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ELOSZO. .-

Bulwer, a hires angol regényirs,
egyik iratdban hibdztatja azt az eljarast,
ha egy koényvet elész6 nélkiil jelentetnek
meg. S taldn igaza van, mert az olyan
konyvvel, mely el6sz6 nélkiil keril az
olvas6-kozonség kezeibe, csaknem ugy va-
gyunk, mint azzal a férfiuval vagy holgy-
gyel, kit tarsasdgba vezetve, egyszeriien
csak »N. N.«-nek mutatunk be; nevét
megtudtuk ugyan, de a bemutatott egyén
teljesebb megismerhetéséhez sziitkséges
részletek, ismeretlenek maradnak el6ttiink.
En tehat megszivlelem Bulwer intelmét s
néhany rovid széval jelezni kivinom azon
indokokat, melyek engem e kis munka
megirdsdra serkentettek,
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Munkam 4altal elsé sorban, hazi-tor-
ténetiink egy igen fontos részével: a ma-
gyar konyha torténetével, akarom
megismertetni kozonséglinket. Mindazok
a kozlemények, melyek eddig a régi
magyar konyhdra vonatkozélag megjelen-
tek, csak egyes, hézagos toredékeit képe-
zik azon torténeti képnek, melyet jelen
munkamban lefesteni fétorekvésemet ké-
pezte.

De ezenkiviill mézs mas czél is veze-
tett engem e konyvecske megirasara: —
buzditani, serkenteni akarom mindazokat,
kik az igazi nemzeti élet ujbéli meg-
teremtésének eszméjéért még lelkesiilni
tudnak; killonosen kozéletiink legfdbb
tényez6ihez: a nékhoz intézem szavai-
mat, kik elsé sorban vannak hivatva, az
elhanyagolt magyar konyha régi nem-
zeti jellegét ismét feleleveniteni, s an-
nak kozéletiinkben mindinkdbb nagyobb
érvényt szerezni. Megcezéfolni, lefegyve-
rezni akarom tovabba, korunk ama bla-
zirtjait, kik mindenkor és mindenhol, ki-
csinlé lenézéssel nyilatkoznak a magyar



2 T Tl

konyharol, s annak kozéletinkben vald
jogos létezését a sovinizmus hobortos ko-
vetelésének tartjak.

Szerény kis munkdm szolgdljon aztan
némi utbaigazitdsul a »fin de siecle“-féle
magyar szakdcskonyvek irdinak is,
hogy miiveik megszerkesztésében ezentul
nagyobb lelkiismerettel jarjanak el; ku-
tassdk a régi szakdcskonyveket, tanulmé-
nyozzak a magyar €s a székely nép kony-
hajat s ezeknek nyoméan teremtsek
meg a legujabb magyar szakdcs irodal-
mat. Mert eddigi kényveik nagyobbara a
bécsi ,Kochbuchok® hii utdnzatai, csupan
itt-ott egy kis magyar sallanggal kiczifrazva.

Elvégre szolgaljon még e konyvecske,
a magyar vendéglésok némi védelmére,
az oly sokszor és igazsdgtalanul emelt
ama vadak ellenében, hogy mi rnemzeti
beléletiinkkel mit sem torédiink s a ma-
gyar konyhéat semmibe se vesz-
sziik. Nagyon téved a kozvélemény,
mid6én e vad egész terhét a mi véallainkra
zuditja. Igen, mi is j6 fiai vagyunk e ha-
zanak s honfiui koételességiink teljesitésé-



hez épp ugy megvan benniink a j6 aka-
rat és a jo szandék, mint barki masban,
csakhogy konyhdnknak nemzeti irdnyban
torténendd reformdldsahoz a magyar
tarsadalom feltétlen tdmogat a-
sara van szikségiink, mely nélkiil ebbeli
6hajunkat keresztiil vinni képtelenek va-
gyunk !

Legyen szabad még felemlitenem, —-
nehogy pladgiummal vddoltassam — hogy
mindazon adatokat, melyeket konyvem-
ben, a magyar konyhdra vonatkozolag
felemlitek, mar jéoval elébb mdasok ismer-
tették, csakhogy toredékekben, szétszorva,
hol egyes lapokban, foly6iratokban vagy
pedig tudoméanyos konyvekben; én csu-
pan Osszegylijtottem azokat, hogy igy —
az egyes darabokb6l — egységes és
teljes képet alkossak: az egykori ma-
gyar konyha fejlédésérol és annak ezido-
szerinti hanyatlasarol.

Kelt Kassdn, 1894. év januir havéban.

Schalkhdz Lipot.



Nincs nemzet a vildgon, melynek fiai
oly hamar feledik hazdjuk torténetét s
kik oly konnyen kivetkézhet6k nemzeti
szellemiikb6l és jellemiikbél mint épen a
magyar. Sajat tapasztalataimbél 4llitom
ezt. Vegytik példaul a németet, vagy a
franczidt. A német — vezesse sorsa bar-
hové, legyen bar harmincz éven at Bra-
zilia vagy India lak6ja — hazdjdhoz és
nemzetéhez mindig és minden kortlmé-
nyek ko6z6tt hiven ragaszkodni fog, sutolsé
leheletéig megmarad annak, a minek szi-
letett t. i. németnek. Es ezt a legtobb
esetben nem csak puszta szoval, de tet-
tel is mutatja. Anyanyelvét, alljon bar
izolaltan, egyediil, nemcsak hogy nem
felejti el, hanem azt 4polni s mindinkabb
fejleszteni legszentebb honfiui kotelessé-
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gének fogja tartani. Lépjiink be hazaba,
mely hazajatol, tdn ezer meg ezer mért-
foldre valasztja el, ott fogjuk taldlni asz-
talan: Gothét, Schillert, Heinet, Hauffot
Hacklandert stb. s ha moédjaban all, sok-
szor hdrom hazai ujsdgnak (egy politikai-
nak, a ,Gartenlaube“-nek és bizonyéra
a »Fligende“-nek is), de ha héaromnak
nem is, ugy legalabb egynek feltétlen elo-
fizetéje. Szobaja falain pedig Schiller, Goéthe
és Luther képei semmi szin alatt nem
hidnyoznak. Es ha a csalad alapitasnal,
az ottani kortilmények nem engedik, hogy
gyermekeit nemzete szellemében felnevelje,
ugy legalabb 6 maga megmarad annak,
a minek sziiletett, s ha mast nem is tesz,
de gyermekeibe bizonnyal beoltja a sze-
retetet €s rokonszenvet édes hazdja és
nemzete irant. Haz4ja s nemzetének na-
gyobb tinnepeit mint pl. a lipcsei csatat,
a sedani napot, nemkulénben a keresz-
ténység legkedvesebb tnnepét, a kari-
csonyt megtinnepli sz€p csendesen sa-
jat tiizhelyénél, mely alkalommal aszta-
lara keriilnek egykori kedvencz nemzeti
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eledelei u. m. a gombéez, a stercz, a
pfannenkuchen stb. melyek mellett fellel-
kesiilve, elbeszéli ovéinek, hazdja szépsé-
gét, annak vészterhes multjat s hatalmas
jelenét. Vagy ha térténetesen csaladtalan
s egyediil magara hagyatott, ugy kiilfsldre
¢rkezésekor els6 erkoélesi és honfiui ko-
telességének ismeri, sajat nemzeti egyle-
teit felkeresni s azokba beiratkozni. Ez
egyletek pedig nem csak czélszerii szer-
vezetiiknél fogva, hanem kiilfoldén laké
honfitdrsai dldozatkészsége s buzgbsiga
folytdn, rendesen gazdag tokével, konyv-
tarral s nagy halmaz hirlappal rendelkez-
nek, ugy, hogy ezen eszkozokkel aztin a
leghathatosabban novelhetik és terjeszt-
hetik a nemzeti nyelvet és annak szelle-
mét. S ha kozelg a nagy nemzeti tinnep,
Osszegyiil az egész kolonia mint egy »kis
nemzet« hogy édes anyanyelvitkén egy
szivvel, egy lélekkel el mondhassik ima-
jukat s zenghessék el nemzeti Hymnusu-
kat. Igy cselekszenek a Kkiilfoldon laké
németek. Hat a franczidk? azok se kiilon-
bek ezeknél. Avagy lattunk e mar olyan
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francziat, ki noha negyven év' 6ta tavol
él hazajatol, anyanyelvét elfelejtette, vagy
csak torve is beszélte volna? — kotve
hiszem. A franczia megmarad franczia-
nak, barhova vigye 6t a sors;inyelvébél,
szokdsaibol, jellemébsl s nemzeti termé-
szetébdl misem vetkozteti ki, Koéltéinek s
iréinak legujabb miiveit mindenkor is-
merni fogja és zsebében mindig taldlunk
franczia hirlapot. A julius 14-ikét épugy
megilinnepli mint sajat sziiletésnapjat s
gyakran vagyoédva gondol nemzeti kony-
hajara melyet soha, de soha sem tud el-
felejteni.

Es mi magyarok mit cseleksziink ha
kilfoldre jutunk? A magyar mihelyt kiil-
foldre kertil — igen csekély kivétellel —
vedleni kezd magyarsdgabél, akar csak a
kigy6!. Legyen bar Trencsénbdl, vagy
Debreczenbél,a nemzeti betegség csi-
rdjat mar magadban hordja. Mar az elsé
évben feledni kezd; — felejti torténel-
mét, felejti irodalmat. Vajjon hany kiil-
foldi magyarndl taldlhatnank meg Petéfit,
Aranyt vagy Vorosmarthyt? Hany kil-
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f6ldi magyar jarat allandéan magyar hir-
Japot? Bizony nagyon ritka azoknak a
szama — ujjainkon szamlalbatnok meg
oket. A kovetkezé évben mar gondolko-
zasa és viselete is idegenné valik, — s
ha bar még magyartl ir és beszél, mind-
azondltal a tiszta magyar észjaras, az 6s
eredeti zamat, az mar teljességgel hiany-
zik ndla.

Erre vonatkozblag egy igen emlitésre
mélto torténecskét tudok felemliteni. Egyik
jeles szinmiivésziink fia, ki tanulmanyai-
nak és ismereteinek gyarapitdsa czélja-
bol hosszabb idén at Németorszagban tar-
tozkodott, egy izben haza 6hajtvdn jOnni,
levélben édes atyjahoz fordult, — utikoltsé-
gért. A levél magyartl volt irva ugyan,
de hogy milyen magyarsdggal? arrél az
apa kovetkezoé valasza tanuskodik. ,Edes
fiam ! Magyar betiitkkel irott német leve-
ledet szomort szivvel olvastam. Ha haza
kivansz jonni s akarod hogy pénzt kiild-
jek, tgy irj elébb atyadnak becsiiletes
magyar levelet, mert az, ki édes anyanyel-
vét oly kordn elfelejti, nem érdemli meg,
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hogy Hazajat viszont lassa!“. — Hej pe-
dig de sok kiiltoldi magyar leledzik ez
atkos hibdban — ez id6szerint is!

De hadd taglaljuk tovabb, a mi kiil-
foldi magyarunk metamorphosisat. Midén
kulfoldi tartézkodasa mar az oOtodik év
fel¢ kozeledik, bedll a nagy 4talakulasi
valsdg: lassanként felejteni kezdi nyelviin-
ket; a tizedik évben mar nagy kinnal
tori, mint akdr a kemény mogyorot, s
még késébben — a tizen6todik, vagy hu-
szadik évben: isten csodédja ha egykori
anyanyelvén még eltudja mondani: ,ma-
gyar vagyok“. Legtovabb marad meg néla
talan a toltott kdposzta utdni vagy, de
utobb még ezt is elfojtja benne a sok —
»knodli«: meg a »ragout«. Igy vetkozik ki
lassan nemzeti karakterébél, nyelvébol a
magyar. Felejti hazajat, nemzetét; felejt
mindent a mi magyar s lesz beléle vég-
tére "»Oesterreicher« vagy ha ugy
tetszik ,Autrichien®. Ha csaladot ala-
pit, akkor még koénnyebben és gyorsab-
ban megy végbe ez 4talakuldsi procze-
szus, s gyermekeinek hazajarol legfeljebb
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csak annyi emlékeztet6t hagy maga utan,
hogy: atyjok magyar f6ldon sziiletett. Bécs-
ben egy Szalay, Prdgdban pedigegy Ko-
lozsvary nevii urral jottem Ossze, kik egyet-
len egy 4rva magyar szoét sem tudtak
kimondani; az igaz hogy még gyermek
éveikben vetédtek oda, de valénak igy is
igen szomort! Ime tehdt: igy valik Nubia
parducza — nemzetkozi nyulla.

Hasonlé szomort dolgokat regiszt-
ralhatok a kiilféldén létez6 magyar egy-
letekrél is. Ez egyletek élete legnagyobb
részben csak tengédésnek nevezhets. Va-
gyonuk, tokéjiik oly nevetségesen csekély,
hogy kénytelenek »haza« fordulni partfo-
gasért, tgy a kiadékhoz, mint a szerkesz-
tokhoz, hol ingyen konyvekért, hol ingyen
lapokért. Tehat a belfoldi hazafisag, le-
gyen dpolé dajkédja a kiilfoldi hazafisag-
nak? Ez bizony igen szomort dolog, de
konnyen megfejthets . . . A kilf6ld ma-
gyarjainak alig 10°,-a tagja az ilynemil
egyleteknek, s ezeknek is, legfeljebb
a fele keresi fel 6nszantdbol, tiszta haza-
fisagb6l e nemzeti menhelyet, mig a leg-
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tobben, inkdbb a puszta véletlenségnek,
honfitarsaik tuszkoldsdnak, vagy a mi még
a legval6szintibb — a hiusdgnak koszon-
hetik, hogy nevdék a tagok névsordban
szerepel. Midén 1878 és 79-ben Parisban
tartézkodtam, akkor korilbeliil 250 ma-
gyar honpolgar lakott ott 4&llanddéan s
mindamellett ,magyar egyletink — a
rendes €s rendkiviili tagokkal egyiitt —
Osszesen csak 190 tagot szamlalt. Tehat
2500 magyar koziill csak 190 érezte ma-
gdt magyarnak €s csak 190 magyar tudta,
hogy mi a honfiui kotelesség! A tobbl
2310 »magyar« nem csak hogy nem is-
merte egyletiink czimét, de egyaltalan azt
sem tudta, hogy Parisban létezik egy ma-
gyar egyesiilet! Pedig a Parisban allan-
doan laké magyarok jorészt az intelligens
és jobb moédu osztdlyhoz tartoznak; van
ugyan koztliik szegényebb sorst iparos is,
de épp ez osztalybeliek, azok kik legha-
marabb meg talaljdk az utat, az egyesii-
let haza felé. Hja, a gazdagoknak, nincs
szitkségok hazafiusdgra! Itt van péld4ul
a hires (?) disgazdag magyar féar grof



Janos Palfty (igy nevezteti magat, te-
hat én is igy irom) ez folyton Parisban
él, s csak egyszer egy évben tér ,haza“
hogy jovedelmét zsebre vdghassa; —ugyan
lapozzatok a parizsi magyar egylet vala-
mennyi évi jelentéseit, vajjon benn talal-
jatok e dicsd (?) nevet? — Es mennyi
magyar lakik még ott e fajtabol.

En gyakran igen sok honfitirsammal
jottem Ossze, jobbmoéda kereskedokkel,
kik méar 10 - 15 éven at allanddan Paris-
ban laktak, de egyletiinkrél tudomasuk
sem volt, s6t tilnyomé részikk mar csak
torve beszélte a magyar nyelvet, s kiknek
magyar konyv, magyar ujsdg, miota ha-
zdjukat elhagytdk még keziikben se volt.
Hogy pedig a Haza irdnti érzéketlenség,
e biinés indolenczia mennyire fajulhat,
legjobb bizonysdg erre hogy egy izben
egy ily gydszmagyarnak a Rakoéczy in-
duléot el fityiilnom kellett, mert
azt mar elfelejtette volt. Egy mas
atyafi pedig: (»Hermanstadtbdl« szidrma-
zott) .azt kérdezte télem, 1879-ben, hogy:
vajjonazahires Kossuth él-e még?
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— Hat kérdezzék meg a francziat, ki nem
15, hanem 50 év o6ta lakik — még pedig
hanem is Eur6épaban, de a Szaharan vagy
pedig Kamcsatkdban, hogy milyen nota
az a Marsellaise? vagy él-e még Gam-
betta? Bizony sértésnek venné az e kér-
déseket, mertezt nem tudnia legna-
gyobbszégyennek és biinnek fogna
tartani! Hja, a franczia! — az egészen
mds; nekiink magyaroknak minden meg
van engedve, hiszen nagy nemzet va-
gyunk! — De még tobbet mondok ; most
alkottdk meg az uj honossdgi torvényt,
mely a kiilfsldén tiz évnél tovdbb lako
magyarokat arra kotelezi, hogy ha honos-
sdgukat tovabbra is megtartani Ohajtjak,
cbbeli szandékukat a kovetség vagy kon-
zulatus utjdn bejelenteni tartoznak. Mar
most kivancsiak lehetiink, vajjon hany
magyar lesz, ki tisztdn hazdja €s nemzete
irdnti szeretetbol (tehdt nem az Orokség
utdni sovargasbol) e torvényes formaval
élni fog? Nem lesz j6 errdl statisztikat
vezetni, mert fajunknak e rakfenéjét még
jobban feltarnok a vilag eldtt. De hat
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végtére is ne litkozzlink meg az ilyen visz-
szassagokon, mert hogyan kivadnhatunk
erés nemzeti ellentalldst kiilfoldi honfiaink-
tol, ha mi magunk, e hazdban lakok — nem
birunk elegendé erével : nyelviinket, nem-
zeti életmédunkat, s6t magdt nemzetisé-
giinket kelléleg megvédeni és fenntartani.
Jarjuk be ez orszdgot, s uton-utfélen ta-
pasztalni fogjuk, hogy ez, vagy az a koz-
ség ezelétt 50—60 évvel még tiszta ma-
gyar volt, s ma mar teljesen eloldhoso-
dott, eltotosodott, vagy elnémetesedett,
s nem fogunk taldlni — vagy ha igen,
ugy bizonyosan ritkdn — egy kozséget
sem, mely. 50—60 év alatt teljesen
megmagyarosodott volna.

Nagyon szomoru és megdobbenté
igazsadg ez. Gydszos kovetkezményei egy
rettenetes, iszonyti nemzeti betegségnek,
annak a hatartalan indolenczidnak »nem-
bdnomsagnak« és »patopaloskodasnak«
mely nemzeti karaktertinket a leghiveb-
ben jellemzi, mely a vérben 4t szallt apa-
r6l fiura, mint valami pusztitd kor, s mely
mar annyi gyaszos napot hozott magyar

124
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hazdnkra! Azt mondjak sajat karan okul
a magyar! dehogy okul, —— dehogy! Iga-
zan Isten csoddja, hogy nemzetiink ily vi
szonyok és koriilmények kozott, még a mai
napig is fenntartotta magat. Pedig volt
id6 — s nem is olyan régen - midén
a nemzet mar a vég enyészet pontjan 4l-
lott, midén kis hijdn mult hogy a kroéni-
kasok azt jegyezték fel rolunk az utdkor-
nak, mit egyik nemeslelkii dalnokunk
honfiui elkeseredésében megirt koltemé-
ben olvashatunk: ,Elt egy nép a Tisza
tajan, szazadokig lomhdn gydvan!“. De
nemzetiink jo szelleme ujbol megvédett
minket e szornyli csapastél. Apostolok
timadtak, kik hatalmas sz6zatukkal, fel-
raztdk a nemzetet tespedé almaiboél, mely
mint az ébredd oroszlan teljes fenségében
ujra eszmélni és éledni kezdett. Az elha-
nyagolt, elfelejtett nyelvet, dpolasba vet-
ték, érvényre emelték; eldszedték a fele-
dés homalyabol 6seink dalids oltozetét s
ismét azt oltotték magukra, hogy igy kiil-
soleg is magyarok legyenek. Szoéval uj
korszak nyilt a nemzetre, — a nemzet
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ébredésének korszaka! Mindenki
sietett e nagy munkaban részt venni, hogy
mennél gyorsabban ,lemossdk a gyalaza-
tot, mit rafentek a szdzadok!* S mig e
dics6 munkat a legszebb siker korondzta,
mig sikertilt megmenteniink, nemzetiinket,
nyelviinket, viseletiinket, addig e lazas siet-
ségben, megfeledkeztiink valamirél, a mi
nemzeti életinkkel mindenkoron
szorosan 6sszeforrva volt t i. a
magyar konyharoll Igenis megfeled

keztiink arr6l teljességgel, s6t annyira el_
hanyagoltuk, hogy nem talzok, ha azt
mondom hogy ma mar voltaképen
magyar konyhédnk nincs is! Az
igaz, hogy a magyar konyha f6 ismer-
teté. €s jellemzé vondsa: a zsirossag,
valamint ‘az er6s fliszerezés, e szokds még
a mai nap is megvan nalunk, épugy, mint
megvolt éseinknél, csakhogy annak igen
jelentékeny sajitsdgait, u. m: a zama-
tos tiszta hamisithatlan magyar
nemzeti eledeleket, valamint a sii-
tés akkori helyes és észszerii mod-
jat s kezelését, mar teljességgel elfe-
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lejtettitk ; — az egykori magyar konyha
ezen jellemzé sajatsdgai ez id6 szerint
nem léteznek. Ugy vagyunk mostani kony-
hankkal, mintha egy alféldi nadfedeles
haznak lak6szobait 6-német, rokokko, vagy
renészansz butorokkal rendeznék be; a
héz kiilséleg nem veszti el ugyan magyar
jellegét, de belsdleg semmiféleképen nem
felel meg a magyar izlésnek, a ma-
gyar ,otthon“ fogalmdnak. Vagy
hogy még talalobb hasonlattal éljek: mai
konyhank olyan mint Schiller vagy Heine
miifforditasa diszk6tésben. A konyv
czimtabladja, de még a belseje is magyar
ugyan — hisz magyar nyelven van nyom-
tatva——dea tulajdonképi tartalma,
gondolatmenete, érzelem vilaga
— nem magyar, mert hidnyzik beldle
amagyar geniusz, mely nélkiil, legyen
bar tartalma a legszebb s legelragadobb:
reank nézve mindég csak idegen ma-
rad. — Szoéval; a magyar konyhdara is
elmondhatjuk hogy az ma madr csak ,név-
ben ¢él, de tobbé nem létezik!“. — Epp
azért nagyon kar, s6t megbocsathatlan



Sy e i

biin volt téliink, e nemzeti kincsiinket
annyira elhanyagolni. A konyha a nem-
zetek belsé életének mindenkor egyik
legfontosabb részét képezte s még most
is képezi s ha igaz hogy: ,nyelvben él
a nemzet" ugy szazszorta igazabb az hogy:
igaziegészséges és egységes nem--
zeti életet, nemzeti konyha nél-
kil képzelni nem lehet! A hamisit-
hatlan tiszta nemzeti konyha, a nemzet
életmodjanak, erejének, viseletének, ka-
rakterének és érzésének egyik leghatha-
to~abb tdmasza, 4poloja és terjesztdje,
s6t ezek mellett, nem kis mértékben hozza
jarul a nemzeti Onérzet és biszkeség to-
vabb fejlesztéséhez is. Onok bizonyéara
mosolyognak e merész allitisomon? Am
jo6l van, — de nézzék a francziat vagy az
angolt, vajjon nem-e époly, s6t talan még
nagyobb mértékben biiszke nemzeti kony-
héjara, mint torténetének dicsé multjdra
vagy irodalmanak barmely nagységéra?
Ha a franczidnak vagy angolnak tet-
szeni, hizelegni akarunk, ugy dicsérjik
meg elsé sorban konyhdjat, s meglatjuk
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hogy sokkal szivesebben veszi e bokun-
kat, mintha torténetének vagy irodalma-
nak barmely nagysdgéat magasztalnok! -—
Pedig volt egykor — ,hajdanta“ nekiink
is ily nemzeti konyhdnk melyre teljes
joggal biiszkék lehettiink, s melynek
jésagaval s gazdag valtozatossdgaval Eu-
ropa barmely konyhdjaval vetekedhettiink
volna! Csak hogy az — a mint mar tobb
izben megjegyeztem: csak ,volt*; ma mar
ennek is csupan -emléke maradt rednk!
Kisértsiik meg tehat e szép emlékeket
elénk idézni, melyek ha mdas okbdl nem
is, de miivelodés torténelmi szempontbol
bizonydra elég figyelemre méltok.

