinens napok husos
ételei voltak. A hal taplalkozasban betdltstt fontos szerepére utal Joackhim Beuckelaer'®
négy képbdl allo sorozata, mely a négy {6 elemet (viz, tiiz, levegd, fold) jeleniti meg a halak,
vadak és négylabuak, a madarak, valamint a zoldségek és gylimolcsok allegoridjaként. (Ld.
Fliggelék 3-6. kép) A reformacid ezen némiképpen valtoztatott. A fejezet harmadik receptje a
»Spékkel csukat husevé-nap (Luther-1év) nevet viseli. Az étel elkészitéséhez szalonnat
hasznal fel a szerzd. Parjat megtalaljuk a kolozsvari szakacskonyvben. A 68. recept a ,,Luther-
1év” nevet viseli, melyet elsdsorban csukahoz ajanl. Elkészitéshez sziikség van szalonnara [!],
kenyérre, ecetre, borsra, gyé')rnbérre.121 A két recept kozott nincs eltérés.

A korszakra jellemz6, hogy sokféle halat fogyasztottak'?? és szamtalan kiilonbozé
moédon  készitették el azokat. Példaképpen megemlithetjik a Bornemissza Anna
szakaicsk(inyvébenl23 talalhato bojti ételsorokat. ,,A’ harmadik csaszari vendégség bdjtnapon”
masodik fogasaként tobbek kozott a kovetkezo ételeket kapja: pozsart soban féve, feketelével,
,aszu pisztrangot borsolével”, rakot tobbféleképpen elkészitve, stigért, csukat, harcsat, sth.12*
Az erdélyi fejedelmi szakicskonyvben a csuka elkészitésének harmincféle modjat talaljuk
meg, a vizanak huszféle modjat, de talalunk olyan kiilonlegességeket is a receptek kozott,
mint ,,Habarniczat'® mint kell aztatni”. Ezzel ellentétben a paraszti vacsora bdjt idején
meglehetdsen ,,szegényesnek” mondhaté. Az elsd nap vacsordja még a viszonylagos bdség
jegyeben tobb ételbdl all: ,,fehérkaposzta-salata kemény tojassal koritve, hozza siilt hal —

magyaros [!] sajtleves hagymaval, frissen habart tojassal.” A masodik nap vacsorija

19 A bor, majd a viz dicséreti. In Kardos Tibor — Démétor Tekla: Régi Magyar Dramai Emlékek I. Akadémiai
Kiad6, Budapest, 1960. 411.

120'16. szazadi flamand festd.

121 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 309. A csaktornyai szakacskonyvben is talalunk Luther nevéhez
kothet6 receptet. A 249. recept a ,,Spékkel csukat husevé-nap (Luther-1év)” nevet viseli. Uo. 207.

1221 4sd példaul Készeghy Pal lakodalmi étlapjat. = Benda: Etkezési szokasok i.m. 243-244.

123 Szakacskonyve forditas, melyet Keszei Janos forditott le szaméra. A forditas alapjaul Max Rumpolt Ein new
Kochbuchja szolgalt, mely elészor 1581-ben jelent meg Frankfurtban.

