In memoriam of Osias Beert

Gargya Krisztina

Magyar Képzémiivészeti Egyetem, festOmiivész szak, 5. évfolyam

Témavezetd: Dr. habil. Filp Csaba Zoltdan DLA

Installaciom célja, hogy emléket allitsak Osias Beert, 16. szdzadi flamand festonek.

A Magyar Képzémiivészeti Egyetem, festdmiivész szakos hallgatdja vagyok; évek ota
cukorkafestéssel, desszertcsendéletekkel foglalkozom. Ahhoz, hogy hitelesnek tudhassam azt,
amit csinalok, ugy gondolom, tudnom kell, hol vannak a gydkerei annak, ami engem érdekel.
fgy jutottam el a holland desszertcsendéletekhez. A festészeti munkam soran sok 17. szazadi
holland desszertcsendélet festd munkdibdl nyerek inspiraciot (Osias Beert, Jan Davidsz de
Heem, Adrian Coorte). Egy id6 utan fontosnak tartottam, hogy ne csak a festményeket és azok
megalkotodit ismerjem, hanem jobban el szeretnék mélyedni a 17. szazadi Hollandia életében és
szeretném megismerni a holland konyhat.

Sikeriilt beszereznem Paul Zumthor: Hollandia hétkoznapjai Rembrandt koraban cimii
konyvét, melyben bar vélaszt kaptam az engem érinté kérdésekre, ugy éreztem, tobb idot
szeretnék eltdlteni ebben a korban, a festészeti munkam régi eléképeivel foglalkozva.

Ekkor sziiletett meg az az otlet, hogy emléket allitsak, méghozza Osias Beertnek - O
kiilondsen hozzajarult az asztalokra helyezett kulinaris élvezeteket bemutatd csendéletek
kifejlesztéséhez.

Feltételezések szerint, Antwerpenben sziiletett, 1580. koriil. 1602 - ben a Szent Lukacs
Céhhez csatlakozott. Feleségiil vette Margareta Yckens - t 1606 - ban. 1622 - ben megsziiletett
a fia, ifjabb Osias Beert. A miivész szinte egész életében Antwerpenben dolgozott.

A mivész nem csak festd volt, hanem parafakereskedd is. Ritkan irta ala és sose datalta a
miveit. Antwerpenben halt meg, 1624 - ben.

Beert az els6 miivészek egyike volt, akik desszertcsendélet festészetre szakosodtak.
Kevés ebbe a miifajba tartozd kép késziilt. Altalaban nem szignaltik a kész miiveket.
Munkaiban elénk tarja a flamand elit lenyligdz6 étkezési szokdsait. A gondosan megmunkalt
targyak, luxusnak szamito ételek, melyeket abrazolt, a boség és a szépség vilagat hirdetik,

ezenkiviill Németalfold kereskedelmi sikerét szimbolizalja. Mindezt olyan technikaval adja



vissza a festd, amely semmi kétséget nem hagy benniink afeldl, hogy Beert mestere az anyagok
texturajanak valosaghti érzékeltetéséhez. Képeit magas nézOpontbdl komponalta. Az emelt
nézOpont lehetdvé teszi, hogy a targyak nagyobb feliiletet mutassanak, aminek kovetkeztében
értekiik, anyaguk ¢és diszitettségiik nyilvanvalova valik. Ennek kovetkeztében szemet
gyonyorkddtetdek az édességekbdl, gylimolesokbol, tiveg - €s eziisttargyakbol all6 csendéletei.

Az altalam valasztott képen is magas néz6pontbol lathatd porcelan, liveg és dntanyérok
vannak, amiken édességek, gesztenyék és cukros palcikak halmozodnak. A ,Edességet
tartalmazo porcelan edények csendéletei, édességet és gesztenyét tartalmazo ontanyérok,
harom tivegedeény és egy zsemle malyva szinii ruhdval leteritett asztalon” cimii festménye is
ezen targyak felsorolasabol all.

Edith Greindl miivészettorténész ezt nyilatkozta a festményrdl: ,,A kivitelezés mindsége
érezhetden feliilmulja a miivész sok més miivét”.! Epp ezért valasztottam éppen ezt az alkotasat,
hogy installaciomon keresztiil emléket allitsak Osias Beertnek és munkassaganak.