Els6 6seink taplalkozds modjarol,
ugyszolvan semmiféle biztos adatokat nem
birunk, s a mit erre vonatkozoélag irha-
tunk, azt csak sejthetéleg, az akkori kor
viszonyaibo6l és altalanos allapotaib6l ko-
vetkeztetjiik. A magyar mint nomad har-
czias nép, allando lakhelylyel nem birvan,
rendesen ott taldlla fel otthonat, hol sa-
torat feliitheté; konyhdjat pedig a hol a
sziikség helyet mutatott red, néha a puszta
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foldén, de gyakrabban a 16 hatan, vagy
a nyereg alatt rogtonzé. Akkor tajt, a
hadviselésen kivil a vadaszat és halaszat
volt eleink legkedvesebb foglalkozasa s
igy életsziikségleteit bizonynyal elsé sor-
ban a rengeteg 6s erdék nagy mennyi-
séoii vadaibol s a haldas vizekbél szerzé
be magdnak. Ezeken kiviil nem csekély
tapanyagot nyujtott a réondk nagyszamu
nyédja, valamint a f6ld buja termése is.
Mindezekbél tehat kovetkeztethetjilk hogy
az els6 magyarok taplalkozésa tulnyomo
részt husbol allott, melybdl eleget valo-
gathattak. A nagy szdmid vadakon és ha-
lakon kivil, ették a 16, tehén, okor juh
és mas kisebb allatok husat, még pedig
— hihetéleg — félnyersen, a mi a mos-
tani taborozasndl, sem ritkasag. A rendes
siitési modrol akkor még persze szé sem
lehetett. De ezek mellett még oly allatok
husaval is megbaratkoztak, melyektol a
mai izlés undorral fordul el, ami azonban
abban az id6ben, tekintve a kor czivili-
zéalatlan voltat, majdnem valamennyi nép-
nél rendes szokdsban volt. llyen inyes fa-



lat volt: a roka, tovises disznd, mokus,
siin- €s a marmota husa; a madarvilag-
bél pedig: a varjak, csokak, golydk, parti
és fiisti fecskék, keselyiik, gémek, sasok,
okorszemek, csaloganyok €és mas apro
madarak. A vadak kozil pedig a medve
husa sem lehetett ritkasdg, kiilonosen az
északi hegyes vidékeken. Italul, a forras
vizén kiviil, még lotejbsl készilt arak-
szerii ital szolgalt, mely abban a korban
majd minden vadnépnél igen kedvelt volt.
Mindezeket azonban mint monddm —
csak is puszta feltevésbol merithetjiik,
mert erre nézve hatdrozott adatokkal nem
rendelkeziink, kivévén egygyel: hogy
6seink akkoriban a l6hust a legnem-
zetiebb ételnek tartottdk; mert torténeti
tény az, hogy mikor Vatha, Endre kirdly
alatt,a poganysag zaszlajat kittizte, az eltdn-
torodott magyarsag ismét a lohis evésre
adta magat; ugy latszik eza poganyvallasra
valo attérést jelképezte. Azértkiizdott ellene
az egyhaz, s6t maga Szent Istvén kirdlyis el-
tiltotta a 16htis evést, minthogy aza régi po-
gany magyarok lédldozatara emlékeztetett.
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Hasonlokép keveset tudunk 6seink-
nek az Arpadhazbeli kirdlyok idejében
viselt életmo6djarél. Vannak ugyan e korra
vonatkozélag egyes feljegyzések kiilfoldi
iroktol, de oly absurdummal és badar-
saggal telve, hogy azokat csak is a kuri-
6zitds szempontjabol sorolom elé. Igy
Reginé (valoszinileg az akkori kor Tis-
sotja) azt a siiletlenséget irja, hogy 6seink
emberhussaltaplalkoztak! Freissin-
geni Otto6nal pedig feljegyezve taldl-
juk: hogy az 6s magyarok, mindentéle
tisztatalan ételekkel éltek, s6t még az &
koraban (a XI. szazadban) is a foétel a
16- és a macska (?) hus volt, melybdl
mindenkor nagyon sokat ettek és innen
kaptdk a ,falok®* elnevezést. Kétségte-
len azonban, hogy 6seink nyers vért
csakugyan ittak, ha nem is rendes italul,
de orvossdg gyandnt. Ugyanis az akkori
vad népek felfogdsa szerint, a vérital
batorsagot és erdt kolcsonzott az ember-
nek; s ha ittdk is 6seink, csak is e ba-
bonas felfogasnak hodoltak.

Nagy valosziniiséggel e korszakra
tehetd még a szalonna keletkezése, il-
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letéleg els6 hasznalata is. Tekintve hogy
a magyarok akkortdjt, még teljesen nem
voltak leszoktatva a nomdad életrél, nem-
kiilonben a folytonos hadviselés, mely a
kiillonféle helyeken valé bizonytalan tar-
tozkodast még inkabb elbsegité, valamint
az akkori kor miiveltségének kezdetleges-
sége, — mindezek nagy mértékben jarul-
tak hozzd, hogy a his megf6zésének mod-
jat teljességgel nem sajatithattdk el, s
igy felette alkalmas eledelnek latszott a
szalonna, melyet tiizon hirtelenében meg
piritva, vagy nyersen fogyasztottak el.
Tehat a szalonna foglalja el az 6¢si
nemzeti eledelek kozott — az elsé he-
lyet. A szalonnat némelyek szlav ,szla-
nyind“-b6l szarmaztatjdk, mintha 6seink
a szalonna evését a szlavoktol tanultdk
volna. A szalonna a magyar szellem
sz0b6l ered, mert olyan his a melyet
mindég szelni lehet. (Hisz a tiszantual
még most is szelni valénak hivjik.)

A kereszténység mindinkabb nagyobb
mérvben valé terjedése, valamint a szent
Istvan kirdly altal, a modernebb alapokra
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fektetett boles allami szervezet s az abbol
fokozatosan fejléds kultura, nagyban meg-
valtoztatta &seink életmédjat is. Habar
italul még rendesen, tejbsl és mézbol
késziilt kiilonféle készitmények szolgaltak,
késoébb — lassanként a 52616 miiveléssel is
megismerkedvén, azéta a bor képezte leg-
kedvesebb italukat. Hihet6leg ép ily ardany-
ban fejlédhetett a konyha is, bar erre —
a mint mar emlitettem, — semmiféle biz-
tos adatokkal nem rendelkeziink; azon-
ban Anonymus, Ill. Béla kirdly jegy-
z6jének kroénikajaban tobbszor olvashat-
juk hogy: ,magnum fecerunt aldo-
mas“ a mibo6l aztan batran kovetkeztet-
hetjiik, hogy 6seink mar akkor is igen
kedvelhették a boOséges asztalt és a jo
konyhat. — Mind6ssze tehdt csak is ezek
a toredékes adatok maradtak reank,
ugy a homdlyos pogany korbdl, mint a
kirdlysdg elsé szazadaibol. N

Mikor aztin a belsé allapotok meg-
szilardultaval a fényiizés mindinkabb ura-
lomra kapott; az el6bbi szokdasokat is,
melyekben a szitkség volt a féiranyado,
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felvdltotta a kényelem, a j6lét és az inyes-
ség. Midén a magyar kirdlyi udvar fé-
nye, Robert Karoly és Nagy La-
jos kiralyok alatt, ide csalogatta a Kkiil-
fold szamos tudoésat, kik feljegyezvén ha-
zankban észlelt tapasztalataikat, viszont
ujabb ismereteket plantdltak nemzetiink
kozéletébe, melyek aztan mindkét részben
nagy ¢érdekkel ¢és fontossdggal birtak
kozmiivel6désiink fejlédésére. Igy az Anjou
hazbeli kirdlyok révén keriilt be hazankba,
a mai magyar konyha legkedveltebb ele-
dele a kdaposzta. E kirdlyaink ugyanis
olasz s¢gorsagban lévén, Magyarorszdgba
hoztdk a kaposzta mivelését. Minthogy
pedig a kaposzta haszndlatira a magya-
rokat bardatok tanitottdk, az 6 kapu-
cium-uktol ered a kap-hozta elne-
vezés, valamint hogy még ma is van egy
fajta kelkaposzta melyet kapuczinus
kelnek neveznek. Epp ugy e kirdlyok
révén jutott hazdnkba az olaszok foézési
modja is, mint pl. a kirdntott husok,
halak, o6sszevagdalt husok és a
salatak kilonb6zé nemei, melyeket az-
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tan a magyar konyha -~ mint a kdposz-
tat is — teljesen izléséhez moédositott.

A régi magyar konyhéra vonatkozo-
lag azonban az elsé kimerité adatot,
Matyas kiraly kora szolgaltatja. Gale-
otti hires olasz tudds, mint Matyas ki-
raly fidnak Corvin Janos herczegnek ne-
vel6je, hosszabb ideig tartézkodott ha-
zankban. Szadmos munkdja kozil legbe-
csesebb rednk nézve a Matyas kirdlyroél
irott konyve, melyben tobbek kozt az
akkori magyar konyhaval és az étkezési
szokéasokkal is bovebben foglalkozik, mely-
b6l erre vonatkozolag sok érdekest fel-
hozhatunk.

Mindenek elétt felemliti, hogy a ma-
gyarok rendkiviil pazarok az ételben ital-
ban és sokféle bort isznak. A foétel
akkoriban is a hus volt, természetesen a
legkiilénb6z6bb modon elkészitve. Ették:
a marha, barany, gtdélye, szelid és vad-
diszn6 hust, tovabbd nagyon kedvelt étel
volt még a lad, kacsa, kappan, faczén,
fogoly, seregély és a pava htisa is. Ezeken
kiviil a halak mindenféle nemei, melyek
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koziil a legkedveltebb a mennyhal volt,
melyet aztan Olaszorszagban is megho-
nositottak, azt »magyar angolndnak« ne-
vezték el; a csukdt egészséges és izletes
hasaért kivaloan szerették, majat pedig
— kiilondsen ha nagy volt — fejedelmi
ételnek tartottdk. Minden hushoz kii-
16n levet talaltak fel s ezen 1é
mindésége minden hisételnél val-
tozott. (Ime, amiben mostansdg a fran-
czia konyha remekel:- t. i. a martasok
kilonféleségében, az mar akkor a mi
konyhdnkban ismeretes volt!) E leveket
mindenféle fiiszerekkel készitették; fobb
alkatrészei valdnak: a bor, méz, sava-
nyt eper, gyombér, bors, zsdlya, fahéj,
szerecsendio, foghagyma és kiilondsen a
safrany, mely azoknak a szép szint adta.

A Db6jtot igen szigoruan megtartot-
tdk s pénteki napon, nem csak hogy hust
nem ettek, de a sajt, tojds és a tej evés-
t6l is tartézkodtak. Azonban maga Gale-
otti hozzd teszi, hogy mnem kell hinni
mintha Magyarorszagban a béjt ‘megtar-
tdsa nehéz volna. Ott voltak a halak ezrei,
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melyekben akkor hazank rendkiviil bo-
velkedett.

Nem kevésbbé érdekesek az akkori
étkezési szokasok is, melyekrol Galeotti
sz0r6l szora kovetkezdkép emlékszik meg:
»Az ebédhez telepeddk négyszogii aszta-
lokat hasznalnak s az ételeket mindég
levek kiséretében adjak fel. Minden étel-
nek kiilén megvan a maga 4zaléka, a
melybe vagy bemartanak vagy fliszerez-
tetnek veldk. Sajatsdgos szokds az is,
hogy mindnydjan ugyanegy kozods talbol
vesznek, az ételdarabok vétele vagy a
szajhoz vitele kozben pedig nem hasz-
ndlnak villat *) a mint jelenleg Italidnak
a Pon-tali részében tobbnyire szokasban
van, hanem mindenki a kenyeres asztal-
nal tlvén, a kozos talbol azt, a mit szeret,
magahoz veszi s falatonként metélgetve,
ujjaival a szdjdhoz viszi. Az azaléktol s
safranytél az ujjak, koérmok séfranyosak
lesznek; a kirdly azonban, bar maga is

*j Akkoriban a magyarok egyedili evéeszkoze
a kés volt, melyet mindenki rendesen magdval hozott;
a villat és kanalat még nem ismerték.



L B R

ujjai segitségével szokott elbanni az €te-
lekkel, soha sem piszkitja be magat.«

Ep oly figyelemre méltok azok az
adomaszerii jegyzetek is, melyeket hason-
lokép Galeotti konyvében feljegyezve ta-
lalunk. Egy izben Matyas kirdly nagy
kedvvel magyardzta az ebédnél e szo6ja-
tékot, hogy: ,semmirosszabba sajt-
nal“ (t. i. jobb a sajt-—a semminél) s e
mondds még mai napig is megvan né-
pink ajakan. Egy mdasik eset Matyas
kirdly jellemére nézve, joval érdekesebb:
Matyas kirdly gyermekkordban igen ked-
velte a csukamajat, de egyszer latta, hogy
két ember egy fogadéban Osszeveszett
azon, melybdl csakhamar verekedés lett,
a kapott sebekben mindaketté meghalt.
Ekkor a kirdly megutalta e kedvencz éte-
1ét, mely két ember haldlat okozta és
soha tobbé hozzd nem nyult.

Ugyancsak érdekes amaz adat is,
mely a kiraly menyegz6jérél maradt rednk.
Tudvalévéleg Matyas kirdly 1476-ban vette
néiil a ndpolyi kirdly lednyat Beatrixet.
Midén tehat a kirdlynét Székesfehérva-
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rott megkorondztak, utdna nagy ebéd volt
a kirdlyné szalldsan. Ez alkalommal két
asztal volt teritve. A négyszogiinél a ki-
raly, a kiradlyné s ennek testvérei foglal-
tak helyet; a masik (kerek) asztalnal a
tobbi méltésdgok. Csupa féranguak szol-
galtak fel az asztalokndl. Készitettek 24
fogds ételt, melyeknek mindegyike
tobbféle ételbol allott, de a nap
rovidsége miatt nem tdlalhattdk fel.
E lakomédt még nagyobb lakoma kovette
Budan, melynek étlapjar6él azonban mar
hallgat a kronika. Pedig igen érdekes lett
volna, ha egyuttal ezt is feljegyzik vala,
mert ha a Székesfehérvari szikkkorii csa-
ladi ebédre 24 fogast készitettek, ugy
akkor hihetdleg e lakomdn — mely a
tulajdonképeni ndszlakomat képezte -—
legalabb is mas fél annyi volt az elfo-
gyasztani valo.

Ulaszl6 kirdly idejében, bar a ma-
gyar udvar fénye joval alabb szallott, a
magyar konyha é&s asztal szintén nem
csekély szerepet jatszott. Az akkori ud-
vari szamaddsokban a konyha havi kolt-
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sége mindenkor tobbszdz forintra rugott,
a mi abban az idében borzasztdé nagy
osszeg volt; de hat sokszor pénzzavarba
is jott O Felsége s sem ritkan hitelre
kellett hozatni az élelmi czikkeket. Mind-
‘azonaltal a szakdcsokat nagy becsben tar-
totta, s6t hdrman koézilok nemes-
s5égoet is nyertek

Az igazi magyar jellegii életmod azon-
ban a XVI. és XVII. szazadban érte el
fénypontjat. Ha az Erdély fejedelmi ud-
varokrol, valamint a magyar és erdélyi
magnasok egykori udvartartdsarél szolo
régi okmdanyokat dtolvassuk, azok min-
degyikében nyoméra akadunk annak a
jelentékeny szerepnek melyet, a fent em-
litett szdzadokban, az ily udvaroknal és
hdazaknal a konyha jatszott: a magyar
konyha hire egész Eur6péra kiterjedt s
ha figyelemre méltatjuk azokat az étla-
pokat, melyek ama korbol fenmaradtak,
szinte elbamulunk konyhdink gazdagsaga
s szakdcsaink muvészi tokélye felett. Egyes
szakdcsmesterek kivalé nagy hirnévre tet-
tek szert, kik aztin ebbeli ismeretiiket
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irdsba foglalva — megteremtették az elso
magyar konyha-irodalmat!

A legelst s egyuttal a legrégibb kéz-
iratban 1év6 feljegyzés a magyar sza-
kdcsmiivészetre vonatkozolag a XV. szé-
zad végén iratott meg és pedig német
nyelven e czimen: »Néhany j6 ma-
gyar €s cseh étel f6zésének mii-
vészete.« Hogy miként keriilt egy ka-
lap ald a magyar és cseh étel, az onnan
magyarazhat6 ki, hogy abban az idében
Ulaszl 6 Magyarorszag kirdlya, egyszer-
smind cseh kirdly is volt és igy konnyen
érthetd e kozosség a szakdcs konyvben
is. E szakdcs konyvbsl azonban rednk
csak egy lapbdél 4allo toredék
jutott. :

A masodik szintén kéziratban fen-
maradt darab, gy terjedelem mint tar-
talom tekintetében sokkal fontosabb. Ez
az erdélyi fejedelem udvari sza-
kdcskonyve a XVI, szdzad végé-
r6l, melyet a ,Magyar Torténeti Tar-
sulat* megbizdsab6l nem rég adott
ki Radvanszky Béla baro. Ez egy

3*



kitiinben Osszeallitott, vaskos szakacs-
kony, mely ddstartalmanal fogva barmely
nemzet szakdcs miivészetének diszére val-
0ék, a melynek ugy tulajdonképeni szer-
z6je, valamint eredeti czime ismeretlen
ugyan, de a szévegben elejtett szavakbol
egyetmdast mégis meghatarozhatunk szer-
z6jérél. A kényv ,A szakacs Tudo-
many“ czimét viselhette, mint ez a be-
vezetésbol kitiinik, valamint az is bizo-
nyos hogy magyar ember irta, mert
tobbszor igy beszél: ,Mi magyar sza-
kdcs mesterek; ;Ezzel mi magya-
rok nemtigen eliink:¢ Ezzel azert
mi magyarok igy éliank® stb. Azt
is elarulja tobbszor, hogy Erdélyben él6,
erdélyi magyar ember, valamint hogy
Magyarorszadgban és Erdélyben tanulta a
f6zés mutivészetét. Tobb helyen hivatko-
zik a régi jAmbor mesterek tanitdsdra, s
ezek kozo6tt kett6t nevez meg, ugy mint:
Mihaly mestert, Bebek Gyérgy szakdcsat
és Antal mestert, a ki Perényi Géabor
menyegz6jén tiintette ki magat. Ezenkiviil
tartalmabol kitiinik, hogy egész kényve
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a magyar médon valoé f6zést tanitja.
Bizonyitja ezt az is, hogy ha valamely
kiilfoldon szokdsos étel f6zését irja le,
mindég megemliti, hogy ezt vagy amazt
a németek igy készitik; lengyel médon
pedig igy kell csindlni; némely ételeknél
ellenben az olasz modot irja le, vagy al-
talanossagban mondja meg ilyen formdan
.egyéb nemzetnél igen kedves“ vagy ,lat-
tam mas nemzetnél.“

Némely helyen nagyon is élesen kii-
I6nbozteti meg az idegen fézésmodot a
hazait6l. Leirja némely helyt azok készi-
tési modjat is, de elére bocsatja hogy
»mi magyarok ezzel sem élink.“ Némely
mas kiiltéldi médon vald étel készitésé-
r6l pedig, egészen elitéloleg nyilatkozik.
Igy tobbek kozott ezt irja: Németorszag-
ban az 6reg ludakat az levekben szok-
tak megfézni; megfézheted egyébbel is,
Ugy mint borsdval, kaposztaval, de mj
azokboé6l nem szoktunk élni, disz-
teleneknek is tetszik az nekiink
mert eleinkt6él sem lattuk, hogy
é¢ltek volna vele.®
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Kiilébnben az egész kdnyv bizonyitja,
hogy ir6ja igen nagy udvartartdsban mi-
kodott és a nagy konyhak szaméara irt.
Miutan pedig tobb helyen vildgosan meg-
irja, 6 Erdélyben el6 magyar volt, ennél-
fogva aligha lehetett més, mint az erdélyi
fejedelem udvari fészakdcs mestere. Te-
kintve a kort melyben ¢élt, Bathory
Kristof és Bathory Zsigmond szol-
galatdban allhatott; lehet azonban hogy
mar Bathory Istvan s6t Janos Zsig-
mond udvardban is szolgalt.

Szoval az egész konyv a régi magyar
konyha képét teljes pompédjaban tarja
elénk, s ha lapjait forgatjuk, el nem fojt-
hatjuk azt a faj6 érzést, mely egész va-
lénkat bet6lti, ha mai konyhdnk szegény-
ségére ¢és elkorcsosoddsara gondolunk.
Am de azért folytassuk szemlénket; hadd
ismerjitk meg e részben is nemzetiink
egykori dicséségét!

E nevezetes konyv tehéat, Osszesen
korilbelil 850 kilonféle étel készi-
tésével foglalkozik. Nevezetesen: tehén
(marha) hisbol 56 féle, borju hiasboél



= 9L =

86, juhhusbol 29, baranyhtsbol 11, disz-
n6htsbol 18, malaczhusbol 12, ludbol 6,
ludfibol 7, tytk és kappanokbdl 35, csirke
21, a kiilonféle halfajokbél nem kzvesebb
mint 190 (igy a csuka 30, viza 20, ke-
csege 12 stb.) csik 15, rdk 13, a vadbdl
pedig 15 féle valtozatot emlit fel. A zold-
ségekben mar kevesebb vdltozat van, an-
nal tobb azonban a saldtdkban, de kii-
lonosen a tésztanemiiekben (késa, torta,
rétes, béles, tejes-étel és fank, mar csak
ez utdbbi is 12-féle valtozatban.) Leves-
rél emlités sem tétetik minthogy
6seink akkoriban még azzal nem éltek.
Lathatjuk tehat, hogy e régi szakacskonyv
gazdag tartalmaval semmiben sem all
mogotte a mai szakdcskdnyveknek, sot
valtozatos és izletes készitési modjaval,
alicha felil nem mulja azokat. Kiilonos
érdekkel lehet reank még az is, hogy e
konyvben oly szamos ételelnevezéseket
és szavakat taldlunk, melyek el6ttiink ma
mar egészen ismeretlenek, azt sem tud-
van voltaképen mi is legyen az? Ilyenek
példaul: aBianka, Bigoz, Bobolyka-
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saldta, Deszpotle Egle, Koposz
tata, Kolodoér, Labbo tejes étek,
Ledany sdrja, Magyar baldazs-1¢,
Makaronya (nem maccaroni!) Mancza
balanka, Milikop, Plataisz, Ra-
poncza, Salya, Suffa, Tyikmony
¢s Tyukmony (tojds) stb. sth. Tovabba
azok a kiilonféle halfajok, melyeket
mai konyhdnk még csak hirbél sem is-
mer mint pl: orséfark, on, paducz,
balyn, 6kle, kilencz szem@ hal,
platiaiz, kophal, posar, stb. stb.
Hat az a rengeteg nagy vdlaszték a leg-
killonbozébb  fliszerekben! ezek minda-
mellett bizonyitanak, hogy Oseink mar
akkor is nagyon kedvelhették a jol fi-
szerezett ételeket, csukhogy joval nagyobb
valasztékban és észszeriiebben mint mi.
A legkedveltebb fiiszerek ezek valanak:
s6, bors, sdfrany, voroés és fog-
hagyma, majoranna,kaporna, czit-
rom, torma, koszmeéte, zsdlya, roz-
marin, gyombér, fahéj, mazsola, pet-
rezselyem, murok, koménymag,
mandola, pasztornak, szerecsen-



di6, faolaj méz malyva, leven-
dula, csoborka, galanya, mustar,
dnizs,izsOp, ruta, méhfi, kakukfd,
szegfl, szegfubors, szegfliszeg stb.