124 Bornemissza Anna szakacskonyve 1680-bol. Kozzéteszi Dr. Laké Elemér. Kriterion Konyvkiado, Bukarest,
1983. 55-56.

125 A habarnica nem mas mint a szaritott polip. Ld. Kiraly (szerk.): Szakécs Mesterségnek i.m. 458.
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,becsinalt fekete ponty”, a harmadiké ,,z0ld salata rantott hallal vagy szeletelt répa”, a
negyediké ,,becsindlt hering hagymaval”, az 6t6diké meleg borsé savanyu kaposztaval”, a
hatodiké ,,szaritott tOkehal tejben fove, hagymaval, szép fehéren, vajjal.” A hetedik vacsora
mindenféle siiteménnyel, ostyaval, gyiimolccsel megrakott talbol all.’®® A leirt vacsorak
némelyike mai mércével sem mondhatod szerénynek, de a kora ujkor alsobb rétegei szamara
egyenesen elérhetetlennek, délibabosnak bizonyultak. Massimo Montanari a kérdéskorrel
kapcsolatban ugy fogalmaz, hogy ,,Csak a kivaltsagos kevesek képzeletének vagy érdekeinek
lehetett a sziileménye a boldog szegénység; az Onmagaval szives-Oromest kiegyezo
igénytelenség (természetesen a tomegek igénytelensége) délibabja. Meglehet, hogy keveset
enni egészséges, de ilyesmi csak annak juthat az eszébe, aki sokat eszik, vagy legalabbis sokat

chet 99127

Talan Rumpolt esetében is hasonld dologrol lehetett sz6: kicsit megszépiteni az
egyébként szomorl igazsagot a mértéktelen fogyasztas és a sokszor meglehetdsen egysiku
étkezés kozott.

A csaktornyai szakacskonyv is bévelkedik a felhasznalt halakban, vizi él6lényekben:
csukat, pontyot, karaszt, vizat, siillét, harcsat, menyhalat, lepényhalat, ,,kdvihalat”, csikot,
kecsegét, marnat, habarnicat, stokfist, plataiszt, rakot és csigat hasznal fel a receptekhez a
szerz0. Egyarant felhasznal a szerzd friss és sozott halat. Utdbbira példa a ,, Tiszta borssal”
receptje.’® A gazdag tarsadalmi rétegek szamara a hal tulajdonképpen presztizsjelols
szereppel birt,"® miként a hisok esetén a fiiszerezés, illetve a hus elkészitésének modja. A
stilt husok nagyobb értékkel, presztizzsel birtak, mint a fottek, valamint a hus fajtajatol is
fliggott az étel értéke.’®® A halak esetén is hasonlé a helyzet. Egyrészt fontos volt a hal
frissessége. A friss hal mindenképpen eldkelobbnek, értékesebbnek szamitott, mint a szaritott
vagy a sozott hal.’®" A sézott hal a XIV. szazad végétdl kezdi meghoditani Eurépat, elséként

132

az északi régiokat."™>* FErdekesség, hogy a késé kozépkorban Magyarorszag importalt halat,

foként szaritott és fiistolt halat, dacara annak, hogy eldallitasa itthon is lehetséges volt, sot

126 Hoffmann Tamas: Europai parasztok: Eletmodjuk torténete II. Az étel és az ital. Osiris Kiadd, Budapest,
2001. 119.

2" Montanari: Ehség és b3ség i.m.

128 Ha sos csukat ezekkel a levekkel...” Ld.: Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 210.

129 Hoffmann: Eurépai parasztok. i.m. 114.

130 Kisban: Téaplalkozaskultira i.m. 427., Semmel Tiinde: Az étkezési kultara i.m. 27.

131 megszanvan édes Atyamfia benneteket, hogy mind csak amaz hitvany s6s halon vesz3dtok, im én igen szép
csukakat és Oreg pontyokat kiildtem, a kik igen izessek is.” Esterhzdy Miklds 1625. marciusaban kelt levele
feleségének. Ld.: Benda Borbala: Etkezési szokasok a 17. szazadi fotri udvarokban Magyarorszagon. PhD-
értekezés. Eotvos Lorand Tudomanyegyetem, Bp., 2004. 254., A halkonzervalasi eljarasokkal kapcsolatban
bévebben lasd: Szilagyi Miklos: A szaritott hal (Halkonzervalasi modok a magyar halaszok gyakorlataban). A
Szekszardi Béri Balogh Adam Miizeum Evkéonyve VI-VIL. Szekszard 1977. 137-170.