1600 - 1619. kozott festette olajfestékkel réztablara, méretét tekintve 50 x 67.6 cm.

Jelenleg magéangyiijteményben van.
A festményen az el6tér kozepén és bal oldalan két darab Ming - dinasztia korabeli porceldn
van, amiket a hollandok Karakk néven ismernek a kereskedelmi hajok miatt. Mogottiik két
ontanyér lathatd és harom livegaru; egy tazza és két talpas livegpohar, melyeket valosziniileg
Hollandidban gyartottak, de Fagon de Venise néven ismertek meg, mert a velencei liveg
stilusaban késziiltek. A kdzépsoé poharban mély szinli vordsbor van, a tazzaban fehér bor. A bor
is import terméknek szamitott.

A fonott - cukros édességek, a marcipanos édességek és a cukraszsiitemények azonnal
felkeltik a nézd figyelmét. Ezeket a desszertcsendéleteket valdszinli, hogy a finomitott
nadcukor dicséretére festették, amely akkor egy vadonatj arucikk volt.

A bal els6 tanyéron mandula, cukrozott mandula és hosszu, fehér szaru cukorkapalcikak
lathatoak keverve. Ezek a nagy, félig atlatszo cukorkristalyokbol allo palcikak lassan, napok
alatt novekednek meleg cukoroldatban felfiiggesztett pélcikdkon vagy cérnaszalakon, és
virdgesszenciakkal, példaul rozsaval vagy ibolyaval izesitik. Fogyasztasukkor szopogattik,
mint a nyaldkat vagy torve ették, mint a savanyu cukrot. A nagyobb ivelt és kor alakt fehér
édességek neve valoszintileg ,,Manus Christi” — ezek gydnyoriien finom, darabokra vagott fehér

¢dességek, melyeket 1600. koriil és a 17. szdzad els6 éveiben ismertek. Ezeket altalaban
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izesitOkkel, rézsavizzel forraltdk, a finomitottcukor keverékébodl készitették, aranyfiist
lapkakkal keverték Ossze. Egyes valtozatokat a kifejezetten dradga ambra és pézsma
hasznalataval illatositottak, és a fény emelése miatt el6fordult, hogy gyongyhazhéj drleményt
tettek a szirupba. A kozépsd talban kiilonféle édességek talalhatok, kisebb - nagyobb
stitemények formdjaban. Néha egész fiiszerek alkottak: példaul fahéjrudak, gyombér szeletek,
narancshéj, amelyeket kandiroztak. Valoszinii, hogy ezen a képen a mandula jelenléte miatt
né¢hany siitemény marcipant is tartalmaz. A cukrot dnmagaban és a fliszer hatdanyagait
jotékony hatastnak vélték az emésztésre.

Az ételeket és siiteményeket gyakran eziistozték, aranyoztak. Ugy tartottdk, hogy ezeknek
gyogyhatasuk van, azonkiviil az arany és eziist diszitéssel reprezentéltak a tulajdonos hatalmat,
gazdagsagat, statuszat. Az ilyen fémnégyzetek jol lathatok a kdzépen 1évo talban elhelyezett
stitemények feliiletén. Beert tisztaban volt a cukraszmiivészettel — ezen a képen a siitemények
feliilletére arany négyzeteket festett, amelyek valdszinlileg cukormézzal voltak bevonva. A
kozépso talban lathatok gytiriis €s roppands keksz formaju siitemények is — néhdnyat szintén
arany ¢és eziist ,,flisttel” diszitettek, hatul pedig jobbra és balra cukros kenyérszeletek vannak.
A bal hats6 ontanyéron tengeri kagylok és kagyld formaju édességek talalhatok. Valoszind,
hogy birsalmapépbdl késziiltek. A 16. szazadra a cukraszok megtanultak a birspaszta szinének
megvaltoztatasat a birsalma f6zési modjanak valtoztatdsaval, a gyors forralas halvany
narancssarga szint eredményezett, ezzel szemben a lassu, fedett parolas mélyebb vords szint
eredményezett. A borbolya €s a bibortetli nedveinek felhasznalasaval készitett festéket adhattak
hozza a szin fokozéasara. A birsalma- és zseléfézetekrdl azt hitték, hogy eldsegitik az emésztést,
ezért gyakran az étkezés végén szolgaltak fel. A jobb oldali 6ntanyéron a Mediterraneumbol
szarmazod geszteny¢k vannak.