A rendes ételeknek e gazdag valto-
zata daczara, ezeken kivill még mas igazi
inyes falatok is keriiltek az asztalra. Er-
r6l legjobban tanuskodik az, hogy e kényv-
ben az osztrigarol is emlités tétetik,
melyet azonban nem nyersen hanem kii-
16nféle moédon megfévé, ettek. Nemkiilon-
ben emlités torténik holmi apré ma-
darakbo6l késziilt étkekrsl is, neveze-
tesen: veréb tiszta borssal; veréb
rantva és siitve madar lével; to-
vabbda: pintydke, czinege, tenge-
Jicze, rig6, és ,mindenféle mad a-
rak kik orszdgunkban vannak
megfozhedd ezzelia lével Sere-
gélyt is sitve, féve, megcsinal-
hadd tejfellel, az mintaz tyuk-
fiat.“

Folotte érdekes hogy a szerzd kony-
vében még a spindtrol (melyet ispe-
ndcz vagy spindcznak nevez) meg a
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JKnodelrol“ is tesz emlitést. Tehat a
mai konyhdnk e két deszpotdja mér ak-
kor is befurakodott volt, a mi konyhank-
ba! csakhogy persze az idében még
nagy szerényen meghtztdk magukat s
igen jelentéktelen, s6t aldrendelt szere-
pet jatszottak a magyar ételek kozott.
lgy a spindt csak oOtszor emlittetik fel,
mig a ,Knodel“ csakis egyszer még
pedig mint: ,paraszt embernek és
cselédnek valé Knodel“.
Mindezeknél még érdekesebb az éte-
lek 4ltaldnos jellege és azoknak készitési
modja. Mint mar elébb lattuk, Matyas
kirdly idejében a kilonbozé levek, az
ételekhez kil 6n szolgaltattak fel, most
pedig a XVI. szdzadban éppen az ellen-
kezdjét tapasztaljuk. Tehat még alig
mult el egy szdzad s mar is mily -nagy
kiillonbség észlelheté ! Most lében uszott
minden étel, akdr has, akar tésztanemi
s a mellett kivétel nélkiil erdsen fiisze-
rezve valdnak, iziik pedig nagyrészt édes-
kés volt. Ugylatszik hogy 6seink az éte-
lekben is igen kedvelték a veres szint,



minthogy e levek jorészt egészen vere-
sek voltak a sok safranytol. Kiilénben
zsirosan féztek s a mellett a vajat gyak-
rabban, de észszeriiebben is hasznaltdk,
mint azt mi ez idészerint teszszilk. A ht-
sokat, a legelterjedtebb mértékben élvez-
ték, hol nyarson, vagy rostélyon siilve,
vagy pedig féve is, csakhogy ilyenkor
arra nagyon fligyeltek s nem engedték
azt talféni. A vadakat hasonlokép vagy
fézték vagy nyarson siitotték, még pedig
utobbi esetkor, legtébbnyire egészben.
Nagyon kedves lehetett Oseink elétt a
kiillonféle toltelék is, mert azokrol igen
gyakran tesz emlitést a szerz6. A csir-
kén, borjan és csigan kiviil, a malaczot,
tytkot és a fiatal libat is ették tdltve. A
legtobb toltelék féalkoté része koczkara
vagott kemény tojas fehérje és sargdja,
tovabba a szinte koczkara vagott sza-
lonna volt, melybe a nyers tojas sarga-
jat keverték és petrezselyem zoldjével
borssal stb. fiiszereztek. Volt alma tolte-
1ék is, p.o. a Ladfit ezzel toltotték, a mi
az elso tekintetre nem felel meg mai iz-
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lésiinknek, de hat mi sem cseleksziink
killonben, midén a szarvast még most
is édes beféttel, a vaddisznoét csipkeizzel
vagy az Ozet ribizkével esziilk. A halak,
mint azt az elébb eldsorolt jegyzetekbdl
lattuk, kivalé nagy és fontos szerepet ja-
szottak az akkori konyhaban. Készitésiik
modja is rendkiviil véltozatos volt, joval
véaltozatosabb a mai f6zési modnal. Eze-
ken kivil a rakokat is a legkiilonfélébb
valtozatokban ették, u. m. toltott rak, ra-
kos pastétom, raksajt, rdk saldta, rantott
rak, rak faolajjal, tejfellel, fekete lével
stb. A szarnyas vadak kopasztdsara kii-
16n figyelmet forditottak s azokat nem
meleg vizben, de szarazon kopasztottak.
A levek és martdsok készitésében pedig
valosaggal remekeltek és bizony sok mar-
tds reczeptje hasonlit a mai franczia konyha
legkivalobb sauce-ainak receptjéhez. Kp
ugy a tésztdsok is, az akkori magyar
konyha egyik {6 hirességét képezték, me-
lyek kortul a mézzel készitett tésztdk job-
ban el voltak terjedve, mint a gyfirt és
vizben fottek €s az a sok rétes, Dbéles,
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tejesétek, torta, fank, befétt, marczopan,
mandolas és dids tészta, csoroge, pogacsa,
mindezek 6seinknek az édesség irédnti
hajlamarél tanuskodnak. A tojasos bor-
levest is ismerték (Chaudeau) mit akkor
suffanak neveztek. Legkevésbé ismer-
ték a fozelékeket, melyeknek szama —
a tobbi ételekhez viszonyitva nagyon gyér
volt. Kiildsnben ezeket nem rontottdk, a
mai mo6di szerint, holmiféle rantdsokkal,
hanem a legegyszeriibb moédon tiszta viz-
ben f6zték, amint ezt Anglidban maiglan
is teszik. A retek nagyon gyakori étel
volt 6seink asztaldn; valamint a kiilon-
féle gyiimélesok kozil legjobban kedvel-
ték az almat, kortét, fugét, kozonséges
és veres szilvdt nemkiilonben a gesz-
tenyét is.

Ilyen volt konyhdink siitési és f6zési
moédja a XVI. szdzadban! A mi a lében
valé f6zésnek eme modjat illeti, mely az
utobbi szazad foézési modjaval oly nagy
ellentétben all s mely korilményt azon-
nal ki is emeltiik, azt ugy latszik 6seink
a torokoktol sajatitottak el, minthogy
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koztudomast tény, hogy a térdk abban
az idében orszdgunknak egy harmaddt
birta, ennél fogva az osmdanokkal valo
érintkezés is nagy “befolyassal volt k&zé -
letiinkre. Azonkiviil voltak még oly ételek
is, melyeket nem pusztdn a térokoktol,
hanem mas nemzetektdl is, kikkel dseink
szinte gyakoribb érinkezésben allottak
(mint pl. oroszok, 6rmények, lengyelek,
olaszok stb.) — sajatitottak el. Ilyen étel
pl. a »koszmétés borjuszegy«. melyet
Chevriot Leszezinszki Szaniszlo
lengyel kirdly szakacsa honositott meg
Francziaorszdgban és mindlunk is. Szintugy
lengyel eredetii a »tydk lippai [ével« mely
élénken emlékeztett a lengyel »barcsrac
s a délszldvok félig torok nevi »kiszela
csorbdjé«-ra. Az osztriga evés, vala-
mint a sokféle saldta, az olasz befolyas-
nak tudand6 be.*)

Mindazon 4altal e nagymérvii valto-
zas, valamint a kiilonféle idegen befolyds
is, nem csak hogy nem tbérte meg ak-

*) Bdrczay Oszkdr. »A régi magyar kony-
hdrél«. megjelent a ,Szdzadokban.“
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kori konyhank igaz magyar jellegét, sot
akkoriban még, a magyar konyha min-
den izében oly erésen nemzeties
volt, hogy barmely idegen befo-
lyasnak ellent birt 4llani, vagy
ha elfogadott is egyet-mdst, Ggy azt a
sajat javara hasznalta fel, s6t a
magyar iznek és jellemnek meg-
feleléleg— aztteljesen megm 6do-
sitotta és 4atalakitotta. Késdbb a
német és a franczia befolyds probalko-
zott konyhdinkba férkoézni, mir6l Ester-
hazy Pal a XVIL szdazad masodik felé-
ben a feleségéhez irott kovetkezd levele
tanuskodik : ,Fdesem szakdcsot olyat fo-
gadtam a ki finom és csukkerpakker is,
ainkaufer is, igen-igen derék jo szolga,
konyha mesternek is tettem. Mindenféle
vizeket, tafeldekkerait tud csinédlni, de
alabb nem szolgal 300 forintnal. Fran-
czia ember ugyan, de németiil is tud, két
szakdcsot kivan és két kuktit maga mellé
otthonn . . . . Prinz Salm szakdcsa volt
Még méas szakdcs is van itten, olcsobb-
szerii, a ki is j6 magyar moédon £6z6
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szakdcs, taldn azt is megfogadom és a
magamét elbocsatom, ugy az kuktat is;
mer semmire valok.“ -— De konyhank
még abban az id6kben is, oly erds és
6nallé volt, hogy még ezeknek a tima-
dédsoknak is j6 hosszt ideig, a leghata-
rozottabban ellent tudott allani.

Nem lesz érdektelen még, ha az ak-
kori konyha kiilsejérdl, ugyszinte szerke-
zetérol is feljegyeziink egyet-mdst. A régi
magyar konyha a mai rendes konyhdink-
tol joval kilonbozott. Akkoriban minden
konyhaban nagy szabad tiizhely volt, me-
lyen ugy alant mint felil égett a tiiz;
felil a htst és halakat f6zték, siittotték,
alul pedig a kenyeret és kaldcsnemiieket.
Azonkiviil a hatalmasan lobog6d felso tiiz
felett, kissé oldalt, emelkedett ki az ugy-

nevezett ,vaskutya“, melyen, az akkori |

siitésnél nélkiilozhetetlenné valt siito-
nydrs volt egyik végével erdsitve, mig
a masik végét, forgatasra haszndltak sii-
tés alkalmdval. A tiz koril vagy a tiizon
is a foézésre hasznélt fazekak allottak egy-
mas mellett.



Ezek utdn azt hiszem, épugy érde-
kelni fogja a tisztelt olvasoét, ha a mar
emlitett konyvbél néhany régi magyar
¢telnek a reczeptjét elésorolom; oly sok
érdekes dolgot taldlunk azokban hogy
mindenesetre megérdemlik az elolvasas
faradsagat.

Tehénhus petrezselyem mel.

Szémos étek az tehénhusbél az mint ide
eldl megmonddm, miképen tegyed fel, miképen
abdroljad meg. Ha csak petrezselyemmel akarod
megfozni, az savat szépen és j6 mddjaval add
meg, arra béségesen petrezselyem levelet vess;
mert az annak az borsa, az sava penig az ézit
meg ne haladja. Az uradnak az szdja ézihez
szabjad az szddnak az ézit, hogy kedvét taldl-
jad. Hogy ha penig 6tven vagy hatvan eszten-
dés embert szolgalsz, annak az étkét ugyan va-
I6ban megfdzzed ; ha penig ifjabb emberecket
szolgdlsz, annak az életéhez szabjad az eledelt
is; mert az ifjabbaknak is gyonyo6rok is erésebb,
miként az labok is gyorsabb. De soha siiletlent,
fovetlent fel ne adj, akdrmint kérje az urad.

Borjunak az szegye tiltve, tiszta borssal.

Az borjunak az szegyet vedd ki egészen,
az késeddel az blirének az aljat igazgassad meg,
4
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az hol az toltelék lészen, az tyikmonyat tedd
fel, féozzed meg szépen, sziird el az levét, Oss
vizet hideget red és hdmozzad meg, tiszta asz-
atlon szalonnéval petrezselyem levélel vagd Gssze,
borsold meg, megsézad az télteléket, nyers tyikmo-
nyét is tolts bele, az mennyi elegendé lészen és tgy
tolts az borji husnak az szegyében; ezt aztin
czovekeld avagy varrjad be hogy az toltelék ki
ne fusson beldle, azt mosd ki szépen, osztidn
fonnyazd ki, hogy kifonnyasztod, abédrold meg,
csinald illend6 fazékban, végy tehenhtst avagy
abaldst red, ha az nincsen levében is megféz-
heted, azt hogy megabélod, petrezselyem gyii-
keret, fokhagymat hanyj red egészen, szerecseny-
di6 virdgot, petrezselyem levelet, savdt is meg-
adjad, az mikor fel akarod adni, az elott félo-
rdval megborsoljad, gyombérezzed mikor fela-
karod adni, egészen adjad fel, a czoveket avagy
czérnat kivonjad beldle, mikor feladod az talban,
harom vagy négy szeltet is aldja.

Baranyhus suffaval.

Az baranyt, ha elevenen kezedben adjdk,
sz€ép tisztdn megnyuizzad, az belit tisztin kive-
gyed és szép tiszta vizben vessed, hasogasd ki,
hogy 4ltal ne verje az gonosz szaga; ha immar
az husénak f6zéséhez kezdesz, meglangoljad, fel-
vagjad, az mint szoktdk az uj baranyhtst fel-
vagni, az tlideje is kozte legyen, mikor felteszed,
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sot vess red s egy kis szalonndt is, mikor meg-
megabdlod mds hozzd illendd fazékban abdljad,
hogy megf6, sziirj egy kis csuporkdban az - le-
vében, eczetezd meg, kicsiny bort is tolts reé,
ez az lév, mikor meghiil, verj tikmonyat rea
az mennyire illik, azt erbésen megtérjed egy
habaré faval, sziirjed meg azt tiszta szitdn, hogy
az tikmony fejéri kart ne tegyen az suffaban,
az levét mikor annak az ideje safrdnyozd, bor-
sold, gyombérezd meg, az suffit mennél magas-
ban rakhatod és ugy er6lkodjed feladni, mert
az suffinak az 6 virdgja, azért az virdgja alatt
az éz is meglegyen.

Disznolab tormaval.

Az diszné labat szépen vagjad fel, forrdzd
ki, mig forrasztod, tiszta levét tegyed fel mneki,
hogy kiforrasztod, azt abaljad tiszta vizben, azt
tiszta vizb6l hanyjad az tiznél valé tiszta vizé-
ben; ezt osztin f6zd meg, mint ennek az mddja,
egy fél voréshagymat is vess bele az éziért,
mikor félfévésében vagyon, eczetezd meg, had
fé6jon az eczettel egytitt. Mikor annak az ideje.
feladjad, hints red avazy az levében egyeléts az
tormat és tigy tolts az tdlban az huséra.

Lid répaval.

Ennek is az els6é dolgaival, mint az tébbi-
nek, tgy ¢élj. Mikor az belit kiveszed, czovekeld
4*
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meg, vond fel az nydrsra. minden aprélékostul
siisd meg. Az mig az lad stil, addig az répat
hdmozd avagy vakarjad meg, koczka mddon
metéld meg. Hogy az lud megsil, vond le az
nydrsril, vagd fel mint annak az mddgya, annak
utdna az metélt répdval ereszd egy fazékban,
végy tiszta tehénhuslevet red, vagy aballdslevet,
tedd az tiizhéz hadd f6jon, vess mézet red, mi-
kor az borsoldsnak ideje, safrdanyozd, borsold
meg. Ezzel igy élj.

Csuka soban, tormaval.

Nyéarban, mihelyt az eleven csukit az ke-
zedben adjik, ne vard azt, hogy magatél meg-
haljon, hanem mindjart felvagjad s jég kozé
rakjad ; télben is az szerint, de ha akarod, tél-
ben jég nélkiil is meg lehet. Mikor az ideje, az
levét tegyed fel, ha j6 er6s eczeted vagyon, két
annyi legyen az viz mint az eczet, az savat is
mint annak az mddja, megadjad. Mikor fel aka-
rod ereszteni, tedd az tiizhéz, az levét, de ne
hadd szinte felforrani, mikor szinte forréba lenne,
akkor bocsdsd red az levet, s kékes leszen az
leve. Mindenféle séban f6tt hallal igy élj, holt
halat soban ne f6zz, hanem ha az urad erdltet
red. Mikor fel akarod adni, az inassal az tormat,
ha megreszeltetted vagy mosdrban megtéretted,
kis tdlban tevén, eczetet télts red, az csuka mel-
lett gy add fel.
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Harcsa zold lével.

Az husdnak tisztasdgdval, mint ezeldtt, Gigy
¢élj. Az levet igy csindld, borban fejér czipét
hidnyj, meg is mézeljed, forrdzd meg az tliznéls
hogy az szitdn éltalverhesd. Szivial véréshagyma
szarat, petreselymet, torma levelet, tarkont, erd-
sen tord Gsszve, sziird meg az szitdn daltal bor-
ban. Az halat mosd ki az sébdl, ereszd szépen
az sziirt lében, borsold, gyombérezd, fahéjazd
meg. Az zoldséget is bocsdsd red. Ez fiiszersza-
mokkal fézzed az harcsat. Ha assza is, valamint
akarod, megfézheted.

Folyo fank.

Az mennyit akarsz csindlni, ahhoz valé
serpenyot keress, abban to6lts édes tejet, egy
kevés vajat, azt tegyed az szénre, forrald meg,
mas ember kezében add az serpenyd nyelet,
hogy tartsa. Az kezedben egy oreg erds fa ka-
lan legyen, melletted egy talban tiszta, szitalt
liszt. Mikor az tej forr, egyik kezeddel hintsd
az lisztet az tejben, az masikkal erdsen torjed
annyira, hogy az tészta ugyan megkeményedjék
és megszaradjon az serpeny6ben. Ha réz mo-
sirod vagyon, tedd abban az tésztit s egy fa
torével térd erésen; hogy meg kezd hiilni, verj
tikmonyat rea, kettdt avagy harmat, egy elo-
szor azt toresd el mind az tészta kozott. Mind-
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addig verj tikmonyat red, meghigul az tészta,
ugy hogy az tojé fiba toltheted, mikor térod
az tésztdt, akkor fézzed meg.

Mikor bele akarod télteni, az tojé fat be-
161 megvajazd. Az csillagnak csak tizenkét foga
legyen, abbdl esik igen szép fink. Az tiiznél az
vaj melegen éalljon, tdgy tojd az tojé fabdl az
tésztdt az vajban. Mikor tojod, széllel jirjon az
kezed, hogy az tészta egymds hditdra ne essék,
mert ha egymds hdtira esik, meg nem siilhet
az tészta, rit is leszen Mikor siitod, ontézd az
vajjal s meg is forditsd, j6 melegen add fel, s
faragd meg nddmézzel.

Reteseknek, héleseknek nemei kdvetkeznek.

Ennek az rétesnek, bélesnek tésztdjat igy
csindljad. Az szép tiszta buzabdl csinalj lisztet
az langjat vedd ki, igen gyakor szita dltal meg-
szitdltasd, még ha lehet selyem szitat kerestess,
ha egyik sem leszen, vaszonbdl csindljon szitit.
Ezzel csindlhatsz ezeknek valé tészta lisztet. En-
nek az meggyurdsdhoz tiszta vizet melegits, de
igen hé ne legyen, csak annyira val6 melegsége
legyen, mint az kezed eltiiri. Ezt illend6képen
megsozzad, vajat Oss bele, tiszta asztalon az lisz-
tet keményen nyomogasd ki, s az kozepit vajd
ki, toltsd oda aztdn az meleg vizet az liszt kozé.
Abban iiss harom vagy négy tikmonyat, azt ke-
verd el kezeddel, az kést vedd ki, mosdjil meg
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magad. Az kezeddel, mind addig gytrjad, mig
az kezed alatt meg6jészik az tészta, s gyakorta
tenyereid megvajazzad. hogy az tészta red ne
ragadjon. Mikor immdar eléggé gyurtad volna,
ha bélest akarsz bel6le csindlni, tehdt apranként
szakgasd, mint egy-egy tikmony.

Az t4blat lisztezd meg, vékonyan rakd re-
dja az tésztit, de tdvul rakd egymastdl, hogy
6sszve ne ragadjon. Felyiil megkend, hogy meg
ne cserepesedjék, mert kart teszen az nyujta-
sdban, ha megcserepesedik. Ennek az kenege-
téséhez csindlj tik vagy lud tollabdl nyolez vagy
tiz szalbol afféle eszkozt, azzal kenegesd az tész-
tat, ha tollat nem taldlnal, kecskerdgé fabdl csi-
nalj szentel6t neki.

Immér ez megnevezett tésztdbdl héleseket
csindlhatsz, kiilonb kilénb réteseket, s mind ré-
tes tortdkat. Ezeket mint kell megtolteni, meg-
tandlod az tortdkban. Az bélesekhez oreg pin-
nataid legyenek, levelestlil s fedelestiil, a kiben
ezeket megsiithessed: Ha pinnatdid nem leszen,
olyan szépen nem siitheted meg.

Fiige torta.

Az fliget megmossad, kiforréizad, tiszta
asztalon vagé késsel megvigjad, mint az szilvat.
Ezt is igy megf6zzed mézben, mint ide fel az
almat, kortvélt, megyet. Két vagy harom tikmo-
nyat iiss belé. Mikor mézben f6z6d, rea vigydzz,
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hogy meg ne égjen, mert hamar megég ; kitedd
az tiztél, hogy meghiljon, az meddig fazokal
meg akarod csindlni.

Gydmbéres sasa.

Ennek is boraval, mézével egyiity, ebben
sem kell kenyér, csakhogy ezt megsafranyozd,
borsold gyémbérezd biivebben ezt, mert fitet
azért hivjdk gyombéres sdsdnak. Az f6zésével
is ugy élj. . '

Ez is minden stltek ald j6; mondjdk az
mostani mesterek hogy vagyon gyombéres s
szekfiives 1€, vagyon bezzeg, de tobb eszkozze-
jar az séasa, hogysem az. Mondja némelynek az
ura csindlj az kappan ald gyombéres sdsdt; —
mondja mindjardst az mester, hozzanak bort,
czip6t, mézet, csindl egy kis cziberét, azt tudja.
hogy mind gyombéres sasa. Ez ilyen 1é penig
nem egy, hanem 10, 16 asztalra vald, hogy jus-
son mindennek benne, még ha lehet, megmon-
dol4zza, sz6lézze., Nem kell az safranyhoz ez
féle eszkoz, egyéb szblés étkekhez valé ez.

Tejfeles tiuros étek.

Ha fejedelemnek, vagy urnak akarod meg
fozni, igy cselekudjél. Az igen szép lagy turét,
kit az nap, vagy az elott csindltak, morsold egy
szép tiszta onas fazékban, mess szép kaprot red



— 7

aprém, biivon verj tikmonyat red; ha csak egy
kis talra akarod megesindlni, megéred 6t tikmony-
nyal, azt térd erésen benne egy tiszta kaldnnal,
sziird 4ltal az szitdn, igen szép tejfelt red, annyét
a mennyi elegedendd. Vizet egy cseppet is n
tolts koziben, tedd szénre, s mindaddig kever-
gesd, mig f6 s fel akarod adni. Az f6zéséhez is
tugy kezdj, hogy szintén az feladdsra érkezzél el
vele, mert ha f6ttén 4ll, megsirtidik, nem le-
szen j6. Szelt is nem kell tgy az ald, mint az
mésféle ala, szép levesen add fel, mert ha pa-
ras leszen, nem olyan jé ézti, urad is nem ha-
ragszik redd

Ha olyan embernek f6z6d, hogy elég tej-
felt nem ad hozzd, vizzel hozz4, hogyha l4gy
tarét ehhez nem kaphatsz, s az urad kivénja,
‘az aszd turdt tisztétsd meg, s gyaltval gyalul-
tasd meg. Ezt az tarét f6zd meg erbsen, vedd
ki, sztird le az levét réla, verj tikmonyat red,
egy sziird az tejfelt red Immadar tgy élj vele, az
mint ide el6]l megmondtam.

¥
Végiil e régi szakdcs konyv utolséd
része terjedelmes étlapsorozatbdl 4all. Ezek
Thurz6 Szaniszlé grof étlapjai 1603-bol.
Azon ebédek és vacsorak jegyzékeit ké-
pezik, a melyeket Galgo6cz vardban ta-
laltak fel az emlitett évben. Hogy mily



gazdagon étkeztek akkortdjt az ily tGri
hdzakban, 4alljon itt egy par ily étlap
mutatoul.
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Rendes ebed.