132 A hal még vizeken torténd konzervalasa séval Willem Benkelszoor nevéhez fiizddik. Ld.: Hoffman: Eurépai
parasztok i.m. 113.
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allitottak is eld ilyen moédon konzervalt halat.*

A hal a korszakban az importalt ¢lelmiszerek
kozott a harmadik helyet foglalta el. Az importalt élelmiszerek koziil egyediil csak a

fiiszerekb6l, valamint a kiilonboz6 italokbol importaltak tobbet a korszakban.'**

133 Fiigedi Erik: Magyarorszag kiilkereskedelme a XVI. szazad elején, Agrartorténeti Szemle X1./1. (1969). 9.

3% Az 1542. évb6l szarmazd harmincadnaplokat Ember Gy6z6 dolgozta fel. Szamitésai szerint nyugatrol 12487
forint és 10 dénar értékbe érkezett élelmiszer ebben az évben, melybdl a hal 2040 forintot és 50 dénart tett ki. Ez
a két Osszeg a vamértéke a behozott aruknak és nem a kereskedelmi értéke. Ld.: Ember: Magyarorszag XVI.
szazadi i.m. 15.
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I11. 3. A Totfalusi Kis Miklos altal kiadott kolozsvari szakacskonyv

Totfalusi Kis Miklés altal kiadott kolozsvari szakacskonyv az els6 nyomtatott mii ebben a
mifajban. A szakdcskdnyv 1695-ben latott napvilagot és miként fentebb is emlitettiik a 18.
szdzad folyaméan szamos alkalommal ujra kiadtdk. A keletkezését illetden azonban felmertilt
az a kérdés, hogy valoban ez volt-e az elsd nyomtatott szakacskonyv hazankban. Az
ajanlasban utalast talalunk arra, hogy az 1695-0s kiadas mar egy bdvitett valtozat. ,,...
rovidenen leirattatik, és kinek-kinek hasznara ledbrazoltatik. Mely most megbdvitettvén L.
Tébb sziikséges és hasznos étkek nemeinek készitésével; II. Liktariomok™® s egyéb holmik
csinalasardl egy jeles traktraval... Kolosvaratt, M. Tétfalusi Kis Miklos altal, 1695713
Korabbi nyomtatott szakacskonyvet azonban nem ismeriink. Lippai Janos miiveiben tobbszor
tett utalast egy megirand6, (késziiléfélben 1€vd) szakacskonyvre, amely azonban sohasem
latott napvilagot.®>” Mintegy ,,véarosi legendaként™ terjedt el Nagy Ivan éllitasa, mely szerint
Dobos Zsofia két évvel a kolozsvari szakacskonyv megjelenése el6tt megjelentetett mar egyet
Marosvasarhelyen, azonban ez az allitds semmivel sem igazolhat(').138

Talan kozelebb vihet a toldalékok eredetét illetben Bornemissza Anna kdnyvtarara
vonatkoz6 Osszeirasok, melyekben fel van sorolva tobbek kozott ,,Egy meggyszin tablaju
szakadozott lictariumos konyv.”** Biztosat azonban nem allithatunk. Ami bizonyos, hogy
1695-ben, Kolozsvarott jelent meg a szakacskonyv, mely receptjeit tekintve mar a szélesebb
rétegek szamara késziilt.

A szakacskonyv fejezetei koziil a legtobb receptet a ,,Vajas étkek” fejezet tartalmazza,

osszesen 99-et. 140

Ahogyan fentebb is emlitésre keriilt a 17. szdzadot megel6zden a kozépkor
veégétdl a vajjal, tejtermékekkel késziild ételek az absztinens napi étkezések szerves részei
voltak. Ett6l fiiggetleniil — hasonloan a csaktornyai szakacskonyvhoz — a fejezet sok receptje
(stitemények, édességek) nem csak absztinens napokon keriilt elkészitésre. Ebbdl kifolyolag
csak né¢hany fontosabb recept bemutatasat teszem meg. A fejezetben taldlhatjuk a ,,Makar6”

és az ,,Olasz makard” receptjét, melyek az olasz hatasra elterjedd kora Ujkori tésztafélék