A szem gyonyorkodtetése mellett, ezeknek a draga cukrasztermékeknek és draga
iivegaruknak e pazar bemutatojanak az volt a célja, hogy emlékeztesse a nézdt a biiszkeség és
a falanksag veszélyeire, valamint a foldi élvezetek atmeneti természetére. Az eldtér kozepén
egy kereszt alaku cukros édesség és egy csonttoredékre emlékeztetd keksz vége kiemeli a
Vanitas jelentést.>
A hering és a zsemle szimbolizdlja az Onmegtartoztatast és az egyszerli élet erényének
iinneplését vagy utalds Eucharisztia kenyerére (a képen a bor az Eucharisztia borara utal). A hal

Krisztus évszazados szimbdluma.
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Az alkotofolyamat elsd részében készitettem egy ardnyszamitast, hogy lassam, mi
mekkora az eredeti festményen, és ez alapjan valasztottam asztalt, tdlakat és a hattérnek
tetoszerkezetet.

Egy éven keresztiil a siitemények stitéséhez sziikséges recepteket kutattam. Mivel nem talaltam
meg a slitemények pontos nevét és elkészitési modjat, ezért ugy dontdttem, hogy megprobalom
a ma hasznalt tésztafélék hasznalataval 1étrehozni a siiteményeket. A siitemények formaja tobb
esetben segitett a tészta allagdnak meghatarozasaban. Tobbféle tészta elkészitésével és
formazasaval kisérleteztem, végiil a churros, linzer és mézes siitemény tésztaival tudtam elérni
a kivant format. Nem hasznaltam a tésztdk készitésénél siit6port, élesztot, hogy a tészta ne
valtoztassa meg ,,megformazottsagat”. A feliilet diszitettségét fogpiszkaloval és szivoszallal
utanoztam, majd cukros tojasmazzal tobb rétegben lekentem 6ket.

Mindegyik elkészitéséhez nadcukrot hasznaltam, mert a hollandok is finomitott nadcukrot
hasznaltak, illetve a nddcukor napjainkban is értékkel bir. Mesterem, Filp Csaba segitségével
aranyfiistot tettiink a siiteményekre, ahogy az a festményen is lathato.

A mandulékra és a keresztre kristalycukrot kristalyositottam, ugyanugy, ahogy a 17. szazadban
tették, illetve cukormazzal bevontam Oket.

2023. nyaran ugy dontdttem, elkezdem kutatni a festményen lathat6 — vagy ahhoz hasonlo
poharakat és tanyérokat. El6szor aukcidoshazakban keresgéltem, de hamar beldttam, hogy a
magas arak miatt jobban jarok, ha nem eredeti 17. szdzadi holland étkészletet keresek, hanem
csak kiilsére hasonlokat. Egy bevasarlokdzpontban vasaroltam meg a talat és a tanyérokat, majd
az el6térben talalhatd bal sz€1s6 tanyér és a kozépso tal mintajat koromlakkal festettem meg.
Az asztalteritd miatt szamos boltot bejartam, végiil egy méteraru boltban taldltam meg a
festményen lathatohoz leghasonldbbat.

A siitemények elkészitésében és a cukorkristalyositds kivitelezésében koszonettel
tartozok Edesanyamnak, Simon Evanak. O segitett, hogy az egyetem mellett idében
elkésziilhessek az Osszes siitemény megsiitésével. Az installacid hatterének a kivitelezésének
otletéért koszonettel tartozok Edesapamnak, Gargya Imrének.

Miutan készen lett az 0sszes slitemény, megkértem Kristofy Daniel miitargyfotost, hogy
fot6zza be az installaciot. Célom volt, hogy az alkoto6i folyamat bemutatasa soran ugyanolyan
hattérfényekben tudjam bemutatni a parafrazist, mint amilyet a 17. szdzadi festményen
lathatunk.

Osszességében, munkam tisztelgés s megemlékezés Osias Beert munkassaga elott.
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