. Tehénhus Tormdval.

Kappan Mézelt Tésztaval
Leves, kenyérrel, kolbasz
Kecsege Séba

Gytmélesés lével Biber fark
Indiai Tik

Borju Bél Tejbe

. Baranytudo tiszta borssal
. Baranyhus lemonidval

UV,
13k
12.
153
14.
155
16.
17
18.

Lud tiszta borssal

Borjuhus Ispékkel

Savanyé képoszta Tehén hussal
Lud siutve ! _
Apré madar Diszné hus pecsenyével
Csészdar madar siitve

Péstétom

Ostya béles

Apré Pastétom.

Rendes vacsora.

. Lud rantott liszttel

Kappan vagdalva
Viza tiszta borssal
Bardnyhus eczettel, sédlyaval



I =
00 DO —

_
Do 0N oo WM~

o Eg

. Csik képoszta lévbe

Borju hus tiszta borssal
Kecsege éles lével

. Kappan siitve

. Tehénhus pecsenye

. Kar6 répa tehén htssal
. Réntott hal vajba

. Lad-czimer siitve

. Disznéhus pecsenye

. Tehénhus petreselyemmel
. Fank vajba

. Ostya béles

. Szilva tortata

. Nyutl fekete lével.

Ebéd béjt alkalmaval.

Séba f6tt csuka

Kecsege éles lével

Viza gytimélesos lével
Csuka fehér lengyel lével

. Csik marsolt lével

Kolchechtl

. Csuka éles lével

. Lencse. faolajjal

. Csik képoszta levébe

. Savany6 kdposzta faolajjal
. Hal rantva és faolajal,

. Posar tiszta borssal, vajba
. Siilt hal, borsporral.
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Vacsora, béjt alkalmaval.

Tars étek vajjal

. Viza tiszta borssal, vajjal
Csuka, lengyel lével

. Hal séba

Csik kédposzta levébe.
Koles kdsa tejbe.

. Hal siitve borsporral
Aszu szilva

. Hideg étek.

Hal réntva’vajba.
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Hatalmas étlapok ezek, nem de? Az
embernek Osszeszorul a gyomra, mar
csak arra a gondolatra is, hogy mindez
¢teleket végig kell ennie. De hat ez a do-
log nem oly bajos, mint a milyennek l4t-
szik. Ebbdl a tiz, tizenharom, tizennyolcz
tal ételbol 5—6 fogasnal tobb nem telt
ki, — mert egy focras':al két-harom tal
ételt adtak fel az asztalra, ugy hogy min-
denki abbél evett, a mit jobban szeretett.

A Radvénszky-féle szakacskdnyv mel-
lett, ugyancsak nagyon érdekes Gal-
goczi Istvannak 1622-bél kéziratban
fennmaradt vaskos szakacskoényve is, me-
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lyet a jeles szerzé Barcsiai Sdandor-
néal valé szakécskoddsa idejében egy
tigyes irédidknak mondott vala tollba. E
konyv, egy par évtizeddel késébb iratott,
mint az el6bb ismertetett »Szakdcs Tu-
domdny czimii konyv, s igy kdonnyen ért-
hetd, hogy tartalma sok tekintetben meg-
egyez az elébbivel, csakhogy az ételek
sorozata mar joval gazdagabb, mert a
Galgdcziféle konyvben mar tébb mint
kétezer étel készitésével ismerkediink
meg. Ebben szintugy taldlunk oly neve-
ket és szavakat melyek ma mar teljes fe-
ledésbe mentek, mint pl. Kompéarsa-
lata, fejér heré cs,piorlos szerdék,
zeges laska stb. stb. A marhahts-
bol itt mar 50-féle étellel ismerkediink
meg s a tésztdsoknak, béleseknek, réte-
seknek, s fiankoknak se szeri se szama,
A halak pedig kozel haromszazféle
valtozatban vannak ismertetve.

A legérdekesebb fejezetek egyike
azonban az, melyben ,Az egész 6kor-
nek megsiitésérol“ értekezik. Mint-
hogy akkoriban valamire val6é iinnepség
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oOkorsiités nélkil nem igen eshetett meg,
erre mindenkor nagy figyelemmel és
mondhatni — hiusaggal is voltak. Rednk
nézve se lesz tehat érdektelen, ha e fe-
jezet legérdekesebb részét elolvassuk, mely
kovetkez6kép hangzik: ,Mégis ugyan-
ezen 0kornek megsitésérol irok
egy keveset, amint én régi jam-
bor mesterektsl hallottam. Vala-
nak egy uri menyekzében negy-
ven avagy Otven mesterek, dol-
gokat elvégezvén, asztalokhoz le-
tiltenek vala, kezdének az mes-
terségfelsl beszélgetni, 16n ugyan-
ezen O0kor feldl az szé6 kozettek,
ki mint tudna elkésziteni ez dol-
got, monda azegyik, Mihaly mester,
a ki a nagy Bebelli Gybrgy szaka-
csa volt: én is ldttam Primi Ga-
bor*) menyegzdjén, hogy asztal-
mester stitdott nala egy 6krot, a
mely O0koérbe csindlt vala egy
oreg kovér juhot, az kévér juh-
ban, egy gyermekded borjut, az

*)Perényi Gabor, elesett Mohdcsnal 1526-ban



borjuban egy kovér kappant, mi-
kor immar ez 6kor megsilt, az
kappant kivette s meglatta ha a
kappan megsiilt, tehdt az 6kor is
megsiilt. No, monddnak akkor né-
mely szakdcsok, hogy az lehetet-
len volna. Mondanak az fémeste-
rek koziil némelyek: Meglehet
elméjeket, hozza koszdériulvén,
mert az 6kdrnek tagja nagy sok
siilést kivan, igy belé] az aproé-
sdag is, megsilhetett az 6kornek
nagy héségétsl, mintha egy me-
leg kemenczében lettek volna.“

Ugyane korra vonatkozélag emlit fel
egy czimtelen szakdcskonyvet Jokal
Moér is ,A nék a tizhely mellett*
czimil rajzaban. E czimtelen szakdcs konyv
elészava igy szol:

»Ez az én konyvecském nem siet
az udvarokban.valé nagy kony-
hakhoz, az hol a szakdcsok csak ma-
guktdl is joizii étkeket tudnak fézni, ha-
nem csak leginkdbb a becsiiletes koz-
rendnek, a kik gyakorta szakdcs nél-
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kil sziikolkodnek, akar szolgalni, csak
azokat tanitja, miképen kellessék két vagy
hiarom tal étket késziteni.®

E kényvnél kiilonosen az az érdekes,
hogy abban nem csak az akkori kozép-
osztaly étkezési modjat latjuk leirva, ha-
nem még oly szdmtalan czim ¢és ételne-
vezést is talalunk, mik az el6bb ismertetett
két konyvben, nagyobb részt vagy egy-
4ltaldn nem fordulnak el6, igy pl. Tehén-
hus kéarbonataval, polyékaval;
Berbécs husok kutkusaval, miké
lével; aztan a sallyés pecsenyek
(szdrnyasok) czifra lével, hidralé-
vel, keresdilével, koldas lével;
aztin a diszno6 husok botlével, pi-
kadaval; aztdin a halak boritott
lével, guttalével, kozédklével, lut-
herlével sakrdszonnal, Zolnailé-
vel; azutdna tésztafélék, a sok min-
denféle; kéasa, béles, babafank,
badlmos, botsajt, disilber, domika,
édes ordas, f6kotos fank, jun-
gdta, lyukos kdsa, paldta, pila, pi-
roska, sallyafank, s6s orda, spa-
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nyollév, sivegfank, t4alban fétt;
a bojti eledelek kozt, a kidzott kdsa,
alénye, a magyard, a miskulan-
czia saldta, az olajos domika, szij-
jalt rak és szika; széval mind oly
elnevezések a melyek jelenleg kilenczti-
zedrészben haszndalaton kiviil allanak s mi-
ket kevés ember ismer.

Ugyancsak e tartalombél koévetkez-
tethetjiik, hogy az akkori kozéposztalynak
szinte megvoltak a maga kilén elede-
lei, bar a készitési méd és az izlés fojel-
lege az uri konyhakkal teljességgel egyezett.

Kulonben a mi az akkori ko6zép-
osztaly életmddjat illeti, erre vonatko-
z6lag, az akkori idékben nagy szerepet
vitt czéhtdrsulatok okméanyaiban igen
sok érdekes dolgot talalunk. Kiilén6sen
nagy kedveltségnek Orvendett, sét a sza-
balyokban elé is volt irva az ugynevezett
.mesterasztal“ vagy ,mester ebéd
melyet a tanonczok felszabaditasakor,
mindig nagy innepélylyel tartattak meg.
Majd minden okmény e ,mester-ebédek“-
kel foglalkozik a legb6vebben. Igy pl. a

3]
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kassal erszény gyarto czéh: sza
balyzataban 1561-b6l a kovetkezé rész-
leteti atalalink s 0 . millcoron ezie Gice
akarnd szabni, két czéhmester el6tt koll
megszabni; mikoron ezt megkésziti, hogy
az mostoroknek be akarnd mutatni, ak-
kor a mostoroknek két tal étokvel, tar-
tozik, az egyik tal éték legyen siilt, egy
lad, egy- tyuk, egy pecsenye, az maso-
dik tal étok féve édes 1ével két tyuk,
egy lad, az mellé letegyen denar 4, az
italra.«

»,Annak utdnna ha ezéket véghdz’
viszi, tehdt annak utdnna az bulgerrech-
tot kovesse, azt ha folkoveti, tehat azu-
tdn az czéhét ugy kovesse és hogy ha
az czéhdt megengedik, az czéh ladajaba
tartozik fl 4, négy font viaszszal és az
mestoroknek két pint borral“.

, LTovabba tartozik ezéknek utdna egy
mester  asztallal azSelsé | tal" eidl
siltileszdn; coy telen hus piceses
nye libra. 8, egy disznohus pecse-
nye libra 8, egy 14d, egy malacztol-
tott, két tyuk egyik-egyik asztalra. Az
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masodik tal étok egy lud, két tyuk
gyombéres lével. Az harmadik tal
étok egy-egy tal kaposztds hus. Az
negyedik tal ét6k két kappan szah-
konczval, rizskasaval Otodik tal
étok egy tal gytimdlcs sajtval, ta-
réval. Az ital helyébe tartozik denar 75,
esmétlen tartozik két pint borral az egyik
pint bort az elsé tal été6khéz, a masik
pint bort az utolsé tal étékhoz«.*)

Ugyancsak erre vonatkozélag sza-
mos adatot taldlunk Dr. Toth Lérincz:
»Adalékok az ipar és kereskedelem tor-
ténetéhez Kassdn« czimtd kozleményé-
ben,*) melybol a kévetkezé adatokat ide
jegyezni czélszeriinek talaltam. Igy a kas-
sai fazekas czéh 1574-ik évi szabaly-
zatdban a tobbi kozt, a II. Articulus
alatt ezt olvashatjuk: »A mi pediga Col-
latiot illeti, az meg légyen mig egy esz-
tendeje és egy napja el nem maul, illyen
WKemény Lajos »Az erszénygydrté czéh
szabalyzata 1561-bsl«. Megjelent a , Torténelmi Tdr®
1890-iki évfolyamdban.

**) Megijelent a Kassai fégymndsium évi jelenté-

sében az 1885/8G-ik tanévrol.
5*
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tal ételekbol. Elsé siilt legyen tudni illik.
Két tizen-két két fontos tehénhas Pet-
senye két Ind, két toltétt malats, “ket
borju avagy diszn6-hus Petsenye és négy
Tyuk. Masodik: négy tyak egész bors-
sal f6tt légyen. Harmadik; Négy tyuk
és ket Lad; sarga leyel léoyen. Nee
gyedik és utolsé Rizs kadsa légyen melly
ételekkel a Mesterek contentusok legye-
nek. Ezek mellé Italra is egy Tallért ad-
jon, Vatsora utdnn pedig, ha tobb jo
akaratot kar mutatni, ha nem is szabad
légyen vele. Tsak szintén egy Szakacs-
nét maga fogadjon és megszeg6dvén véle
maga koltségén is tartsa, hogy a tobbi
Mestereknek Semmi Gondjok ne légyen
ren. sth”. ,

Ep oly érdekes a kassai gombké-
ték czéhének 1603-ban kiadott sza-
balyzatanak E6t6dik Articulusa is,
mely ekképpen sz6l: ,Annak utdnna tar-
tozik esztendd mulva az tobb Mesterek-
nek egy Mester asztallal ez mellyben 4
tal étek legyen, az mint kovetkezik. Elsé
tal éteki tiszita borsal’ lsefdkappai
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avagy két tytk rizskdsaval. Masodik tal
étek silt 'egyen, egy toltott Malacz, egy
Lud, egy Kappan, négy toltét Tyuakfiu,
8 font Disznéhus pecsenye, 8 font borju-
his pecsenye, 8 font Tehenhus pecsenye
és egy nyudlnak az utols6 része. Harma-
dik tal étek kaposztas hus. Negyedik tal
étek Riskasa tejel; Ezek utan gytimol-
csot adgyék az minemiit tanal. Es ezek
csak egy asztalra valo késziilés legyen és
valamint akarjdk ugy oszszdk el és ez
négy tal étek mellé adgyon 2 ft és annak
utdnna utolljdira mutasson fel egy pint
bort. Hogy ha penig mindezeket nem
akarnd megadni, tehdt adgyék 12 frt, az
mester ‘asztal helyebe, .;az. mely 12 fit
ugyan az Mesterek készicsék egy Mester
asztalt el véle.“

Es igy tovabb. Majdnem valamennyi
czéh szabalyzatdban megtaldljuk a ,mes-
ter ebédekre* vonatkozé rendeleteket,
mégpedig a legkiilénbdz6bb  varidciok-
ban. Mig nagyrésze annak, négy tdl étel-
lel elégedett meg, addig voltak oly cze-
bk s, miclyck “hol hiat: holihet - tisz
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tességes tal ételt« koveteltek. (mint pl. a
gyOri és Székestehérvari szabd czéh) A.
marosvasarhelyi csiszdrok pedig
hat tal ételt koveteltek az ebédre s utdna
még négy tdlt a vacsordra s a mellé még
mindkét alkalommal 3—3 veder bort. De
olyan czéh is volt, a hol nem kevesebb,
mint husz tal ételt adtak a mester-
asztalra. A Sarospataki borbélyok
yhogy az keresztényi mértékletesség meg-
tessék ez ily vendégségben is, csak hét
tal tisztességes étkeke t« kivantak.

De hogy az étkek megszabott szama
nem hatdrozott s négy tal étel alatt
lappangott tizennégy is arrél az elébb
koz16tt kassai czéhek szabalyzataibol is
meggydzddhettink. Kiiléonben a [évai
gomk otk négy tdl ételérél hason-
16kép igy szdl szabdlyzatuk 14 Articulusa.

»Annak utdnna tartozik esztendd
mulva a tobb mestereknek egy mester
asztallal, a melyben négy tal étek le-
gyen, ez szerint a mint kovetkezik. Els 6
tal étek: tiszta borssalkét kappan, avagy
két tyuk sdrkonczczal és riskdsaval;



masodik tal étek stlt legyen, ugy-
mint egy toltétt malacz, egy lud, egy
kappan, négy toltdtt tyakfi, nyolcz funt
disznohts pecsenye, nyolcz funt tehénhus
pecsenye és egy nyulnak az utolsé ré-
szes harmadik tal étek: 'kapesitas
hus; negyedik tal ételks riskasa tej-
jel tragyaval (t. i. behintve); ezek utan
gylimolcsot adjon a minemiit taldl és ezek
csak egy asztalra valé késziilettel legye-
nek és valamint akarjdk, ugy oszszak fel
és e négy tal étek mellé adjon két forint
ara bort és annak utdnna utoljdra mu-
tasson fel egy pint bort. stb.«*) (Feltiinéen
hasonlit a kassai gombkété czéh 5-ik
articulusdhoz.)

Mindezekbdl latjuk tehat, hogy abban
az idében nem csak az uri hizak, de még
a kozéposztdly is boséges asztalt tartott
s igy nem csoda hogy a viszonyok ily
allasa mellett, — kiillondsen ha még te-
kintetbe veszszilk hogy az uri hazak jo-

HeDise Sadide czky tlhajos oA Gc el
torténetér6l Magyarorszdgon® Kiadja a
Magyar Tudomdnyos Academia 1890-ben.



részt csak is jeles szakdcs mestereket
tartottak (mirdl az el6bb ismertetett sza-
kacskonyvek tanuskodnak) — a szakiro-
dalom is mindinkabb fejlédott,oly annyira
hogy a XVII. és a XVIII. szdzadbeli sza-
kiacskonyveink joval felilhaladtdk az
akkori irodalmi miiveket.

Hogy mennyire el voltak terjedve e
szakkdnyvek, legjobban bizonyitja az az
eset, hogy midén a kiralyi kamarai bi-
zottsdg Bercsényi Mikl6s grof ungvari
varaban 1év6 Osszes targyait 1701-ben &sz-
szeiratd, a fenmaradt hivatalos kimuta-
tdsbankilenczdarabszakdcskoényv-
r Ol van enilites towe. Erdekes ezenkiviil
a konyhara ¢s héztartdsra vonatkoz6 mds
egyéb targyak felvétele is, ugymint — taldl-
tak nagyobb mennyiségti: safranyt, borst,
fahéjt, szerecsendiét, mazsolat, rizst, 114
mazsa ko6so6t, egy hordé borondrat, két
halmaz aszalt szilvat (hat kassai kobol)
12 kobol almat, 12 fustolt szalonnét, egy
helyt 14, mashelyt 59 iives bictoittet
(confect.) Végtére taldltak még egy ércz
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kavéfozo gépet, a mi az akkori ido-
ben, ugyancsak nagy ritkasag volt!¥)

Ma mar e nagy szamu konyvek, mind
elkallédtak, ugy hogy egészben véve, az
akkori magyar konyhdra vonatkozblag —
a mar elébb ismertetett harom kézira-
tos konyven kivill - mai napig csak is
egy nyomtatott szakdcs konyv ma-
radt fenn; még pedig a Toétfalussi
Kiss Miklos altal 1689-ben Kolozsvartt
nyomtatott ,Szakdcsmesterségnek
Koényvecskéje® Lehetseges hogy eze:
kenkivil fenmaradt még mas ily nemi
kéziratos konyv is, csakhogy ezeknek 1é-
tezéserol — ‘legalabb ez ido szerint;y —
hatdrozott tudomdssal nem birunk. A mi
tehat a XVII. és XVIII. szdzad életmdd-
jat illeti, azt, kizdrolag az akkori korbél
reank maradt egyes iratokbol, leve-
lekbol és naplokbol tudhatjuk meg.
Es e fennmaradt iratok elegendd bete-
kintést engednek arra nézvést, hogy a
magyar konyha, tovabbi fejlodésérol vagy

*) Thaly Kdlmdn ,Gr6f Bercsényi csaladd,
FEGR: 957267268,
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éppen — mint késébb latni fogjuk — ha-
nyatldsarol kellé tdjékozast nyerjink.

Egy ily,a XVIL szizad végérol kel-
tezett régi iratbol meritjiik még a kovet-
kez6 adatot, mely anndl figyelemre mél-
tobb, " minthogy ebben, bar roéviden, az
akkori étkezési szokasokroél is, emlités té-
tetik. E régi iratb6l a koévetkezoket je-
gyeztem fel: »A régi magyarok a XVIIIL
szdzadban asztal teritéssel nem sokat cze-
remoniaztak. Az abroszra oda tettek s
asztalkendével letakartak egy czipét, mel-
léje egy kanalat, néhany tanyért a f6-
helyre, — s a terités meg volt. A wvillat
és kést mindenki magéval hordta. A fér-
fiak 6viikon, a nék pedig hosszt zsino-
ron. Marha hust ettek siilve f6zve torma-
val, petrezselyemmel, martds nélkdl to-
kdnynak és vetreczének. Kiilonosen gyak-
ran kertlt az asztalra, kdposzta, olasz ka-
poszta, tok, borso, lencse, arpakasa murok
kiséretében. - Ettek mustos pecsenyét, a
mi tgy késziilt, hogy szélészemeket féztek
meg huslében. A borju, barany, diszné
malacz, kappan, lad, kacsa siilteket ka-
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szas szegfiives, éles, édes, torott, zold,
fekete, sajtlé és zuffa nevii martdsokkal
ették; csaknem mindenik martasnak bor
volt egyik kelléke s kiilonboz6 fluszerek.
A vad pecsenyék 6ntozésére alta-
*laban vajat. szerettek ‘alkalmazni. A
kiilonb6z6 salatdknak, ugorkanak is ke-
lete volt: a veres kdaposztival egyetem-
ben. A gombat, spargdt meg a retket
kiilon elkészitve ették. Két napot, a régi
szokés szerint bojtoltek. Ilyenkor semmi-
nemii hus nemii nem keriilt az asztalra.
A fozelékeket ilyen napokra vajjal és tej-
jel készitették. A hal is egyik kedvelt
czikke volt az akkori asztalnak. Ismertek
mindenféle belfoldi és tengeri halat, ették
a rakot és a csigat is. A tésztdk koziil
szinte nagyon sokat borral készitettek el.

Levest még nem! ettek aXVII.szé—!;

zadban rendesen, hanem csak ugy néha’

napjan s inkabb az orszag nyugati részén.
Az ebédet és a vacsorat akkoriban is sajttal
vagy gyumolcscsel végezték. A kiilonbozo
gyiimolcsok koziil legkedveltebb volt: a
flige és a nagybanyai gesztenye.«

-



e

A kozéposztalynak, e szdzadban foly-
tatott életmoédjarol, hasonlékép elég ada-
tot nyujtanak az akkori czéhtarsulatok
fenmaradt iratai. Igy a kassai csizma-
dia és czipész (schuster) czéh 1670-
tél keltezett szabalyzatanak V. Articulusa
ekkent szoliey i ennek utdna pedigh
ha az mester darabokat megh csinalya,
tartozik egy Tisztességes Mester Asztallal
két Asztalra valot, egy-egy Asztalra négy-
négy Tal étekkel, éselégh Czipokkal tartozik
az ebédhez, az mig pedigh az ebédtél {61 nem
kélnek, addig tartozék az Ifiu Mester elég
bort wadni “az: honnan tetszik, amint az
mostani Mesterek megh is attdk. Elsé taj
ételtisztaborsal Sdrkonczokkal, szegfs
darabokkal, két-két kappan hozzia egy
Talra. A mdasodik tal étel siilt leszen, Tiz
font Tehén hus pecsenye egy tertaly, bor-
nyu hus pecsenye, egy kovér Lud, egy
jo - malacz “toltve népy  Tyuk, . kettcje
toltve, szdrazon Mindenik asztalra. Az
Harmadik tal étel kaposztas hus bors
Szemmel meghintve lészen, két Lud,
két Tyuk egy-egy Téalra. A negyedik Tal
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étel Rizskdsa lészen tejel tragtdzva 1é-
szen.«*)

A veszprémi tabakmesterek (ti-
marok) 1692-ben pedig igy hatarozanak:
»Az ebéd pedig legyen jol elkészitve te-
hén husbdl, 6z husbél, borju és barany
husboél, nyal husbdl stlt és siilt malacz
husbél, ludakbél, kappannyokbél, polkak-
bol 4ll6 és mentdl jobb bort taldl a va-
roson, olyat vigyen elegendSt azon mes-
terebédre.« Itt a vigassdg megkorondza-
sara, kivantdk hogy »musikasi is le-
gyenek.«

Az ebédnek pedig tisztességesen kel-
lett el készitve lennie, mert gondoskod-
tak arrél is, hogy elébb megvizsgaljak,
Arra valok voltak a »két kostold mes-
terek, a kik az ételnek savat. és
borsat meglassédk, hogy az a mester,
a ki az ebédet adja, a miatt kart ne vall-
jon és maskor ne kellessék hozzd ké-
sziilnie.«

Ha az ebéd a kostolé mestereknek

S i Lo thy Eisininicz yyAdalekokitazipan6s
kereskedelem torténetéhez Kassdan. ¢
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vagy mesterné asszonyoméknak nem tet-
szett, ott hagytdk ¢s masat kellett késziteni.