135 A liktarium Kiraly meghatarozasa szerint ,lekvar, dzsem, gyiimdleszselé.” Kiraly (szerk.): Szakacs
Mesterségnek i.m. 461. Kisban (Taplalkozaskultira i.m. 508.) gyiimdlcssajtként is értelmezni, amelyre valdoban
talalunk receptet a kolozsvari szakacskdnyvben: ,,A birsalma-sajtot igy csinalt”, ,,Mas sarga birsalma-sajt.” A
legtobb liktarium nadmézzel vagy mézzel késziil, allagat tekintve folydsabb, mint a lekvar. Csoma: Késd
reneszansz, kora tjkori i.m. 109.

13 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 264-265.

37 Csoma: Késé reneszansz, kora tjkori i.m. 144., Kovécs: ,,A gyomros matéria” i.m. 57-58.

¥ Uo. 57.

" Uo. 58-60.

140 A 99 recept 11 darab étel ajanlasat tartalmazza.
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csoportjaba tartoznak. Erdekesség a ,,Makard” receptjét illetden, hogy aztatott kenyérbéllel
késziil, melyet kifacsarva a tésztdhoz kell keverni, majd di6 nagysagura szaggatva [1]**" kell
kifézni. Talaldsa azonban mar egyértelmiien kora ujkori. Reszelt sajttal vagy kenyérrel és
olvasztott vajjal adja fel a recept kozldje. Az ,,Olasz makard” a talaldas hasonloképpen
torténik, de egy talaloedényben még melegen tartja az ételt és raolvasztja a sajtot.’*? A
kenyérkasakra is talalunk receptet a fejezetben, mint példaul a ,,Zsemlyekasa” (113.) receptje,
a kasak koziil ,,Rantott rizskdsa” (132.) receptjét olvashatjuk, melyet szerzéje f6zés kdzben
malozsa-sz6lével, nadmézzel vagy egyéb mézzel izesiti. Miutan a kasa megf6tt kihiiti és
uténa lisztbdl és tojasbol késziilt tésztdba martja, majd kirantja vajban. A recept semmiképpen
sem egyszeru étel, foként a nadcukor dragasaga, valamint a malozsa-sz6l6 értéke miatt, mely
édessége nyoman rendkiviil nagy népszertiségnek orvendett.'*® Erdekességnek szamitanak a
tejfollel késziilo receptek, mint a ,,Téjfel kenyér” (108.), illetve a ,,Hal téjfellel” (131.). A
tejfolt vajjal, cipobéllel, citrommal [!], borral, ecettel, fliszerekkel keveri 6ssze €s onti le vele
a készre fott halat. A receptek kozott talalunk gytimolesokbol késziiloket, mint az ,,Almakasa”
(150.), a ,,Kortvélyes béles” (126.), az ,Egres béles” (127.), valamint megtalalhatjuk a
,Palacsinta” receptjét, melyet a korai Gjkorban még nem toltelékkel fogyasztottak, hanem
csak meghintették fiiszerrel, nadcukorral, valamint megkenték vajjal.*** A fejezetben talalunk
tovabba kiilonbozo zoldségfélékkel: kaposztaval, borsoval, murokkal késziilé recepteket,
valamint halbodl és rakbol késziiloket. A receptek legnagyobb részét a kiilonbozd fankok,
bélesek, ostyak, gylimolcssajtok teszik ki. (Lasd Toldalék: Receptek)

A ,Hiivelyes bors6” (148.) receptje atjarast biztosit az absztinens és bojti napok
kozott. ,, Tisztogasd meg, f6zd meg vizben, sdéban, azutan ontsd ki a talba, sziird ki a levét,
vajazd meg jol, és mas tallal fedd bé; akar fa-olajjal bojtnap.” Tehat bojti napokra a zsiradek
Totfalusi ajanlasa alapjan tovabbra is az olaj, a vaj absztinens napokon hasznalt zsiradék
maradt.

9

A bojti receptek legtobbje kiilonbozo ,,1év”, illetve salata. Illetdleg megtalaljuk a
,Borsoleves” receptjét (225.), melyhez a borsét egy darab kenyérrel, petrezselyem
gyokerével, hagyméval kell megf6zni. Miutan megféttek a hozzavalokat at kell passzirozni
szitdn és a sajat levével kell ujra felengedni. A fliszerezés csak ezutdn kovetkezik:
gyombérrel, zsalydval. A mar elemzett cibere recepteket is ebben a fejezetben taléljuk,

valamint talalunk halas és rdkbol késziild ételeket is. A szilva hasonldan az erdélyi fejedelmi

1“1 Ebben a tekintetben elkészitése a ,,vagott étkekhez” hasonlit. Ld.: A fott és siilt tésztakrol szolo alfejezetet.
2 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek 328-329.

143 Hasonloképpen a beléle késziilé malozsa vagy malvéziai bor.

144 Kisban: Taplalkozaskultara i.m. 527.
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szakacskonyv ,,biijtos szilva” receptjéhez itt is megjelenik: ,,Borsos szilva” (243.). A kaposzta
sem hianyozhat a receptek koziil, hiszen mint emlitettiik a kdposztas hus €s maga a kdposzta
levele Magyarorszdg szimboluma volt a korszakban. A 255. recept a ,,Kaposztas béles”,

melynek tolteléke aprora vagott hagymabol és kaposztabol késziil, a tészta kelesztett.

I11. 4. Cibere

Szkhérosi versében utalast taldlunk ,,Czibere ban” és ,,Koncz vajda” alakjara. A farsang
végéhez €s a bojt kezdetéhez kapcsoloddan szokas volt a Farsang €s a Bojt harcat szinre vinni.
Magyar nyelvteriileten erre példa Cibere ban és Konc vajda Osszecsapasa, valamint az
Eberség és a Tunyasag harca, parbeszéde. Utobbi esetben a bojtot megtestesitd Eberség alakja
nénemii volt. Ennek eredete spanyol és olasz dramai jatékokra vezethetd vissza, ahol a
bojtolést, a mértéktartast megtestesitd ,,Quaresima” nénemii volt, és Karneval himnemii.'*®

Cibere ban nevét a fentebb is emlitett ciberérdl kapta, melynek tovabbi alakvaltozatai a
cibre, keszéce, kiszi voltak.'® Az altalam megvizsgalt cséktornyai, valamint a kolozsvari
szakacskonyvben is talalunk tobb cibere receptet. A csaktornyai szakacskonyvben a 207.
szamu recept a ,,Korpaciberét mint kelljen csinalni”, a 225. recept a ,,Bor-1év, lengyel mdédon
(Lengyel kozelce)”; a kolozsvari szakacskonyvben a 214. recept a ,,Lengyel cibre”, a 222. a
,Kendermag-cibre”, a 227. a ,,Korpa-cibre”, a 244. az ,,Ecetes cibre”, a 257. a ,,Képosztalév-
cibre”. ™’

A cibere erjesztett korpa leve, mely vidékenként eltéré gabonafajtabol késziilt — rozs,
buza -, melyet erjedés utan lesziirtek és felhasznaltak leveses ételek elkészitésére.
Jellegzetesen bojti étel, melyet aldtdmaszt az a tény, hogy mind a két szakacskonyvben a
recepteket a bojti napokra szant ételek kozott talaljuk meg.

A felhasznalt alapanyagokat tekintve azonban kiilonbséget tehetiink a receptek kozott.