A lakomaknal kiilénosen vigyazni
kellett arra hogy a bort el ne Ontsék,
mert a ki ,istennek ajandékat a bort el-
ontené, melyet a tenyerével be nem fod-
hetne, egy garasra megbiintet6dott ma-
sutt annyi garasra, ahany arasznyira el-
ontotte. (Igy a Szombathelyi asztalosok
szabalyzata 1703-bol.*)

Azounban e gazdag lakmarozasok, nem-
csak az uj mester felavatdsakor, de a
czéhmester vélasztdsa utdn, a négy kan-
tor napokon, a processiék utdn, a czéh
védszentjének innepén, ujévkor, s még
tobb ilyféle alkalmakkor tartattak meg.
Szintugy ha idegen mester jott a varosba
és a czéhbe akart allani, tartozott az is
k6sz6ntd poharat adni. *%)

SebesS zdde cz kv Lafosia Adczehelk Mtorte:
netérsl Magyarorszdgon.

**) Mindezeknek véget vetett Mdria Terézia ama
rendelete hogy ,minden vendégeskedések ¢&s idogala-
sok megtiltatnak, nem is lészen szabad a czéhnek az uj

mestereket vagy ebéd vagy italaddssal akdrmely szin
€s fogds alatt terhelni.



Most pedig szitkségesnek tartom a
t. olvaso figyelmét egy igen érdekes ko-
rilményre felhivni t. i. hogy ugy a XVL
€s XVII. szdzadbeli szakdcskoényvekben,
mint pedig az ilynemt iratokban, egyes oly
¢telnemek és fiiszerek teljes hallgatdssal
mell6ztetnek, melyek mai konyhdinkban
igen nagy és jelentékeny szerepet
jatszanak.

Ezek kozott elsé sorban a leves
emlitendd ; mert habar akkoriban minden
étel Iében uszott, a tulajdonképeni levest !
még sem ismerték. Matyas kirdly idejé-
ben ugyan, a kiralyi asztalra ez is ke-
rtlt, mert fel van jegyezve a nagy kiraly
eme monddsa: hogy 6 hdrmat nem
Szefet s aomasodszor: felforralt
levest, a kiengesztelt ellenséget
€¢s a szakdllos aszonyt (a férfiassa-
got affektdlé nét). De késébb a leves egé-
szen ki ‘ment a divathol, a miat ezt a
fentebb el6sorolt miivekbsl kivehetjiik.
Ceak a XVl szhzad vége felél ke
dik hébe-héba emlegetni a levest, mint
az utoljara emlitett iratban is, mig a XVIIIL.



S R

szdzad kdzepe tdjt mindinkabb els-
térbe 1ép.

Ep igy nem taldljuk ez ideig egy szo-
val is felemlitve, mai konyhank ,fliszer-
fejedelmét“ a paprikat. A paprika 6s-
hazdja: Keletindia. Szamos véalfajokra
oszlik s jelenleg ha a kerti alfajokat is
szamitjuk 80-féle paprikat ismeriink. Van-
nak cserje idomu fajok évelé gyokérrel
és olyanok melyeknek gydkere csak egy-
nydron 4t tart. Ez ut6bbi egynyari fajok,
altaldban korabban szoknak mads égaljak-
hoz, vagyis kénnyebben akklimatizalhatok
mint az évelék. E faj Eur6paban mar a
gérdg-roOmai vildgban ismeretes
volt de  nem mint fuszer hanem
mint gyogynoveny. AKe e 23 dils
évben élt. Plinins irjac le neoyanest
»Siliquastrum« vagy »Piperitis« nevek
alatt ajanlvan az evés utdni bajok orvos-
lasara. Hogy pedig fiiszeres hatdsit még
nem ismerhették, kitlinik Apicius leg-
régibb szakdcskonyvébsl hol a rémaiak
raffinirozott étkei kozott, hidba keressiik
a paprikdsokat. -— Az els6é szdzadban élt
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anarazbusi Dioscorides, ki Klaudius
csdszar alatt mint orvos kovette a’ rOmai
hadakat »Materia medica® czimii miivé-
ben a paprikdt mar durva fametszetek-
ben ismerteti ,piper indicum - in-
diai bors“ név alatt. E konyv szolgél-
van késobb, a régi orvos fiivészek kut-
forrdsaul, kevés valtozassal leirjdk a pap-
rika 2—3 fajdt, tobbnyire egybehangzo
nevek alatt.

A hires arab bolesészt Ebu-Sindt
(Avicenna) kivéve, ki valosziniien tudods
boszabol, mert nyelvén holyagokat huzott,
,Kutya gydombérnek“ nevezi a paprikat,
a XV. szazad orvosfilivészeti kényveiben,
altalanossagban ,piper indicum®
cnlecutischer: Pheftere 7 @ sili
qustrum Plinii¢¥ — spanyol bors ne-
vekkel szerepel. Ama tény hogy a pap-
rika az els6 szdzadokban, tehat A me-
rika -felfedezése elott ismeretes volt,
természetesen halomra donté a tankony-
vek nagyrészében is tanitott allitdsokat
hogye ndvény az ujvilagbol szar-
mazott volna hozzdnk. Fel kell te-

6
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hat tennilink, hogy elészor az ind-europai
kereskedés kozvetitéi az arabok altal,
inkabb szarazfoldi utakon hozatott Euro-
paba. De volt egy masodik utja is, a ten-
geren at. A régibb orvosfiivészeti kony-
vekben ugyanis mindig a Keletindiaban
fekvéo Goa és Calikut kikoték hozat-
nak fel kiinduldsi pontul. Mindazon 4&ltal
az is tény, hogy Amerika felfedezése utdn,
onnan is hoztak nagymennyiségli pap-
rikat Eurdpdaba, mely koriilmény annak
terjedését mindinkabb elésegité, s igy eb-
boél tdmadhatott ama balvélemény, hogy
a paprika kozvetlentl Amerikdbol szar-
mazik.

Ez idében a XVI. szazad elsé évei-
ben — kezd el6sz6r szerepelni a paprika
a fliszerpiaczon; még pedig legels-
szor is Portugalidban. De megjelenése,
mar is nagy forradalmat idézett eld az
akkori keresked¢ vilagban; ama veszte-
ségnek melyeket a*bors- és mds fliszer-
kereskeddk az olcsd paprika ellenében
szenvedtek, nemcsak e novény teljes ki-
zardsdt vontdk maguk utdn, hanem
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Daveir6 hajost, a paprika behozojat
Gardica d’Orta parancsara hivatalatél
is megfosztottdk. Ezen események lehet-
tek annak okai, hogy a paprika csak jo-
val késébben a 16-ik szdzad kozepén
jelent meg az eurdpai kertekben; elein-
tén csak iiveghdzakban, cserepekben 4dpol-
gattdk, s mint ritkasdgot féltékenyen Oriz-
gették a tobbi szoba-virag kozott.

A XVII szézad elején mar szdmos
eurdpaikenyhakorébentalaljuk
a paprikdat és hosszu ideig nem csak
a leves- és hus ételekhez hanem a sala-
tdhoz is keresett czikk volt. Sét Spa
nyolorszagban, Olaszorszdgban és a Bal-
kan félszigeten még zO6lden is ették, a
mint azt a térokok ezidé szerint is teszik.
Késobb a legtobb német orvosi kényv sem-
mivel sem indokolt modon, valésagos ke-
resztes hdborut hirdetett e noévény ellen,
a7zt W Eegne i ) vesebd) s iteifoll
nem sorolhaté betegségek okozojanak lenni
allitottdk s azt nem csak Némethonbdl,
hanem Eur6pa majdnem valamennyi al-
laméabol csakugyan ki is szoritottdk.

(1
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Hazaakba a XVl sszaznadiveae
felé hoztak belegelészor s itt nem-
csak hogy szives fogadtatasban részesiilt,
de annyira megkedvelték, hogy azéta va-
16di .nemzeti fiiszerré“ fejlédott. Importa-
lasdt némelyek a torokoknek tulajdonit-
jak, masok pedig a spanyol zsoldos ka-
tondknak, kik a Habsburg hazbeli kira-
lyok hadaival jottek be hazédnkba. Euro6-
paban jelenleg hazénk az egyediili or-
szag, ahol a paprikdt a legnagyobb el6-
szeretettel, szorgalommal és a legnagyobb
mennyiségben kultivaljadk. Termesztenek
ugyan még a Duna alsébb folydsinal
fekvé délibb orszdgokban, ugyszinte To-
rokorszagban, Gorog-, Olasz-, Spanyol- és
Francziaorszagban is, (persze, kiilonb6zé
paprika fajokat) de hazankhoz viszonyitva
jéval kisebb mértékben, de annak hasz-
nalata konyhdjukban, nagy ritkdn fordul
eld. Annal nagyobb mértékben taladljuk a
paprikit még most is, Azsia, Afrika és
Délamerika kilonbdzé népeinek konyha-
jaban, a hol hazdnk szokdsihoz hason-
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léan, a legfontosabb flszerek egyikének
tekintetik.

Ep ugy ismeretlen volt akkor még
a (toltott) kaposzta, a kukurrcza
meg a burgonya. E két utobbibol —
az elso a  XVIL, a mdsodik o mult 5z4-
zad végén talalt hazank teriiletén termé-
keny talajra, s ma mar mindkettdjik igen
fontos élelmi czikket képez konyhdink-
ban. A burgonya kiilémben Burgundié-
bol keriilt el6szor mihozzank; erre mu-
fat mcg a mar burconya f. i bur-
gundi alma, elnevezése is.

Aczukrot w2 AVl s7azad-d
ban ismicitek meg pedip  nadnicz”
elnevezés alatt, de rendkiviili dragasaga-
nédl fogva csak is a kiralyi fejedelmi vagy
épen a legelsé uri hézakban szerepelhe-
tett. Mar II. Lajos kiraly idejében (1515—
1526) hoztak czukrot konyhdjara, mely-
nek fontjat 4 forinttal fizették; hogy mek-
kora pénz volt ez abban az idében, ki-
tetszik abbdl, hogy ennyiért egy igen szép
tehenet vehettek borjuval egyiitt. Még a
szazad végén is négy dendrral fizették a
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czukor latjat; pedig e pénzért egy tyad-
kot és egy czipot vasarolhattak. Az ak-
kori gazdasszony tehat foztjét csak is
mézzel édesitette, mely egészen a mult
szdzadig megmaradt édesité fiiszernek.

Ezzel tehat bucsat vehetnénk a XVIL
szdzadtol, de mielétt ezt tenndk, azt hi-
szem érdekes lesz, ha ezzel kapcsolatban
az akkori haztartasrol is elmondok egyet
mast. Az akkori magyar n¢, bar nyilva-
nosan a koziigyek terén is szerepelt, elsé
sorban a csalad gondviseldje, a hdztartas
vezetéje s az orszagos dolgokban fara-
dozé férj helyett, birtokainak, annyagi ér-
dekeinek legfelsé6bb gondozdja volt. B4 r mi
magas tarsadalmi rangot foglals
is el, Magyarorszdag Nadorispan-
jamalk, ‘vapgwiaz erdelyirs e pede s
lemnek hitvese € p ‘ugw féadaklic:
dottahaziés pazdasasi teendok
irdnt mint barmely sseogeny ai
lasu egyén felesége. Nagyszdmban
maradtak rednk oly levelek, melynek egy-
koron a férj és feleség kozt valtattak s
mindegyikben tulnyomo részt foglal-
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nak el a gazdasdgra vonatkozo
kézlemények. Ha a regényes életii
Széchy Maria, a hires »Murdnyi Ve-
rus« leveleit olvassuk, azokban is legin-
kdbb nagyon prézai dolgokkal taldlko-
zunk. A magyar asszony akkoriban tehdt
nem csak »asszony« de valdsdgos
hitves,anya és gazdasszony volt!
Egyik fé6tényezéje a csaladi vagyon meg-
tartdsanak és gyarapitdsdnak. Nem tom-
ték meg sokféle tudoménynyal: kézi munka,
szOvés, fonds, himzéssel, itt-ott férfiasabb
szorakozds: lovaglés, uszés, képezték fog-
lalkozasait. S ha férjhez ment, eskiivé
utan kovette férjét, ennek csaladdi vardba,
hol akként rendezte életmodjat, amint azt
a sziiléi hazanal latta. Szétt, font, hime-
zetty: 5 személyescn feligyelt g
hédztartdsra. Mi mindent kovetelt a
férfi a »jo« feleségtél, arrél egy XVIL
szazadbeli iratbol gyozodhetiink meg. »Az
asszony legyen takarékos és tiszta
s ura pénzét el ne koltse. Ha vendég ér-
kezik tudjon tisztességet; j6 ételt {&6z-
z6n és gyakorta nyuljon a csaphoz. Tiszta
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legyen tal, tdnyér, a kandl ne heverjen
a hamuban s az abrosz magyar modra
fehervlegyens A mmint ‘a7 ietelt “asztalie
adta, iljon le maga is, de legyen sze-
mermies . €S keveset - szoljon. « Mikor “ura
utnak indul, mert a férfi nem tlhet min-
dég a hazban, toltott tyukot siitve
tegyen izsdkjaba, kisérje ki az ajtoba
S oty szimelyesen bucsuzack el tolel A
mig a férj oda van, az asszony ne zugja
az ‘utozat) welgezze hazi¥delesdi sitia
tud hozza az ors6 legyen kezében. Mikor
a gazda megjon a kiisz6bon fogadja; ott
nyujtsa neki a kupat, s ajka édes csok-
kal legyen rakva. Gyermekeit ékes er-
kolcsre tanitsa; tiiztél ©Orizze, a patakra
ne taszitsa, ruhajukat, testitket szennytol,
kititést6l tisztdn tartsa. Ha felnéttek
kiildje a fiukat iskoldba; a lednyok jar-
janak a varré hézba, mert ‘a tii nem tesz
kart gybnge ujjaikban.«

Mindebbél latjuk tehdt, hogy habar
az uri hézak tartottak szakacsokat és sza-
kacsnoket, mindamelletta hdz asszonya
vitte a'fofelugyeletetisoll nem vit



kin maga is f6z6tt a konyhaban. J6-
kaiiMoéor, a ,Szeretve mind a vér-
padig® czimii regényének ,Zomotor
nevil elsé fejezetében igen lebilincseld
moédon irja le azt a lakodalmi készilo-
destymely iTiszdané ‘nagy tasszony
hazaban folyik le. Ott miikodteti a kony-
hdban a korhoz illéen magat a nagy-
asszonyt is, ki a stirgé-forgé konyha
népségnek pattogbésan osztja parancsat,
mint akar csak egy ,kurucz brigadéros
fegyvereseinek.

Kiilonben Jokai még ezen kivil ,A
ndk a tizhely mellett* cziml raj-
zdban, fest elénk btibajos hatalmu tolla-
val, egy ily régi magyar konyhat, mi-
kodoé népével egyiitt. Tekintve pedig hogy
Jokai, magas roptii képzelete, ezt csak
iy boraenetivadiateo kb ol nveit:
hette, masrészt pedig e rajznak élethii
de " epyszersmind ‘mesteri.  szetkezete;
arra buzdit hogy ezt is adataim kozé
vegyem.

,lyen konyhdt a mostani takarék-
tiizhelyes korunkban ritka helyen talalni
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mar, nagy, nyitott tiizhelyével, melyen
folal is ég a tliz folul foznek, alél kala-
csot stitnek. A pattogd hasdbok koziil
emelkedik ki a sokhorgu ,vas kutya“, az
tartja az egyik végét a nydrsnak, a mire
felhuzva forog a pirulé pulyka, keresztiil
ttve a nyilforma ludlelkével; a forgato
gépet ooy » beres-gyerek . helyettesiti, A
tiiz kortl fortyogo fazekak, félig letakarva
mazas cserép fedskkel.

A langtol félrevonva egy vaslabu
haromszog, azon egy lapos cseréptepsi,
az betakarva pléh feddvel, teteje megrakva
parazszsal, alatta is parazs, abban bizo-
nyosan a tarsa siil annak a rétesnek, a
mit ott a nagy kihuzott asztalon most
nyujtanak vékonyra, két ledny kétfelsl
egy OkOlnyi tésztit olyan szélesre kiter-
_jesztve, mint maga az abrosz, hogy azt
egy régi rémai né mint paldstot felve-
hetné. Azt pedig Magyarorszdgon meg-
hintik tejféllel, zsirral, manduldval, ma-
zsolaszéloével, aztan Osszehengeritik, boa
konstriktori alakban tepsibe keritik, spa-
nyol inkvizitori raffineridval lassan tiizon
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megpiritjak, s szanakoznak a barbar né-
peken, a kik ezt nem ismerik.

Mads fehérnép ekozben a tiizhely alat-
ti kemencze agyagtevojét rakja koriil
a kihuzott parazszsal, ottbenn magasra
kelt kaladcsok pirulnak; meg masik két-
nyelit gbdrbe késsel gombolyli fatalban
aproznak valami hidst, a minek a batyjat
mar befojtogattdk kaposztalevélbe, s az
mar kibeszéli; milyen id6 van ott bent a
fazékban » Valami haszontalan ficzkd nagy
lomhéan tér vassulyokkal nagy vasmo-
zsarban valamit, alkalmasint borsot. Egy
szobaleany réz-sodrony virgacscsal sep-
riiz egy czinmedenczében hofehér tojas-
habot, a mibdél {olfujt lesz, czukros levegé.
Maga a foszakacsnd pedig mindeniitt sii-
rog-forog, vezényli a konczertet, megon-
tozi zsirral a pirulé pulykat, mi alatett
serpenyOben csurog vissza, a rétestésztat
elébb a szdrazzal, aztdn a higgal, bele-
kostol az ételekbe fozokanallal, megitéli;
mi kell beléjik? parancsol bors- és so-
tartoval, paprikas-débozzel, megnyittatja
a kemenczét, megvizsgalja a pirul6 kala-
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csokat; ellen6rzi a rétest, beleszurkal a
lapatvégii villaval a sistergd hurka-félékbe:
valogat a mindenféle czifra réz-, badog-,
famiiszerek kozott, gyakorlatba véve fank-
metszot, dereje-sarkantyut, czifra paczal-
vagot, molnarostya-siitét, habszeddt, zsu-
fahabarint6t, dolgot 4d tepsinek, iistnek
kondérnak, rangfokozatit meghatdrozza a
tiz kortl allo fazekeknak, tanitja spékelni
a szobaleanyt, ild6zi tormareszeléshez
a visszafelelgeté kuktat s bevezeti kegye-
sen a dorongos-fanksiités titkaiba a haj-
dunét; kergeti csipévassal a pakosz-
tds agarat, oltalmazza a tlzhelyen lakoé
cziczat, haldlos itéleteket oszt aprd ba-
romfiak ellen. Kézbe pedig levesbe vald
tesztat metel ‘roppant ‘oreg "késsels Foly
finomra mint a czérnaszdl s oly sebesen
mint a gézgép. Hogy nem vagja oda a
kormét! Néha a hajdu is megjelenik, ki-
nek az a kotelessége, hogy bort hozzon,
a pecsenyerantashoz vordset, a zsufdhoz
fehéret és a siilteket miivésziesen feltran-
sirozza.

Végiil kovetkezik a tédlalds; a mely
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azutdn nemcsak tudomdany, hanem miivé-
szet 15y -8 minck annyi . hogyan“-ja . és
,miként“-je van, hogy azt férfinak még
csak leirni akarni is vakmerdéség lenne.«

Ilyen volt a magyar kozéposztaly
konyhaja a takaréktiizhelyek behozatala
elott.

Most mar csak falukon taldlni ha-
sonlot.

A XVIII. szdzad els6 felében a ma-
gyar konyha még a legszebb fejlédésé-
bem volt \zeetelek s ezeltnek . készitesi
modja nagyobbara ugyanaz vala, mint az
el6bbi szazadban all6; sét a nagy lak-
marozasok és vigsdgok ez idében joval
gazdagabbak és gyakoribbak voltak, mi-
hez Rdkdéczy Ferencz nemzeti mozgalma
mindenkor béséges alkalmat nyujtott. Az
akkori magyar konyharol és asztalr6l igen
érdekes adatokat taldlunk Apor Péter
kévetkezd jegyzeteiben:

,Rendes étkeink ezek valanak: tor-
maval disznolab, kéaposzta tehénhussal,
ludhussal, szalonnéval, vagy télben uj
disznéhussal, tehénhds polyékdval, kuk-
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rejttel, &rpa kasaval, de abban azeldtt
czitrom levet sosem toltottek, tehén hus
riskdsaval, murokkal vagy petrezselyem-
mel, rostolt lével, nyarban uj hiivelykes
borséval; lud torott 1ével, tyuk siilve fog-
hagymadval, eczettel, szalonndval; borsé
vagy héjalva s arra feliil szalonnat per-
zseltenek, s ugy toltotték a tdlban, vagy
hajatlan higan, abban darab szalonnit
vagy disznohust- tettenek; berbees hus
spékkel vagy tarkonynyal vagy eczettel,
vereshagymdval (ennél kedvesebb étke
nem volt az 6reg Teleky Mihalynak
sempy Apor Istvansnakjiechen vaoy
disznohmus kaszaslcwcl enncl s o
kdposztdndl magyar gyomorhoz
illenddébb étkef nem tartanak; a
régi idében nyulhust fekete lével, csukat
tormaval vagy sziirke lével ect. Vajat
nem tettek semmi étekben, ha-
nem akasa kozepebensmikoriels
adtak asztalhoz, mikeor kaldcsot
fepdme, belest sutotick abbaditet
tek'vajat, vagy penig pankot, noha
inkabb ették akkor a uj oltdsztott (igy)
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hajban forralt penkot mint a vajban sil-
tet. A kapornya voltminden étek-
mek O it add suecszama’

Ugyancsak ez iratokbél tudjuk meg
hogy az étkezési idé abban a korban jo-
val kiilénbo6zott a mait6l, a mennyiben,
Apor feljegyzése szerint: »nem fran-
czia m6édon, hanem 10.6rakor et-
tenek ebedet &5 8 6rgkoriivacso.
o

Legérdekesebb azonban jegyzeteinek
ama része melyben a‘-levesrél, kavé-
r0l tearol ¢sa csekelade col mint
betolakodott idegen jovevényekrol, meg-
veté gunynyal szél. Igy olvassuk:

»Nem vala akkor hire a suppon-
nak (leves) s6t ha suppont kértél volna,
taldn azt gondoltdk volna, hogy ,csup-
pon akarsz fekiidni.“ -— Tovabb pedig:

,A mi idénkben reggeli kavé her-
bathé, csukoldtanak hire sem vala;
ha valakinek azt mondtad volna: kell-e
kavé, taldn azt értette volna, hogy 4allj
el melléle; ha kell-e thé, talan azt tudta
volna, hogy tezed; ha csukolataval kindl-
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talt velneg! walalit Stalan azt " tudta volng;
— ha tudta volna, hol volna — Kacsu-
latafalva Fogarasféldin, hogy az kacsu-
lasi patakbol kindlod; ha valakit kinaltal
volna rozsolissal, talan azt gondolta volna,
hogy ‘napfeljotte elétt harmatot szedtél s
avval kindlod, a vagy rozsbol is siilt ke-
nyérrel kindlod. Hire sem vala ezeknek
az régi idékben, hanem Brassoban fézték
dz fabefwizet azonkivillta, rci el
italthivtak aquavitanak, vagy tiszta
egcitt i bort ittanak Shenndn 15 a7
urasszonyok apré pincetokokban, ugy az
nemes és féasszonyok is ugy kindltdk s
kivalt “ a7z idegen embert. Vaoy ‘pedio
égett bort toltvén tdlban, azt megmé-
zelték, egy vagy két fiigét vagy egy né-
hany szem malosa-sz6l6t tettek koziben
meggyujtottik az égett bort s ugy kever-
ték az talban kaldnnal, azutdn megoltvan
a tizet, azt ittak a7 flicet | wtana lettcle:
aferfiale ‘recoeliutaligvanant 10
finom edes csiposiir mo s-bottis
ittanak, s egésségesnek tartottdk, mert
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nem vala olyan paszomédntos gy om-
ruk, mint az mostaniaknak.«

E jegyzetekbol latjuk tehat, hogy a
leves mely eddig a magyar asztalnal
ismeretlen volt — mint azt mér eldbb is
jeleztem — ez id6ben kezdte szerepét
jatszani a magyar konyhaban, nemkiilom-
ben ‘a kawé, tca,. mes, a Gsokolidé iis
mindinkabb ismeretesebb lett hazankban-

Mindazonaltal ez idegen jovevénye-
ket, még abban az id6kben, csak is a
legelsé urihdzakban ismerték, mert
toppant dragasdcukndl fogva, e
luxust iesak 15 czck enccdhefick mes
maguknak. (Igy pl. Bercsényi asztalan,
minden megfordult, a mit ez1d6 az inyes-
ség szamara hozott)

A koznemesség, s6t még a f6nemes-
ség kevésbé vagyonos része; még min-
dég a régi modi szerint élt, ugy a mint
azt Apor megirta. Reggelire és este va-
csora: . wtan - mindeg - vittak - fliszeces
italt, sét lefekvés elétt is nagyon gyak-
ran éltek azzal. E fliszeres italok tobb-
nyire ~ezek voltak: "filszeres bor, r-

=
(



o g

mos,*)zsdlyds bor, vigasztald élet-
ital s kilonésen a »hypokrasnake
nevezett ital, melyet veres borbol
fahéj, czukor és gyombér hozzdads-
saval készitettek. Ez utdébbi inkdbb cse-
mege italul szolgalt.