A ,,Bor-1év” és a ,,Lengyel cibre” esetén az egyik legfobb hozzavalo a bor: ,,Végy tobb bort,

hogysem vizet...”, illetve ,,Borba cipdt kell tenni...”. Ezekben a receptekben az erjesztett

5 Kardos — Dométor: Régi Magyar i.m. 115.

1461 d.: http://mek.oszk.hu/02100/02115/html/1-1986.html

YT Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek im. 195, 200., ill. 369, 371, 373, 379, 384. A kolozsvari
szakacskonyvben talalhato receptekre vonatkozolag Gundel Karoly adott kiegészit6 informaciokat, ,,leforditva” a
recepteket a mai nyelvre. Ld.: Gundel Karoly: A konyha fejlédése és a magyar szakacskonyv irodalom a
honfoglalastol a XVIII. szazad végéig. In Ballai Karoly (szerk.): A magyar vendéglatoipar torténete 1. >>
Kultura és Propaganda << Koényv-, Zenemi- és Utazasi Szovetkezet, Budapest, 1943. 342.
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korpalé teljesen elmarad.**® A ,»Kaposztalév-cibre” esetén a korpalé hasonléan elmarad, és a
szakacs kaposztalevet hasznal alapléként, mig a ,,Kendermag-cibre” receptjében az ételt
tovabb savanyitja ecettel a szakdcskonyv szerzdje.

A receptek legtobbjére jellemzo, hogy a kész levet kenyérre, ,,kockaszeltre” adja fel.
Az egyetlen recept, amely esetén a szerzO nem hasznal kenyeret az a ,, Korpacibrét mint
kelljen csinalni.” Ez a recept magardl az erjesztett korpalé elkészitésérdl szol, az alaplé
elkészitését adja meg. A recept a kovetkezd: ,,Végy egy darab kovéaszt, tiszta meleg vizet,
morzsold bele, azutan habarj korpat bele, amennyi elég, tartsd meleg helyen, hogy érjék meg.
Mikor f6zni akarsz benne, sziird altal a szitan, a higjat forraszd fel, sot bele, ha akarsz, tehetsz
reszelt tormat is bele, koleskasat is f6zhetsz benne keveset.”

149 malozsa

A felhasznalt alapanyagok kozott taldlunk tovabba almat, tengeri sz616t (ribizli),
sz016t, mézet, valamint voroshagymat. A fliiszerek koziil borsot, gyombért, safranyt, valamint
csombordot™.*® A receptekhez felhasznalt alapanyagok nagyjabol megadjak azt is, hogy
mely tarsadalmi rétegek élhettek ezekkel a receptekkel. Az idézett ,,Korpacibrét mint kelljen
csinalni” feltehetdleg a szegényebb rétegek ciberéje, bojti étele volt; mig a fliszerekkel

gazdagon izesitett receptek, azok koziil is foként a borral késziilék a gazdagabb, tehetdsebb

rétegek étkezését képezhették.

8 Sajnos korszakbol szarmazé lengyel szakacskonyvet nem allt médomban megvizsgalni, de mindenképpen
érdemes lenne 9sszevetni a cibere szempontjabol a recepteket.

19 Kiraly (szerk.): Szakacs Mesterségnek i.m. 468, Csoma Zsigmond: Kés6 reneszansz, kora ujkori kertek és
borok Erdélyben. Agroinform Kiad6 és Nyomda Kft., Budapest, 2009. 108.

150 Csombord vagyis csombor, Lippai Janos miivében mocsari mentéanak nevezi. Lippai Janos: Posoni Kert II.
Veteményes Kert. 193. A felhasznalt alapanyagokat lasd Fiiggelék 1. tablazat.
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IV. Osszefoglalas

Dolgozatomban megkiséreltem az absztinencia és a bojt szabdlyainak valtozéasat
végigvenni a 17. szdzad végéig. A 17. szazad kivalasztasa — miként a bevezetOben is
emlitettem — tobb okbdl volt indokolt. Az absztinencia €s a bdjt szabalyainak atalakulésa,
lazuldsa (mind az ilyen napok szdménak terén, mind a fogyaszthatdé alapanyagok terén)
jelentds hatassal voltak a mindennapokra. A felmertilt kérdésre, miszerint a szakacskonyvek
vajon tiikrozik-e ezeket a valtozasokat a szdzadban egyonteti igen vagy nem, nem
fogalmazhat6 meg. Miként a rendtartdsok sem adnak egységes képet ezekrdl a valtozasokrol.

A két szakacskonyv egy-egy fejezetét 0sszehasonlitva tobb egyezést talalunk, mint
kiilonbséget. A legnagyobb kiilonbség a mar fentebb is emlitett zsiradékhasznalat. Az allati
eredetli alapanyagok koziil tojast mind a két szakacskonyv szerzdje emlit a receptekben, de a
cséktornyai szakacskonyv lényegesen tobbféle tejterméket felhasznal: tejet, tejfolt, tirot és
sajtot. EbbdOl a szempontbol a csdktornyai szakdcskonyv jobban kovette a bojt terén
bekovetkezett valtozasokat.

A korszak bojti ételei koziil mindkét szakdcskonyvben megtaldljuk a kiillonb6z6
kasakat, ,,leves étkeket”, a halbol és rakbol késziild ételeket, noha a halas ételek legtobbjét a
cséktornyai szakacskonyv kiilon fejezetben ismerteti. A bojti étkezés az ismertetett receptek
alapjan sem tlint egyhangunak, de a receptek hozzavaldi csak egy szlikebb réteg szamara
voltak elérhetdk. A dolgozat terjedelmébdl kifolydlag az absztinens napok receptjeit nem allt
modomban elemezni, de mindenképpen meg kell jegyezni, hogy az ott elénk taruld receptek
sokfélesége megerdsiti benniink azt a benyomast, hogy a bojti és absztinens napi étkezések
sem voltak egysikuak.

De fiiggetleniil a valtozasok megjelenésétdl a szakacskonyvekben, a receptek tiikrozik
a korban fogyasztott ételeket. A minden tarsadalmi réteg szdmara elérhetd és a korszak elején
még minden tarsadalmi réteg altal fogyasztott kasaételek fontos szerepet toltenek be a bojtds
receptek kozott. A halbol késziilt ételek fliszerezésiikbol, alapanyagukbol fakaddan csak a
felsObb rétegek szamara voltak elérhetok az év ,,halevd” napjain. A késaételek és a halételek
tekinthetdk a korszak kezdetén a parasztsdg és a fdurak altal fogyasztott ételek
reprezentaldinak. A két tarsadalmi réteg kozotti kiillonbség a fott tésztdk megjelenésével
latszott némiképpen eltlinni, hiszen a tésztahoz sziikséges liszt és tojas nem szamitott olyan
nluxuscikknek”, mint a hal. A cibere mint a bdjt szimboluma mindkét szakacskdnyvben

kiemelt szerepe kapott.
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A bojti fegyelem lazuléasat leginkabb a fouri rendtartasokban, illetve a Rumpolt-féle
szakacskonyv meniisoraiban érhetjiilk nyomon. A jejunium intézménye fokozatosan eltlint és
helyét atvette a bojti étkezések sordn is a boség. A korszak kétarciisaga megragadhat6 ebben,
miként abban is, hogy a jollakottsag csak azok szamara nem tlint fontos dolognak, akik
valoban jol is laktak. A farsang és bojt kozotti ¢éles ellentét tdmadasi feliiletet biztositott
Luther szamara. A két iinnepkor kozotti ellentét a 17. szdzad folyaman a fogyaszthatd
¢lelmiszerek korének boviilésével sziikiilt, €s a korabban félelmetesnek tiind Cibere ban alakja
tovabb halvanyodott a szazadok soran.

A dolgozat soran felmeriilé kérdések miatt tovabbi kutatast érdemelne az absztinens
napi ételek részletesebb elemzése, valamint a szakacskonyvek Osszevetése késobbi magyar

nyelvi szakacskonyvekkel, illetve a korszakbol fennmaradt idegen nyelviiekkel.
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