Kilonben maga a konyha és a f6-
zésimo6d, valtozatlanul maradt meg a
nagyuri hazakban, a koznemességnél, s
a koznépnél egyarant. Kivaltkép az or-
szdg azon részeiben,a hol a Rakéczy-téle
mozgalom termékeny talajra taldlt; mert
oft, a ‘hol a "nemzetr szellent es lelkece:
dés, oly egységes erével nyilvanul, ott a
magyar konyha tiszta jellege is meg van
védve mindenkoron. A szép kuruczvilag-
b6l maradt rednk e kedves vers is, mely

*) Az urmost hazdnkban, még e szdzad kodzepén
nagy kedvvel készitették ; most mar persze jobbdra ki-
meut a divatbdl. Pedig nagy kdr, mert nagyoun j6 és
egészséges ital volt. Nekem van még két ily tirmds re-
czeptem, melyeket. atydm az 50-es években kapott a
Hegyaljan laké egyik bardtjdtol, ki azt viszont édes
atyjatol tanulta el. Tekintve pedig, hogy e két reczept
most mar kozel 100 éves, érdemesnek taldltam azo-
kat ¢ kényv végéhez csatolni.
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a nyalka kuruczok vig életérdl és lakma-
rozasi hajlamdrol teszen tanusagot:

Rév-Komarom, pogédcsakbdl vagyon felépitve,
A béstydi szalonndval vagynak er6sitve,
A hazak is mint tejfellel 1évén fehéritve

Semmi csuda, hogy igy el van vdra hiresitve !

De hisz maga, a dics6 emléki feje-
delem ll.. Rakéczy Ferencz s rend
kiviil pazar konyhat és asztalt tartott;
igy midén Széchénynél 1705-ben a feje-
delem az orszdg rendeit megvendégelé a
féasztalra 366-tal étket hordattak fel.

A majtényi sikon lejatszodott nem-
zeti drdma gydaszos koévetkezményei azon-
ban nem maradhattak el nyom nélkil
ugy a nemzetre, mint annak beléletére s
igy magdra a konyhdra is. A tdrogatd

GRolsbE < Sable o000 o nemizety foldse
tiporva lejatszotta tOrténeti szerepét s
Rékoczy?! . . — haj, tavol Hazajatdl,

bus szivvel hallgatta ,a tenger mormo-
lasat« ! .
Rékoczy tavoztdval a magyar »ud-

7%

{
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vari konyha« végképen megsziint 1é-
tezni.

A nemzet életében nagy fordulat 4l-
lott be. A haza »oszlopai« a nemzet re-
ménysége s akkori {6 ereje, a nagy, gaz-
dag, hatalmas z4szlos urak, mdagnasok,
latva hogy az orszdgban nincs tobb ta-
laj, a hol nagyravdgydsuk hiusaguk gyo-
keret  verheuett * volua, - térdet  hajtva;
csuszva-maszva, kozeledtek Bécsnek; els-
szor egyesével, késébb csoportonként,
hol rangot, méltésigot, czimet, uradal-
mat nyertek cserébe, a szegény elnyo-
mott — hazdért! Kezdetben levetették a
sarkantyus csizmdat, a prémes mentét és
a kocsagtollas kalpagot s kaptak he-
lytikbe: ,strimpflit¢, bugyogot és csdszar-
kalapot. Levétették bajuszukat, s ennek
cserébe kaptak fejikre puderes és czop-
fos parokat. A magyar nyelvet feledni
kezdték s beszéltek mindenféle nyelven,
csak magyarul nem! Végtére a magyar
asztal szokdsait is elvetették maguktol ;
utanoztak, majmoltdk a bécsi udvart, mely
a magyar konyhat mindenkoron »barbar-
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nak« és »parasztos«-nak tartotta; ok
pedig még ,gyomorban® is ,finom mi-
velt szalonfiak® akartak maradni.

Csak a nemzet, a koznemesség és a
nép, az hiven maradt régi multjdhoz,
ahhoz a zdszl6hoz, a melyen e két szo
ragyogott, mint csillag az égen: ,Haza
s Szabadsdg.“ A nemzet' még reméls:
Visszavarta Rdékoéczyt vagy — annak
fiant, .o a2z a memzets mely méo remelni
tud,  nem  félhet az idS6k mohatol, mert
van ereje a sorssal daczolni. A remény
fenntartja benne a hitet, 6sztokéli az 6sz-
Szetartasra; a. memzeti szellem  és
életmod tenntartasdara s dpola-
sdra. Aszért mig a' haza ' ,nagy -urai“
Bécsben siitkéreztek a kegy sugaraiban,
addig a nemzet zome, letiportatasa és foly-
tonos sanyargattatdsa daczdra, megma-
radt a ,régi magyarnak’, megvédte
nyelvét, viseletét és hazi élete szokdsait,
gy a dolyfos hatalom durva tamadasai,
mint pedig a csuszé kigyo alattomossagai
ellenében. Az ama korb6l fennmaradt
iratok tanuskodnak errél a legnyomo-
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sabban, hogy a magyar konyhéanak, eme
szomoru viszonyok kozott, erésen kiizde-
nie kellett az idegen invazié ellen; hdla
adassék azonban a nemzeti ellentallasnak,
az, abban az idében, a kiizdelem daczara
még teljesen megtartotta nemzeti karak-
terét. Ime a j6 Gvadanyi a kovetkezd
versben festi le nekiink az akkori ma-
gyar konyhat:

» Tekenok teltek meg makos kaldcsokkal,
Réntott csérogékkel és lelkes fankokkal.
Kétfultt fazékban kdposzta rotyogott.
Puffogott a késa, fele el potyogott.
Gyenge baranykakat, készitik tirkonynyal,
Az apré csibéket, mint szokds czitrommals
A disznélabokbél foztek kocsonydkat,
Talaltak két lapos tédlra tarhonydkat.
Borjufé tejfeles és zsemle koczkédkkal,
Készilt s a disznéfd eczetes tormadval.
Ludaskdsa is volt, csirke poszmétével,

Egy par hizlalt récze, fott fekete lével.
Hintettek azokra béven, borsot, gyombért’
Mivel a flszerszdm tisztitja meg a vért.c

Még érdekesebb ennél Szirmay
Antal . ;Hungaria in Parabolis®
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czimii kénye, #*) melyben a XVIII. szdzad
masodik felében divé konyhédkra vonat-
kozolag, kovetkezd érdekes részleteket
taldlunk: »A kéaposztat sokféle modon f{6-
zik és piritjak. A piritottat gyakran
»Hajdu kdposztadnak« nevezik, mert
a hajduk, vagyis gyalogos katondk, sebes
utaztukban piritva ették. Egyéb fajtai a
kdposztas hus,atéltottkaposzta
a keolozsyvati kaposzta & al kap-
ros kaposzta ooy is szol esak: a
régi magyar ének?

»Els6é része ételinknek ama képosztis hus,

Ha szalonna nincsen benne, sziviink mar na-

[gyon bits.

Oh ! dldott kdposzta, paradicsom hozta,
Aldott, a ki kolbészszal foldozta.«

A képoszta utdn rogton kovetkezik
a bospor, melyet bar foszfor-bdl ere-
dének gyanitanak, nem egyéb, mint disz-
udhus, melyetelészor megporkolnek,
aztan ' eeczettel; hagymaval " hors
salés kenyerhejjal megpititanalk:
»Mésodik életinknek ama jé6 bosporos
Haszalonna nincsen benne,csak legyen jé borsos

*) Els6 kiaddsa megjelent Buddn 1804-ben.
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Mert bors nélktl méreg, egye meg a féreg,

Annyit hasznidl mint ebnek a kéreg.«

Nemzeti étel tovabbd a kaszds 1év,
vadgyisieczettel  Dorssal refdio et
fott, fistolt disznohus, mely a ‘me-
zei munkasoktél kertilt az uri asztalokra:

»Harmadikat ételiinknek, mondjdk kaszds
[lévnek,

Eztet tartjdk a magyarok legjobb ételeknek.
A ki eztet falja, ajakat megnyalja,

Kalvinista mennyorszdgnak vallja.«

A piritott szalonnas késa neve hajdu
kédsa, mert a hajduk sebes utaztukban
ezzel st eltek, 1oy daialtvan fel

»Oh! forditott késa, melynek nincsen mdssa,

Sz cithidbul vagyon szdrmazésa !«

Uri konyhdkon a késat lud vagy fiirj
aprolékkal fézik. Az utaz6 magyarok ele-
dele a gulyas hus, mely o csorda-
pasztoroktol etred esnem mas, mint
elaprézott marhahus, melyet hagy-
médval, borssal éskoménymaggal
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bogrdcsban féznek meg*). Kedves
a magyarok inyénék a t6rott 1év va-
pyisludaprolék petrezselyemmel
safranynyal, paszterndkrépaval,
biorssal. szalonnaval :és piritott
kebwerheijal. A mustos pecse
nyeschlt hins musttal tormaival €5
kenyérhéjjal. A tormas diszno feje
vagy laba eczettel tormaval; a beteg ma-
gyarok még orvossdg gyandnt is hasz-
naljak. A domika 1év ugy késziil hogy
sajtot, hagym4dt, vajat és kenyérsze-
lede ket “Forra: yvizzel Te Gnteneck
Az eorewesiosirke vagy o 0d6lye
hus koszmétével és borsos 1ével, me-
lyet a magyarok annyira kedvelnek, hogy
még versben is azt mondjak rola: ,Csak
Az et S7e hehe i ias Cmia.esy A Tes s
nyecskét, mert  megtudja fézni a

*) A gulydshust most halljuk el6szér emliteni
tehdt e korbél valé lesz; csudalatos azonban, hogy
szerzé ezuttal a ,,paprikdrél mélységesen hallgat, pe-
dig e fiiszer hazdnkban akkor tdjt mér ismeretes volt;
felteheté tehdt hogy a paprika hasznilata igen lassan
terjedt s csak is e szdzad elején l6n dltaldnossa.
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borsos devecskéts Boydh »nemzeti
eledelclan koc»sonya, asodar @
hurka a kolbasz, mely utébbi ka-
poszta lében f6vén a korhely levest
szolgdltatja. A tarkonyos ispék, go-
délye hus elaprozott szalonndval. Neve-
zetes magyar eledel a malacz, mely ha
kovér kdlvinista malacz, ha pedig-
len sovany; papista malacz. Egyéb
nemzeti ételek a lesd-, vese-, bél-
szin- ésikiaczaod fehier pecsenyc
foghagymdaval. A régi magnasok asz-
talan sokat dicsért étke volt a mérc a-
fank melyet feltaldlojarol Marton
szakacsrol neveztek is nem vala egyéb
mmt tiszetrel ~mandulbavalsmecr
zel slitott tészba, Kesobb keletlkezik:
a tortata ép pastetom, walamintaa
kaposzta leveleken siitdott palacsinta: a
lewelen sulc :

Végiill emlitsiilk meg az inségesek
taplalékat mely f6képen a hernyo le-
ves, a rantott grliszta, a.g6lya-
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hepy d6ozdgds és a hic, haec, hoc-
bul készitett derelye»¥)

Szirmay, érdekes konyvének befe-
jezéséiil a magyarok nagy vendégsé-
geit és eledeleit a kdvetkezd verssel zengi
mey : ‘

»Aurora mint 1épe Hesperus nyomaba,
Felkolt gazda és méne barmai aklaba;

Egy szép hizott okrét abbdl kivezette,
Mészarost hivatvan, vele leiittette !
- Kétiriitnégy borjut és nyolcz gyenge baranyt,
Altaladott néki és két hizott artanyt,

Hogy 6 mindezeket olje egy rakasra,
Nyuzza, perzselje meg és ne bizza madsra.
Téltse kolbdszoknak részit foghagymaval,
Részit majordnna szagos pllyvéjaval,

De a taszigatott kolbdszt ki ne hagyja,
Egész borsszemekkel az izet megadja.
Legyenek mind gyongyds, méjos, tiidés hurkak,
Véres gombdczokbe szalonndbul koczkak.
J6l megmosva legyen a paczal fdképpen,
Borju- és disznd fejek megtisztitva szépen.
Osztan hat falusi gazdasszonyokat,
Stitni-fozni, kik jol tudnak olyanokat

Hivén, kamardjat mindjart felnyitotta,

*) Ez utébbi jegyzetek arra vallanak, hogy akkor
tdjt hazdnkban inséges idsk jartak.
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Hogy azt ne kiméljék nékiek mondotta.
Azoknak ketteje a' kaldcssiitéshez,

Hozza fogott, négye pedig a f6zéshez.
Sitéttek az elsdk négy fehér czipdkat,
Fonott kaldcsokat. langost, vakardkat.

Szadma nem volt a sok képosztds rétesnek,
S kapros turéval megtoltott bélesnek.
Tekenok toltek meg makos kaldcsokkal,
Rantott cséregékkel és lelkes fankokkal,
Télakra levélen stiltek halmaztattak,
Asztalokra renddel mind alkalmaztattak.
Udvar koézepére egy nagy szérny lén fonva,
A melyet keritett magosan négy ponyva;
Ezen volt f6zéshez nagy tlizpad épitve,

A sok felvagott fa rakdsra készitve,

A négy szakacsné itt jart, kelt, forgott, stirgétt,
A sok vagdald kés és f6z06-kanal csdrgott.
Ki ludat, ki pulykat, ki kappant mellesztett,
Ki malaczot szurvédn, abbdl vért eresztett
Kétfiilti fazékban képoszta rotyogott,
Puffogott a kasa, fele lepotyogott.

Egyik a kappanhoz metélt tészta laskat,

Maés is azt sikallott, hogy majd csindl tdskét.
Harmadik bosporba foghagymadt apritott.
Negyedik espéknek szalonnat hasitott,

Mert paczalt, baranyhust ezzel készitették,

A torott 1ébe is ugyancztet tették.

Gyenge bdardnykdkat késziték tdrkonynyal.
Borjut uridsson mint szokds czitronnal.
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A disznélabakkal f6ztek kocsonydkat,
Talaltak két lapos télra tarhonyékat,

Egyike egy sédart vagdalé késével,
Feldarablott és fézte aztat Kaszds lével
Borjufej tejfeles és zsemlyekoczkaval

Készilt és a diszn6fd eczetes torméval.
Lud4s késa is volt, csirkék koszmétével,
Egy pér hizlalt récze fott fekete lével.
Minden étel vala j6l besafranozva,

Némely megcsalydzva vagy rozmaringozva.
Hintettek azokra béven borsot és gyombért,
Mivel a fiszerszdm tisztitja meg a vért.

Az okornek fehér- és vesepecsenyéje,
Nydrson siilt és roston annak vetreszéje.
Disznéoldalasnak a zsirja lerocsogott,
Malacz, melyet nydrsra vontak frissen forgott
Spékeltetett trithusra foghagymdval,
Ludakat to6ltotték mind kormos almaval.
Pulykakakasoknak lagy kenyér hegyekbe,
Tétettek ; vad nem volt, azért is helyekbe.
A tobbi silt 4llott borju czimerekbél,
Csinaltak katonabélest veséjukbél stb. . . . .

Folottébb gyiiloletes a magyaroknak a
spinat vagyis a kerti laboda, melyrdl azt
mondjak, hogy elsében a paradicsombol
kitizott Adim tenyésztette. Mas régi ta-
nusdg szerint a biintetésbél bikdva val-
tozott ,Nabukonodozor* assziriai ki-
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raly legelezés kozben ugy megkedvelte
ezt a flivet, hogy visszanyervén emberi
formdjat, a kiralyi konyhdn is, divatossa
tette a spindtot. Magyarorszdgra a svdb
gyarmatosok hoztdk be e veteményt, mely-
nek neve masképen paréj vagy la-
boda és ezt mondja réla a vers:

»A svdb is azonnal magyar névhez foga,

Hogy spindt helyet nélunk husba vésott foga;

A midta veliink szalonndt mer enni

Ha kérdik, azt mondja: Madar svap meglenni. ¢

_Ugyancsak hasonl6 gyiildlségrél tesz
tanusdgot Fels6-Csernatoni Bod Péter:
sSmifnad Seent Polikarpus-dban
olvashat6 ama passzus is, hogy: ,A
sziikecs tetimeszet ellen valoiaie:
delbek megetelekrekenszeritettie
az  embereket; akarmi fiwvet, labo-
dét d6got meg ettenck®. sth.
Mindezekbol tehat azt vehetjik ki,

hogy ‘a“neémetség e zold mindensege”,
mely még a mult szdzadban igen szerény
helyet foglalt el a magyarkonyhdban, —
most mar mindinkdbb nagyobb preten-
zioval kezd fellépni.
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Azt mondjak hogy a hosszan tarto
remény pessimistdvd teszi az embert.
Van abban valami. Midén a nemzet év-
tizedeken 4t bizva remélt s varta ,Meg-
valtojat“, — de ez tobbé nem jelent meg;
midén Rdékoczy 6rok nyugalomra haj-
totta faradt fejét s mindén fidnak nyoma
veszett, akkor a nemzet reménykedése
kislelkiiséggé valtozott, a tiirelem pedig
csendes megadassd. A félelmetes orosz-
lan hatalmas soérényének szalai lassan-
ként hullani kezdtek, hogy helyiitkbe va-
l6sdgos (taldn arany?) gyapju néjjon!

Most mar a nemesség egy része is
— latvan hogy t6bbé mitsem varhat a
nemzettdl, nemkevésbé irigyelve a mag-
nasok ,fényes“ helyzetét - bedllottazok-
hoz uszalyhordozonak s alazattal Bécs
felé hajlongott mint akdr csak a mo-
hamedan Mekka-felé. A polgdrsdg pedig
természetesen, hiven majmolta és utd-
nozta az ¢ ,vitéz16¢ urait. Mar csak egy
maroknyi nép képezte a magyar nemze-
tet: a pérsdg, meg a. nemesség egy kis
toredéke.
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Valéban szomoru, sziviacsaré egy
ldtvany az, midén egy hatalmas nemzet,
nemzetiségébdl kivetkozik ! Elészor haza-
jat tagadta meg; s aztin félre dobta vi-
seletét,  elfelejtette nyelvét, eltaszitotta
nemzetét s végre megvetette, édes sziilé
h4azdnak f{6biiszkeségét; a csalddi tiiz-
helyt, — a magyar konyhat

E szomort kornak hii képét tarja
elénk Rettegi Gyorgy emlékiratainak®) a
kovetkezd része:

,Nyakravalésan is kevés derék em-
bereket értem, de most minden ember
azt visel.

Hasonloképen hald-siivege sem volt
senkinek, most minden embernek vagyon
tébbire.

Aban kivil mas posztobol vald ko-
penyeget talan Apaffi Mihaly fejedelem
sem viselt, de most ugyan aldvalé em-
ber, a kinek fejér-aba képenyege vagyon.
A resic iloben. eocsz felen taboroziak
egy dolmanban, mentében s aba — koO-

"~ ¥) Rettegi Gyorgy Emlékiratai (1718—1767) 1.
sElazank [ lcotet;



penyegben az derék emberek is, sét az
én értemre is magyarnak bundat hiril
sem lattam, mostan pedig nem tartja ma-
0dt embernek, hacsak farkasbér bunddja
ninc=en, az alabbvaléknak pedig mind
fejér és fekete bardnybér.

Németes inget sem viseltek, de most
médr kevéssen vagyunk, az kik magyaros
inget visellink.

Az kuruc-- vildg utdn mintegy 24
vagy 25 esztendeig kevesen viseltek kar-
dot, a kik viseltek is vékony, bhosszu
kardokat viseltek tarsoly nélkiil, de az
torokkel valé6 hadakozds alatt annyira
felvettiikk vala a kard s tarsoly viselést,
hogy ritka ifju ember jart a nélkil, még
pedig nem hosszu, hanem rovid, széles
kardokat viseltink a minemteket a' régi
magyarok. viseltenek, de most igen letet-
ték a koz-" nemesség, hanem az urak s
az hivatalokban lévok viselik.

Csako-stiveget is viseltek sokan s
nekem is volt, most azt sem viselik, nem
is emberséges embernek valo.

Az uri-asszonyok kiilombozéképen

8
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jartak a nemes-asszonyoktol. Fekete hosz-
szu fatyolt, vagy borzos-féketét tdbbire
csak a foasszonyok viseltek, a nemes-
asszonyok pedig majd mind fejér fatyolt.
Derekakon klaris, eziist lancz, vagy parta-
oveket is viseltek, de most az olyannak
hire sincs, hanem arany lanczot a kinek
van felkoti a derekdra. Magyar czizmat
viseltek, még azt is tobbire patkd nél-
kiil, mar most kevesen viselnek azt, ha-
nem német cipeliist s strinflet. Mely-tar-
tot, vagy a mint most hijak laszli, vagy
maszli, vagy mi 6rdég nyakszoritét tu-
dom mikor senki se viselt, hanem 173
tajban kezdének csak igen keskeny nyak-
szoritokat, vagy pantlikdcskdkat az ifju
leanyok ¢és asszonyok wviselni, de .mar
most- oly széleseket kotnek a nyakokra
mint a férfiak nyakravaléja, kell is né-
melyeknek, mert olyan hosszu nyakok
vagyon, hogy azzal el nem lepetnének,
benne egész disztelenséget mutatndnak.
Azelétt szép magyaros, roka-torokkal vagy
nesttel béllett mentéket viseltek a ma-
gyar uri s nemesi renden lévé asszo-
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nyok, de most kivalt az ari-asszonyok
mind német kantust viselnek, ez is sziik-
séges sok gorbehatuaknak, mivel ez mind
egyenes-, mind gorbehatat egyforméan mu-
tat. Valami nagy keszkend-forma fekete
selyem materidb6l valé cedelét is vetnek
az uri-asszonyok nyakokba, melyet mant-
linak hivnak, a nemes-asszonyok még e
félével nem fertéztették meg magokat.
Bobitat is tésznek ell az homlokok te-
tejére, mely akarmely szép személynek
is disztelenséget ad, ezt sem lattam egy
becsiiletes nemes-asszonytél is, még mon-
dom egyszer féispannénknak grof Teleki
Palné, Haller Borbara asszonynak: ,ne
féljen nagysagtok, mert ezt az mo6dit nem
veszik fel nagysagtokt6l a nemes-asszo-
nyok (e harom utolsé sz6 felilirva.) Sok-
féle encsembencs moédi vagyon még az
(felillirva: »vuri«) asszonyok kozott, me-
lyeket az 6rdog sem gydzne elészamlalni,
€n is abba hagyom.

Asztalok mem wolt ezitira az
traknalk iscsiale Jar énertemre
is, hanem széltiben felvitték a

g
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kapolsztaty repat: munkosd tkay
szaslevet s tobb efele w6 unac
gyaros: 6 etk ekict demo st soha
sem-fudja bz emb ot ias it tnad
mit esZik omert-egy«tal etekben
hugzdéelét is egybeliabat s oy
Y26 1l

Ertem azt is, veres fazékbol so-
kanviftak az nrak kiozzilil demost
mind -iiveg poharokbél iszmak
még az nemesi renden lévok is.«

Sikertlt torzképe ez az akkori ma-
gyar tarsadalomnak! De 'mind amellett,
ez emlékiratbol azt is lathatjuk, hogy a
nemzeti ellendllds, a magyar konyhakban
nyilvanult a legtartésabban és legeréseb-
ben. Mig a »honfiak« egyre-mésra oly
konynyti szerrel német lakajokka valtak,
addig a konyha tartotta magdt s egész
erejével kiizdott az idegen befolyds ellen.
De végtére is kifogyott. erejébdl; ki kel-
lett fogynia mert az a tdmasz, melyet a
nemzeti konyha mindenkoron - megkove-
telvanaga a nemwzet z0 me, az hiany-
zott mogotte.
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De a viszonyok e sajatsdgos fejlo-
désétél is eltekintve, taldn még sikertilt
volna az idegen invazié e mindinkabb fo-
kozodé s megujuldo tamadasainak ellent
allania, ha akkoriban annak egy ujabb
szbvetségese nem tamad, egy kérlelhet-
len sz6rny, a magyar konyhdk valésa-
ges reme — aSsparherdel s A niit
az idegen invaziénak elpusztitani nem
sikeriilt, a mi még valamicske kis nem-
zeties jelleg megmaradt konyhainkban,
azt végkép kiirtotta és elpusztitotta e
vas szorny! O volt konyhaink tulajdon-
képeni ,hohérja® mely a kegyelem dé-
fést megadta. Attél a percztél a magyar
konyha megsziint ,nemzeti konyha“ ma-
radni; s igy a magyarsdg ez utols6 véd-
béstyaja is romba doélt. Az idegen befo-
lyds ezutdn naprol-napra mindinkabb
veszélyesebb mérvet oOltott, s mar-mar
kis hija mult, hogy teljes diadalat iilte
volna az elerStlenedett nemzet felett. Ma-
gyarorszag akkoriban mar csak névleg
exisztalt! Igy volt ez II. Jozsef halalaig;
— akkor mintegy lidércznyomds aldl
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felszabadulva, a nemzet Ontudatra ébredt
s élénk visszhatds tdmadt minden ellen,
a mi idegen s nemes felbuzduldssal kezdte
apolni a nemzetit, a hazait, ugy a nyelv-
ben mint a viseletben. A magyar nyelv
vissza kezdte nyerni érvényét mint a
magdn, mint a kozéletben. Magyar ruhat
6ltott minden hazafi.

Ez volt az ébredd nemzeti Ontudat
elsé megnyilvanuldsa, s rd kis idé mulva
— még pihenésre sem volt ideje a nem-
zetnek - ismét egy vért pezsdité szo-
zat hangzott .a hazédn, mely a nemzetet
ujabb, de joval keményebb munkara szo-
lita fel. ' »A haza veszélyben, mentsiik
meg a hazdtl« ez volt az akkori di-
csé jelszé6 s a nemzet mint egy ember,
fegyverrel kezében neki allt a rombold
viharnak és — megmenté a hazat! —
Sok erébe, sok kénybe és sok vérbe ke-
rilt ugyan, de a haza, meg volt mentve!

Ezutan a béke-korszaka kovetkezett,
melyben a nemzet. régi impulzusatoél ser-
kentve, a szazadok hanyagsagat kétsze-
res erdvel igyekezett helyrehozni. A nem-
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zeti szellemet, nyelvet, viseletet ismét ér-
vényre emelték; ujra magyarrd lett min-
den széles e hazaban, kivéve a kony-
hat, melyr6l oly haldtlanul megfeledkez-
tiink. S hogy a fatum, nemzeti beléletink
e fétényez6jét még jobban terhelje, egy
ujabb vészterhes aramlatot kiildott ha-
zankra, mely a mentési gondolatot, mar
csirdjAban megsemmisité.

A nagyzés, fényiizés és aferde-
irdnyu nevelés meddsé korszaka ké-
szontott be, melynek 4atkos nylige alatt
még most is gérnyed nemzetiink.

A konyha csalddi tlzhely vesziteni
kezdé jelentéségét s helyébe az »urhat-
namsdge dsemmiteves, akapraz-
taté kils6éség lépett eldtérbe. A szii-
16k, e hamis fénytél elvakittatva, felal-
doztdk gyermekiiket e szdzkaru szorny-
nek. A fiuk esak »uraknak« a lednyok
csak ,damaknak“ neveltetnek. ,Miiveltté
kell tenni!“ ez most a kozép osztaly jel-
szava, a kereskedotol és iparostdl kezdve
el egészen a hazmesterig. A ledany hadd
tanuljon zongordzni, franczidul beszélni,
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irodalommal fo_lalkozni (kivévén a sza-
kacs konyveket, — ezek unalmasak!) s
aztin meg a legujabb divat szerint 0ltdz-
kodni. A fozéssel s a haztartdssal nem
szilkség torodni; hiszen a fézés a sza-
kédcsné dolga, ha pedig férjhez megy, las-
sanként majd beletanul, (?) kiilénben a
haztartds nem ,miivészet« s valhat azért
beldle ,idével¢ jo gazdasszony is. Ezért
vannak oly nagy szammal ,nagyvildgi
delnoink“, de a régi magyar gazdasszo-
nyok fajtdja mindig kevesebb; egyre gyé-
rebb a ragaszkoddas ndinknél, - a haztiz-
helyhez, a mi . pedig o6rok alapja a va-
16di haziassagnak. ;

Ily ferde viszonyok mellett aztdn
igen természetes, hogy a ,magyar nem-
zeti f6zés modnak® ujboli felélesztésérrol
sz6 sem lehetett tobbé. Elhanyagoltuk,
elfelejtettiik azt nagy szégyeniinkre, s ma
mar csak kis hija s eltemetjiik végképen.
Tehat mindazon tényezdk kozil, melyek
hivatvak nemzeti beléletiink fokozatos
fejlédéséhez hozzajarulni, csak is egyediil
a konyhdt hagytuk figyelmen kiviil, oly
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annyira hogy ma méar — alig mésfél sza-
zad leforgdsa alatt — unemzeti jelentdsé-
gét és karakterét egészen elvesztette. Pe-
dig ~— a mint mar el6bb mondim —
nagy, igen nagy biin volt résziinkrdl, ezt
annyira elhanyagolni. Ha méar mas te-
kintetbél nem, ugy legaldbb nemzeti
szempontbol azon kellett volna len-
niink, hogy konyhdnk nemzeti jellegét
mindenkorra épségben tartsuk. Azt mond-
joks hogy d snemzetek somsa; tap-
lalkoezdsuk modiatol fig - es
csakugyan, sok igazsag rejlik e mondas-
ban. A nemzeti konyha hidnya kipotol-
hatlan iirt higy a nemzet beléletében, s
az a nemzet mely konyhédjat el
hanyagolja — elhanyagolja ke-
s6bb enmagat is, a mi aztdin dontd
befolyassal van - jovenddjére nézve. A
hol a nemzeti konyha hidnyzik,
ott a nemzeti élet sem litktethet
alky erbésen g oly eoesisesesed;
manta hodvaricon cedal oy se-
ges nmemzeltol imeglkivdntatik
Szoval: a hol akonyhanemzetijel-
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lecebdl kivetle 6206t ottt az ioez
memzeni clet tiocn.loyenoe ialal
pokra van fektetve ss0t tartos
sagaisugyancsak veswelycatelve
viamn. ‘De nem esupan az eldsorele tekin-
tetekben kovettiink el nagy hibat, ha-
nem egyuttal a legnagyobb oktalansag
részesévé is lettiink, mert eldobtuk ma-
gunktol a jotia ezélszertit az e gesz
seoesitls helyebe Yo s a b wettul,
miely csent enemzeti karta ke ik
neke ssem. wieatinkiek. semy dpedic
gyomrunknak meg nem felel.

Hogy csakugyan jé volt-e 6&seink
konyhaja és asztala? azt sziikségtelen az
elmondottak utdn hosszabban fejtegetni;
elég ha keziinkbe vesszilk a br. Rad-

vanszky altal kiadott -—— s az el6bb bo-
vebben ismertetett — szakacskonyvet s

ha annak receptjeit Osszehasonlitjuk
a mai kor legjobb konyhdajaval, ugy arra
az eredményre jutunk, hogy arégi ma-
gyar konyhdban igen helyes &sz-
bangzasban eoyesitve talaljulk
mindazt isa imit o lanas feasc s i
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kongha finom Jize &8 a2 ~angol
konyha czélszerii taplalkozasi
sendszere felmutatni kepesy Fe-
dig e két nemzet konyhdja manapsdg a
legelsé helyet foglalja el; a tobbi nem-
zetek konyhdja kozott. A miben tehat a
mai franczia konyha oly annyira reme-
kel s ezzel mindeniitt az els6é helyet biz-
tositja magdnak: a sz6szok, halak és
a szadrnyasok kitiné elkészitése, az
mind meg volt 6seink konyhajaban is.
Azoknak a sok leveknek és sdséak-
nak készitési moédja — csekély el-
téréssel — nagyon emlékeztetnek a mai
franczia saugeokra; igy pl. az akkori
é¢leslé, a mostani franczia konyha hires
Sauce piguantejat képezi, azoldilé
a s@uce swer e biarbejerlc a sauge
blancherat; ~a ~kaszaslé,, a dir
cas se-liia borsporlea-sauwee
poivrade-ot stb. stb. (Kilonben e mar-
tasok mar Madtyds kirdly asztalan is nagy
szerepet jatszottak) Hasonloképen va-
gyunk a kiilonféle toltelékkel is: az
akkori tyuk toltelék és a mali {Pi-
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gepns @ las Toulomsaine! « kozoi
igen nagy hasonlatot taldlunk, nemkiilon-
beén a Rascaline dacnean.a lasro
valef toltelckeiqo resat a weoi «inagyar
konyha ama toltelékére emlékeztet, mely-
nek foalkotd részét a kemény tojas keé-
pezte. Nhalakat €8 szannyasokae
dseink ép mgy siitosték nyarson,
mint azt még ma is teszik ‘Francziaor-
szagban s mely nem kismértékben hoz-
zdjarul konyhdja j6 hirének emeléséhez.
A vajat is gyakrabban hasznaltdk mint
mostan, még pedig a mai franczidkhoz
ill6 szakszertiséggel. Eppugy megtalaljuk
eikényuyben a fdzedelrel i kespitc s
mo6djandl, a mai angol konyha
észszerl eljarasat (a f6zelékeknek
tiszta vizben val6é f6zését) mert a réanta-
soknak akkor még hire se volt. A koz-
métét az angolok a halhoz és hus-
hoz més most IS uoy eezil mini
aztiakkoribandeeink tettekilizen
kiviil ‘@ régi magyar konyha egyik f6-
dicsoségeta tesztas etelek kepestele
melybdl az irigykedé bécsi konyha so-
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kat sajatitott el s ha a mai bécsi konyha
a tésztisokban jo, ugy ezt elsdésor-
ban a mi: konyhdnknak koszoa-
heti. Ep oly nagy hire volt a magyar
kenyérnek is, mert Brown angol utazo,
ki hazdnkat a XVIL szdzadban meglato-
gatta, egyik levelében kivalokép ma-
gasztaljaamagyarkenyeret »mely-
bol két krajczadron tobbet kapni, mint
Anglidban 24-en“. Az elsoroltak utan
aztdn nem csuda, hogy ha a franczia
konyha, régi konyhank egyik kedves ele-
delét a tokdnyt at is vette tolink. s
Dumas a »Grand Dictionnaire de
Cuisine« czimli mtivében megtalaljuk
azt »Agneau a4 la Hongroise« elne-
vezés alatt, melyrél “a hirneves . szerzé
még azt jegyzi meg, hogy ez 3 legjobb
magyar étel.

Azt hiszem hogy ez elég alapos bi-
zonyiték akkori konyhdnk josdgéara, de
eltekintve még ettdl is, ha nem rendel-
keznénk semmiféle bizonyitékkal, ugy.
teljesen elegend6 ama régi latin kézmon-
dasra utalni, mely még vildgszerte isme-



retes s még maig is biiszkeséggel tolti
el keblinket &1 hogy skxtra s liua:
SArId nomest vita s &l
Iy inecrc sz, mondas’ csal s Sy
orszagrel kelhictetit szarmyra,
mielynek” nem csak hogyjokony
haja volt, dejosdgadval meég a tob-
bielekozuliss kivalt udta = cucatc
is ezt az akkori magyar, mirél a kovet-
kez6 versszak tanuskodik :
»Nincs a magyar foldon kivill élet; igyen hiszi
[Barkécs,

Vagy ha van, olyan nincs. Igy mondtdk szdza-
[dokig mar.

Tisztes apdk . . . van-e jobb kolbasz a vildgon,
Mint Szegeden, van-e jobb izli a miskolczi ke-
[nyérnél,

Es a szalon4n4l, mely makkbdl lett a Bakonyban?
Hogyha a neszmélyit gyongének tartod, igyal jé
Somlait, avagy er®s rusztit, veres egrit, izére
[hatalmas

Villdnyit, avagy igyad minden borok &s feje-
[delmét

A tokajit, hova kell ennél t6bb | kézbe fulunk és
‘Tejben uszunk; oékriink van elég, van lénk, sza-
[marunk és

Kérdem, hol vagyon e foldén kiviil élet? a hol jol
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Lakhatnal, mint itt? &4polnidd hasadat és nem
Gondoln4l munkara; hol 6kréd és a parasztok
Hordjdk a terhet s te kiralyilag iilsz, eszel, al-
[szol

a deli frankok honédban

Sern ]akomaznak ingyen, jé bor, siilt j6 izii tész-
[tas

Es a baratsiagnak szakadatlan folyama. . . .. «

Most mar vége mind ennek! A nagy
dicséségnek csak az emléke maradt re-
ank! A magyar konyha ma mar ép oly
dlom kép, mint hazank egykori nagy ha-
talmi allasa; — — ,régi dal, régi dal,
régi dicséségrol!“

Vagy tan kételkedik abban valaki?
Am tekintsen koriil széles e hazaban,
hol talal ma igazi magyar nemzeti kony-
hat? Magnasaink tulnyomo6 része, még
mindig idegen légkdérben mozog s igy
¢letmédja is idegen. Szereti a kiilf6l-
diest“ utdnozni s minden a mi nemzeti,
azt konynyii szerrel feledi; mert hat ez
igy tetszik a »legfelsébb« kordknek:
Nagyon természetes, aztdn hogy ily ké-
rilmények mellett ,barbar“ konyhat sem



as

tarthat, hancm Bées  eldkeld  wvilagat, s
azoknak befogadott franczia konyhajat
utdanozza. Hja, mai korunkban, igy ki-
vanja ezt -a rang, elokeloseo s a
.milvelt  nyviueati tzles! i nagviso
lompost aztdn koveti a nyaj. Intelligen-
czidnk ama része, mely mdagnasainkkal
stiriibb s allandobb érintkezésben van s
nyilvanos allasuknal fogva is kozelebb
allanak egymashoz, szinte csak majmol-
jak e kiilséségeket s a nemzeti életmod-
dal szakitva, magnasainkkal egy fazék-
b6l f6znek. S6t vannak olyanok — még
pedic nem 15 oly kis szamban == il e
hobortnak, még természetilk ellenére is,
nagy megerdltetéssel 4ldoznak, s kiknek
gyomra, bar nem kivanja azt, mégis be-
veszi, csupan a kiils6é hiusdg ked-
veért. ’

Hogy mennyire igaz ez allitasom,
erre nagyon érdekes példat - mutathatok
fel, az alabbi igaz jo6-izi tOrténetkében,
melyet nem rég egy nap1 lapban olvasni
alkalmam volt:

~A kirdlyi udvar egyik fényes esté-
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lyén, melyre a magyar képviseldhaz sza-
mos tagjat is meghivtdk, ott volt a téb-
biek kézott egy kemény nyaku kurucz
képvisel6 is, az intranzigens ellenzék
egyik mokdany alakja. A zsufolt biiffében,
a hol ember-ember hatdn tolong, mint a
hordoba rakott héringek, ott szoronga-
tott a fehér kandalé mellett egy tanyért
a kezében. Valami csoddlatos martéassal
felhigitott hus fehérlett ki beléle, melyet
az roppant kelletlentil fogyasztott. Lat-
van ezt a kozelében 4ll6 egyik képvi-
selé-tarsa, kivancsian megkérdezte téle;

— Béatyam, mi az?

— Valami izé . . . tengeri pok, vagy
minek hijjak.

— Aztén jo?

— Az Isten megverte, dehogy j6!

— Héat minek eszed? van ott son-
ka is.

— Mar 6csém,udvaribadlon csak
nem eszem valamikoézonségeset!

Ime tehéat; ha a nemzet java, irdny-
ado elokeldsége is, eltantorodik ez ide-
gen légkorben, lehet-e akkor csodalkoz-

G
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nunk, hogy a koznemesség, a polgari-,
szobval a kozép osztdly, mely jelenben
hazank tarsadalmi életének magvat ké-
pezi — szinte az arral uszik. s hiven
utanozza vezetdit. Csakhogy mig elébbi-
eknek modjaban van, valédi (és drdga)
franczia konyhdt tartani, addig az utob-
biak, annak csak nevetséges utdnzatat:
egy Ossze-vissza takolt nemzetkdzi
konyhdt tartanak, bécsi sparherddel és
cseh, német, vagy toét szakdcsnével! —
Aztdn mit torédik  mai napsag a
tekintetes €s nagysagos asszony, vagy
kisasszony a konyhdval? Van is ra
gondja! Hisz itt a sok izléstelen sza-
kacsnd, ezekre bizzdk konyhdikat, a mi-
niszteri tanacsos hazatol kezdve, le egé-
szen a legszegényebb vargaig! Igy aztan
igen értheté, hogy koézép osztalyaink
konyhaiban, az ételeknek semmi meg-
magyarazhatd jellegdk nincsen; csupa
ide-oda kapkodds az ilyen (6zés; s hogy
aztan ételeiknek mégis némi ,magyar
kiils6t adjanak jo sok zsirral »nyakonc
ontik azokat, mely miivelet azonban olyba
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tinik fel, mintha valaki a frakkhoz ko-
csagtollas kalpagot tesz fol.
" Féznek ugyan néhdny magyar ételt
is (gulydst, porkoltet, paprikds csirkét,
toltott kaposztat) de azok szamat bizony
ujjainkon megszamlalhatjuk — s a mint
a bécsi, német, vagy esetleg olasz kony-
hdnak nem ad magyar jelleget az a ko-
rilmény, hogy ott hébe-hoba gulyast vagy
porkoltet féznek, épugy ez e par magyar
¢tel sem valtoztatja meg jellenlegi kony-
hank internationalis karakterét. S aztan
még ahhoz — hogyan f6zik azokat?! Va-
léség05 merénylet a magyar gyomor el-
len! Anynyira kiforgattdk az ételeket
Osrégi voltukbol, hogy ma méar csak a
neviik maradt meg magyarnak, a tob-
bit nem lehet nevezni mdasnak, mint a
megromlott izlés sildny kotyvalékdnak!
A felhozottak eszembe juttatjdk a
kébanyai sertéskereskedot, kivel évekkel
ezelott egylitt utaztam hajon Bécs felé,
s a ki tobbek kozott azt. mondd, hogy.
6t tizleti Osszekotetései hetenkint, kétszer
viszik Bécsbe, de. mindannyiszor . 6rom-|

9=



e

miel teszi miep €zt az Ak, wiecst o tide
galabb jo gulyast és porkoltet ehetik. S
ezzel bizony a j6 ur nem moundott valot-
lansagot.

A sok j6 régi magyar étel szemld-
tomast kiveszett konyhainkbol s helyiikbe
a csehek és németekt6l importalt rossz
f6zési moédot honositottuk meg, melyet
elég egyligylien magyarnak akarunk ne-
vezni, — pedig dehogy az! Sét ez inva-
zibval, még a gyéren fennmaradt magyar
étkeket is megmételyeztiik, olyannyira,
hogy ma mar roszszabbul vagyunk azzal,
mint a magyar viselettel. Ha nem is hord-
juk mindég a diszmagyart, de nagyobb,
fényesebb tinnepélyeknél mindig rajtunk
van, hogy legaldbb ezzel tiintethessiik ki
— ha csak kiilsdleg is — magyar vol-
tunkat. A magyar konyha pedig épp az
ily iinnepélyeknél van, leginkabb a hat-
térbe ‘szoritva !

Képzeljik csak magunk elé a ko-
zelgé millenium nagy tnnepélyét. Bizony
meghatd és lelkesit6 latvany szinhelye
lesz f8véarosunk, a hova az orszdg szine
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java Osszegytl, a mult dics6ségét méltéan
megiinnepelni. Arpad és Attila "unokai,
kardosan és nyusztprémes mentében fog-
nak megjelenni az » Académia« disztermé-
ben, hol valoszintleg, disziiléssel fogjak
megnyitni az tinnepségek sorozatat. De
a hosszantarté tnnepség fénypontjat ta-
lan mégis az elmaradhatlan, nagy iinnepi
lakoma fogja képezni. Es mit gondolnak,
vajjon mit és hogyan fognak lakma-
rozni Arpad dics6é utédai, e fényes tor-
téneti jelentéségti lakoman? (Bocsanat:
,bankett“-et akardm mondani.) Bizony-
nyal nem Matyas kiraly és Thurzo ét-
lapja szerint, hanem az eléjiikkbe tett ide-
gen, franczia ,Menu“ sorrendjében, hol-
mi: ,Potage Printaniére, Saumon du
Rhin sauce hollandaise, Asperges en
branche, Pouding a la Metternich (!)

— — “ s'tudj Isten még mindenféle
nyelvficzamité s a gyomort elbolondité
czifrasdgokat! Nem komikus ellentét lesz
ez: magyar mentés urak és — franczia
menu:! Mély szembeszokd kiillombség
meril itt fel a bar6 Apor és az epigonok
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étlapja kozott!; — pedig alig masfél sza-
zadmult el  azota.> No' hiszen  sgeveny
Apor feltAmadna, ugyancsak megko-
szénné e »Bankett«-et, s azt hiszem, hogy
inkabb éhgyomorral széllna vissza sir-
jaba, semhogy j6 magyar gyomrdt »ilyes-
mikkel megterhelje )

Tudom, lesznek sokan, kik minde-~
zek ellenében azt fogjdk felhozni, hogy a
kor miiveltségével az izlés is valtozik s
hogy a régi magyar konyha ételei kozott

*) Ha mdar a millenniumi-kidllitdsrél szolok, he-
lyén valénak taldlom, ez alkalommal févarosi kollegdim
figyelmét egy koriilményre felhivni. A mint tudom a
,Budapesti Szdlloddsok ¢és Vendéglésdk ipartirsulata“
az 1885-ki kidllitishoz hasonléan az alkalommal is, egy
kiilén | tarsulati pavillont* szdndékszik felallitani a ki-
4llitas teriiletén. Ez igen szép dolog, bar annak speczi-
dlis czéljat — ha csak a szokasos médon létesil — nem
értem, legfeljebb, hogy a kidllitison lévé épiiletek szama
ez egygyel is szaporodni fog. Nem volna e czélszeritbb
— és a Kkidllitds tulajdonképeni intenczidjdnak megfe-
lelobb (mert a tulajdonképeni torténeti kiallitds leend)
ha a n. é. ipartdrsulat kilon allé6 pavillonjit egy XVII.
sedeadbeli magyar lkonyhdval kitné egybe és abban a br.
Radvdnszky-féle szakdcskinyv reczeptjeihez hiven, a régi
magyar konyha ételeivel vsmertetné meg a kidilitdsi kizdn-
séget. Nagy szolgdlatot tenne ezzel a magyar k6zonség-
nek, de egyszersmind jovedelem tekintetében is, —
szép eredményt érhetne el!
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is lesz szamtalan oly étel, a mely a mai
kor izlésének semmikép sem felel meg.
Az mind igaz; de midén én a régi ma-
gyar konyha utdn soOvdrgom, nem Kkiva-
nom egyszersmind, hogy azt ma napsig
15, oly teljes valtozatlansdgdban
tartsuk meg, miként az haromszdz évvel
ezeldtt létezett, de azt igenis mélyen faj-
lalom, hogy nemzeti életiink egyik leg-
fontosabb tényezdje régi jellegébdl oly
otromba modon, a felismerhetlenségig ki-
foroatiatoit, Ha voltale: 6ly cteleka i s
tény hogy voltak — a melyek mai izlé-
siinknek nem feleltek meg, hat melloztiik
volna csupdn azokat, de mért dob-
tuk el magunktél egyarant a jot a
kevésbbé joért? A régiszakdcskonyv-
ben talalhato - ételek nagy . vésze ‘még
ezidészerint is konyhdink biszkeségét ké-
pezhetnék !

Ha mar csakugyan vdltoztatni kellett
konyhankon, okkal-moéddal megtehettiik
volna azt — ugy a hogy a XV. és a
XVI. szazadok kozti atmenet is mutatja,
— a nélkil, hogy konyhink f6jellegét a
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legkisebb mértékben is megsértettiik volna.
Hisz a tobbi nemzetek konyhaja is val-
tozott az idék folyaman, de mindannyi-
szor nemzeti jellegék megtartdsa mellett.
Minden idegen befolyas j6 és rossz ko-
vetkezmenyekkel jar, ¢ 's° ecsak a nemaet
erejétdl fiigg, hogy ezek koziil melyiknek
engedjen tért a tovabbterjeszkedésre. Ep
azért egy kis akarattal, mi is ellentall-
hattunk volna a »rossznak«, hogy a »jot«
annal konnyebben felhasznalhassuk. At-
alakithattuk, moédosithattuk volna e jo-
vevény idegen  ételeket, a magunk . ize,
természete szerint, a hogy ezt dseink
a kdposztaval, vagy késébb a tobbi
S om0 ol asz b ool dllen s e isth
etedett clelekivel beftek s vaoy a
hogy ezt az alfdldiek és székelyek ma-
napsag is teszik — tgy, hogy konyhdink
nemzeti jellege valtozatlan maradhatott
volna. A mi pedig a régi szabad tuzhelyt
illeti, ha ez nem felelt meg tobbé haladé
korunknak, ugy alakitottuk volna azt at
a mai franczia és angol szisztémara, a
hol még most is nyadrson és rostélyon
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siitnek, de ne habarodtunk volna bele
ebbe az istentelen sparherd-be!

Mi azonban ezt tenni nem csak hogy
elmulasztottuk, hanem még a sok beto-
lakodott rossz cseh és német étel ked-
véért, kiengedtiik szoritani a régi jo ma-
gyar ételeket is, — a mi nemzeti karak-
terink gyengeségére és izlésiink elfaju-
ldsdra mutat So6t azt a sok jo féle fu-
szert, melyeknek észszerii hasznalataval,
a régi ételeknek oly pompads izt és za-
matot tudtak adni ¢seink, még azokat is
kikiisz6boltiik konyhainkboél, vagy ha oly-
kor hasznalatba is vétetik egyike-masika
mint pl. a zsdlya, majorana, ruta,
méhin, izsop, malyva, levendula,
csoborka stb. ugy csak is hazi gyogy-
szer gyandnt; s mint ilyenek is szerepel-
nek a konyha »fehér szekrényében«. Ily
moédon aztdn konyhdink fiiszerei is igen
csekély szdmra apadtak s ma mir egye-
diil a paprika az, mely ételeink {6zésé-
nél a leggyakrabban vétetik igénybe.

De nehogy tulsdgos pessimismussal
s6t talan igazsadgtalansdggal vadoltassam
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mindezek ellenében igazsdgot kell szol-
galtatnom az egyszeri magyar né€p-
nek! Még csillog a fény; . . kicsike kis
lampa, de tiszta mint az oltari mécs! Ha
dics6 multunk romlatlan életmodjaban
gyonyorkédni akarunk. ha elénkbe va-
razsolni kivanjuk a régi magyar élet ki-
csiny képét, ugy menjiink le a nép kozé,
az alfoldre, a nadfedeles hazakba, s oft
meg fogjuk taldlni azt, a maga teljes va-
lojaban. Ott még fertdzetlen a lég; ma-
gyar ' elet: pedso e helyen s oy ot a
magyar konyba is megmaradhatott teljes
romlatlansagdban. Csakhogy sajnos, ez
nem az egész alféldon van igy, hanem
csupan annak egyes részeiben; ott a hol
a magyarsag erdésen tOmoriillve van s a
hol az idegen befolyds mindeddig még
hatalmas ellentalldsra talalt. A régi sza-
bad tiizhelyeket megtalalhatjuk még e
nadfedeles hdzakban s ha valédi ha-
misithatlan, gulyast, porkoltet,
tokdanyt vagy paprikdast akarunk €él-
vezni, ugy csak is e helyekre kopogtas-
sunk be. A halpaprikds a mint ezt
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a tiszamentén még most is készi-
tik, a régi magyar konyha egyik legked-
vesebb maradvanya, s Szeged tajékan
lnes ost 1S wyarson sutilk a@ hala
Eati a4 mint ez ennek elétte Gseink tet-
il Debieczenben s annak kozvetlen
kérnyékén megtaldljuk a maga tiszta
szliziességében a pompds szenensil-
tet, a j0 bélesek, fonatosok (bireky
ts.pereczek kulontele waltozatait, ;Fe-
vabba még a kovetkezd speczidlis étele-
kel & nyasson sultet: a pacdzon-
stiltet (pasztoroktol eredd étel melynél
a hust elébb jol kipeczkelik, a forditott
kdsat, atarka (juhhusos) kasat, a
tebbencs lewest a csicsogoiko-
kot (tojas héjaba tomott rizskdsa és tiids
vagdalék) a porcz-6t (tepertd. hosszu
keskeny darabban) stb. De legjobban tii-
nik ki e népies magyar konyha josdga
és gazdag vdaltozatossdga, nagyobb csa-
ladi tinnepségeknél mint pl. Jakodalmak-
nal, mely alkalommal még most is szo-
kasban van, a lakoma egyes ételeit, ilyen
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forma versek kiséretében a vendégségnek
bemutatni:

Elso tal etel.

Itt van a legels6 tal étel; felhoztam,

A szakdcsnéval meg flszerszamoztattam,
Bors, sdfrany, gyombérrel j6l be is sézattam,
Orvendek, ha a talat viszem ki iiresen,

Igy a vendég gyomra se marad iresen.

Masodik fogas.

[tt van a tehénhus torméval, madrtdssal,

Jobb az mint a hering a vereshagymaval,

Itt van a kaposzta, fris disznéhussal,

J61 meg iszkdbdlva mint a szekér glizszsal stb.

Csibe becsinalt.

Itt van a becsindlt szegftivel, babérral,
Ebbél szedjen kiki j6 két nagy tanyérral;
Nem rég beszéltem egy hires gavallérral;
Bamulatra mélté volt nagy kovérsége,
Kérdém tole, honnét van jé egészsége?
Azt mondd4: becsindlt volt az elesége.
Kasa. Sp
Koleskasat hoztam még meg is cz&(krozva},
Apré szélovel van jél kipallérozva ; ,
Meg van a teteje percezve, zsiroava. ,‘ e
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Kalacs és pecsenye.
Hozom a kaldcsot egész tarajaval
J6 puhédra fézve, apré riskdséaval stb.

Az alf6ldon kivil van még a Kiraly-
hagon tul is egy maroknyi kis nép, mely
a magyarsignak mindenkoron a legerd-
sebb bastydja volt. Bz a ‘derék " romlat-
lan székely nép, melyré6l mar Petéfi
zetige, Hooy s sminden kis cSeppje
drdga gyd6ngyot érl« Ezek kedves
csalddi korében megleljik a régi magyar
konyhat, a maga gazdag vdaltozatossaga-
val. Oly ételek divnak ott, melyek el6t-
tink — varosiak el6tt — teljesen isme-
retlenek, -4m de azért josdguknal fogva,
megérdemlik, a nagyobb népszeriiséget.
Legyen itt egynéhany a legkedveltebbek
koziil elésorolva. llyen a szabdgallér,
mely kovetkezokép késztl: a laskatész-
tat kinyujtjak, szalonnabdl zsirt olvaszta-
nak, a melylyel megontozik a tésztat,
majd hdrom ujj szélesre behajtjdk, de-
relye metszével kivagjak és so6s vizben
mectbzik. Tovabba az ordasileves: az
orddbol kiverik a vajat s a mi hulladék
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marad ‘abba kaprot teszaek s felenesziikc
tojassal: Van aztdn még a bosporos
1¢ : csirke rantassal, beletéve foghagyma
és kenyérbél. Egyik legkedvesebb ételitk
a Lapogya a mi nem més, mint zsir-
ban megsiitott kenyér tészta, de a szé-
kelyek azt mondjék, hogy a ki megszokta,
tobbé le sem tud szokni réla. Epoly ked-
velt a rigé fiitty nevi tésztas is, me-
lyet a gazdasszony ujjaval a reszel6 bal-
oldaldhoz nyomitva formél s melyet maga
tesz urdnak tanyérjara. Egyéaltaldban a
tésztasokban a székely konyha hasonlo-
kép gazdag, mind annak el6tte a régi
magyar konyha volt. Igy példdul maga
a fank tiz néven fordul elé6: dorongos
fank, kirtos fank, forgdcs fank;
fokotos fank, tolés tanky téleses
resfank csilloe fank,lelkesfanl
velos fank és mogyoro fank. b i

- «Mindezek mellett még azt is tapasz-
talhatjuk, hogy népies konyhdnk e leg-
elterjedtebb ételei tobbnyire ujabb kele-
tiiek, minthogy neviik tulnyomo részével
elébb egyaltalan nem taldlkozunk; de lé-
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gyen ez barmiként, akar régi akar ujabb
keletiiek — a f6 hogy megvan benndk a
magyaros jelleg. Tehat nem csupan
az egy ¢s ugyanazon ételnemhez valo
csokonods ragaszkodds vagy annak kulti-
valasa jelenti a nemzeti konyhat, hanem
az altalapos  jellegnek megdrzése .a
fédolog, -- mely minden ételen kell
hogy észlelheté legyen, — miutdn ez
adja meg konyhanknak a tulajdonképeni
nemzeti karaktert. Népiink értette ennek
a modjat; felejtett sok régit 4t
vegtt- sok idegent tetembelt szam-
talan ujat, de valamennyit a sa-
jat eoveni ize  szervind .ugy . heoy
konyhdja ezaltal, nemzeti jellegéb6l mit-
sem veszitett. |

E targyr6l szélva — érdekes 'még
azt is felemliteni, hogy népiink, barmily
jol készitse is el étkeit, azoknak készi-
tésimodjat pontosan még sem tudja
megmagyardzni; de hisz nem is reczept
utan féznek, siitnek 6k; a megszokott-
sag és a romlatlan izlés, ez naluk a sza-
kacs konyv !
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Ime tehat, egyesegyediill a nép az,
mely a régi magyar életmodot teljes
tisztasdgdban, meg tudta 6rizni a mai na-
pig is. Mindazonaltal ez oly ritka jelen-
ség, hazank Osszes lakossdgdhoz képest,
hogy ezt (sajat hazdnkban!) inkabb ,nem-
zetispeczialitdsnak® mifdtsem ren-
des nemzeti életmd6dnak mondhatjuk! —
S tekintetbe véve azt a koriilményt, hogy
f6ldhéz ragadt szegény magyarné-
pink ez életmddjaban oly izoldltan, s
minden erkélesi tdmogatas nélkul all a
fels6bb osztalyok részérdl, miszerint iga-
zan félntink kell hogy a »kor szelleme«
s a mindinkabb terjed6 »czivilizaczi6«
még nemzeti kincsiink, ezen csekély tore-
dékét is, elébb-utobb megsemmisiti. Pe-
dig a nép, barmily er8s és tiszta legyen
erkolcsiben, ha felilrél kelld tdmogatds-
ban s gyamolitisban nem részesiil, vég-
tére erejét veszti s bele nyugszik a sors
valtozhatatlanjaba. Mi pedig alig lesziink
képesek ezt megakadalyozni, mert ma-
gunk is a rohan6 arral uszunk. A kozép
osztdly mely a mai viszonyok folytan
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elsé sorban hivatva volna a valédi nem-
geti cletot fejleszienl s azt - kilsolev s
képviselni, az ma mar — mint el6bb em-
litettik — annyira elidegenedett a nem-
zeti szokasoktol, hogy ezek utana, bels6
¢letvilagdt barminek nevezhetjik, csak
nemzetinek nem! Pedig mai korunkban
a nemzet java része ép ez olytalybdl ke-
riil ki Azért ‘tchat nemi. volt tul merész
azon allitAsom, midén mar munkam ele-
jén azt mondam hogy: voltaképen ma
mar, igazi magyar nemzeti kony-
hank niancsen!

Nem rég tortént, hogy egy-két de-
rék jo hazafi (koztik egy ismert orszig-
gyiilési képvisel is) felismervén nemzeti
életiink e nagy bajat, intdleg felszblaltak
konyhank elhitvanykodasa ellen. Nagyon
helyes. Igen nagy sziikségiink van kony-
hank reformaldsdra ugy nemzeti, mint a
czélszerliség szempontjdbol; csakhogy
ez érdemes urak, nagyon messzire vetet-
ték a sulykot, s a reform utja helyett
annak labyrintjaba tévedtek. Mar az elsd
ataknal a wvendégldésoket -okoltdk

10



konyhank elfajulasaért s toluik kovetel-
ték a régi magyar konyha uj életre valo
tdmasztasit. Nem tagadom hogy az a
par fennmaradt magyar étel, vendégloi
konyhankban elég mostoha banasmddban
veszestl, "5 azokat mlsdbb sépszcimlen
gyartjaks mmt sem’ hogy készitile De
hat kérdem, csoddlkozhatunk e azon, ha
még amagadn hidzakban sem tud-
jak ez eteleket igazmasyayos iz
zel elkésziteni. Avagy tdn a képvi-
sel6 ur tisztelt neje vagy lednya — ha
ugyan n6s? — megtudndk-e ugy f{6zni
a gulyast meg a porkoltet, mint azt ven-
dégléink szakdcsai teszik? Igazdn kivan-
csi vagyok rd! — De hit a vendégléi
konyhat sosem szabada privathdz kony-
hdival Osszetéveszteni. Nagy kiilombség
van e ketté kozott. Mig a privat haz
konyhaitél joggal megkovetelhetjik a
tiszta nemzeti jelleget; addig a vendég-
161 konyha sosem fejlédhetik fig-
getlentl, hanem tekintve folyton val-
toze i vendéseinek kulonbhezo
nemzetiségét, sajat lizleti érdekében,
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e vielenso. részt-oly deteliemek ke
szitésével foglalkozni, melyek a vendég-
161 téren 4altalanosan elterjedve, interna-
tionalis jelleget nyertek. Minden ven-
déglsé tobbé kevésbbé interna-
tionalis intézmény. Ezzel azonban
nem azt akarom mondani, hogy vendég-
l6seink az tzlet szempontjabol, a nemzeti
fé6zésmodot  teljesen  elhanyagolhatjdk;
ments Isten! sét megkivanom, hogy azt
helyes mértékben kultivaljak, mit
azonban csak ugy tehetnek meg, ha
abban az orszagban, melyben miikddnek,
a nemzeti konyha tényleg létezni fog.
A nemzeti konyhat nem a vendéglés,
hanem maga a nemzet, a tdrsada-
lom teremti meg. Am nézze meg a re-
formot javaslé képvisel6 ur a franczia
konyhét; hisz ugy is bossz idén at Pa-
risban élt s igy ismeri a franczia viszo-
nyokat is. Ki teremtette meg tulajdon-
képen, a mai franczia konyhat? A ven-
déglss taldn? Oh nem! maga a kirdlyi
udvar, a franczia el6keldség, a tdrsada-
dalom, — maga az esész nemzet A ven-
10
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déglés csak kozvetitdje volt annak; to-
vabb plantilta s fejiesztette azt, a mit a
nemzet megteremtett! [gy természetes,
hogy ily nagy és hatalmastdmoga-
tds mellett, konnylt volt a franczia
vendéglésnek a franczia konyhdt kulti-
valni. De mit csindlhat a magyar ven-
déples i ihiczen e 1 cisiem Lilzioia e o
411; magyar udvarunk nincsen, s mag-
nédsainknal ép ugy mint a kozéletben is
— kiilonésen a varosokban — igazi ma-
magyar konyhat hidba keresnénk. S ha
magyar konyhadnk nincs, hogyan képez-
tethetiink ki magyar szakacsokat? Igy te-
hat a magyar vendéglés kénytelen a
franczia vagy mds internationalis kony-
haban kitanult szakdcsokat fogadni, a kik
aztan bizony nem igen nagy gondot for-
ditanak arra az egypar magyar étel el-
készitésére, so6t ebbeli hanyagsagukat
még jobban elémozditja tarsadalmi éle-
tiink félszegsége is. Kozonségiink nagy-
zasi hobortja nem engedi hogy ebédre
vagy vacsorara gulydast vagy p6rkol-
to £ kerjen, mert: ezen étkek ‘a7z étlapeon
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a legolcsobbaknak vannak jegyezve, —
kivévén a »gabelfriistokot« a hol aztan
meyg van engedve ez »dnmegaldzas« ! Ha
tehdt maga a »magyar« kozonség e
nemzeti eledeleit annyira degradalja cso-
dalkozhatunk e aztan, ha a vendéglés és a
franczia konyhat kitanult idegen szakacs,
czeket gz cteleket semmibe . veszl s esak
immel-ammal banik velilk, mert hisz ezek
barmadrancu; smafl cteleld!

A magyar konyhdval vendégléseink
épp ugy vannak, mint a magyar nyelv-
vel. Megkoveteljiik a vendégléstdl és a
pinczértdl hogy velink magyarul beszél-
jen, s hogy kifogastalan magyarsdggal
irja meg az étlapot, de mi azért minden
lelki furdalds nélkiil megrendeljitk ndala
a ktigli vacy snitt 5oty a Spri-
cezert a kipflit sniczlit vitstlin
pajslit,asnidling és kaperli szoszt,
2z “autlavot, omletied, inbiszt,
semttet kouanfitins - kapuczinecrt,
sampanyert englisbittert, stb. sth.
S honnét van mind ez? mert nem a ven-
déglesoktsl és pinczérektsl tanuljuk e
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gyonyorit magyarsagot, hanem édes ott-
honunkb 61 hozzuk ezt magunkkal, hol
csalddunk noétagjaitél . folyton halljuk
a sok mikifejezést: sparherd, rer-
nyly csuspdz, spajz snreali;oliec
dencz “kaszayi. ‘mantll vandiiy
karfindli, firhagg, friziend lusth.
Ha tehat magyar konyhdnkat refor-
malni kivanjuk s azt akarjuk hogy a ma-
gyar étkek vendégléinkben is helyes ér-
vényre emelkedjenek, ugy el0sz6r ma-
gyarositsuk:  meg —otthonunkat
s teremtsitk meg a magyar konyhat el6-
szbrenmagunknél — a csalddunk-
ban. S ha gyermekeink mdr otthonrol
megismerik és megszokjik a j6 magyar
étkeket — mi altal izitk is eszerint, még
pedig javunkra valtozni fog, ugy nem
lesz tobbé oly romlott izt kozonség mely
csupa hiu kedvtelésbdl, még sajatize ro-
vasdara is, az idegen ételekkel kaczérko-
dik, hanem lesz egészséges gyomrd ma-
gyar kozonség, mely még a vendégléstol
is meg fogja kovetelni a magyar konyhat,
S a magyar kozénség meglehet gydzodve
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hogy a vendéglés szivesen fogja teljesi-
teni kivdnsdgdt, mert senki sem asszi-
mildlédik hamardbb mint a ven-
déglds, ha mar mas okbdl nem, ugy bi-
zonnyal f{izleti szempontbol is. Tehat
nem a vendéglésnek,  hanem. a
k6zonséonek kelloeldliaeni; ha
azt-akarjuk hogy~Maocyarcorsza-
gon — a magyar konyha legyen
az arallkodolt

Hogy ezt azonban csakugyan elér-
hessiik els6 sorban azokhozaténye-
z6khoz kell fordulnunk, melyek, mar
Wapaa tebmeszetufendelicte
sénélfogva, hivatva vannak,a
magyar konyhat reformalni, a magyar

*) Sokan még azzal is vddoljdk a magyarorszigi
vendéglsi konyhdt, hogy a ndlunk annyira elterjedt
gyomorbajoknak egyik f6 okozdja s hogy a karlsbadi
magyar kolénia tulnyom6 része e konyha dldozatinak
tekinthets. Pedig ez sem felel meg a valésignak. Tény,
hogy Karlsbadban sok a magyar, de azok nagyrésze
n6és ember, akik tehdt joformdn csak is hdzi-koszt-tal
élnek. Ha tehit csakugyan a konyha az okozdja ez
ujabb ,nemzeti betegségnek®, ugy az, a nilunk 4ltald-
nosan divé fszésmédnak tudandd be, mely a vendégléi
és csaladi konyhat egyardnt befolydsolja.
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konyhdt csalddi kériinkben megterem-
teni. Velik mindent, nélkiilok mitsem re-
mélhetiink ! Ep azért Onokhoz fordulok
igen tisztelt holayelm s hazaszeretetiikre
apellalva kérem Onédket: teremtsék
meg amacyarlkkonyhat!

Midén koszorus koltonk e magas-
ihleti kolteményét meg ird, hogy:

Magyar hélgynek sziilettél
Aldd érte sorsodat |

Magyar hélgynek sziiletni
Nagy és szép gondolat.

Oh hélgy ki azt megérted :
Mily szép vagy és mily nagy
Rendeltetés az éghal,

A f6ldon 4ldva vagy.

Tenéked korcsapakat
Jutott ébreszteni ;
Hazddnak tiizhelyéhez
Férjed tériteni;

S szived langjiba martvan
Vezérszovétneked,

Haza | szeretetére

Nevelni gyermeked . . .

arrdl nem azt értette csupan, hogy csak
s nyelvben, viseletben s érzelemben le-
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gyenek magyarok, hanem egyuttal azt
isy hosyegész haziténykedésiknelk
megadjdk a magyar jelleget s hogy
igy mindenek felett magyar gazdas z-
szonyok ‘legyenceks Seholy sem
szelgdlhatjak a Wazat.es ne mze
tes wly hiven mint e ppen d kony-
hdban! Tudom hozy o6ndknek, mint a
mai ferdeirdnyu nevelés aldozatainak, mar
most igen nehéz lesz olyanba fogni a
mihez aevelve nem Iének, de ha 6mok
is csalddot alapitanak, akkor ledny gyer-
mekeikben helyre potolhatjdk a sziilék
vétkes mulasztasat. Hisz a konyhabél in-
dul ki — mint ezt méar elobb kifejtettem
volt — a tarsadalmi élet sajatlagos nem-
zeti jellege, a nemzet becsvagya, ©Onér-
zete, s6t talan még boldogsaga is! A jo
konyha a csalddi boldogsagnak egyik
fofeltétele s ott a hol sok a boldog csa-
l1ad, ott boldog maga a nemzet is. Vi-
szont pedig az elhanyagolt rossz konyha
elébb a csaldd boldogsagat teszi tonkre,
utobb pedig magat a nemzetet! De mit
is fejtegetek tovabb? hisz itt van halha-
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tatlan kolténk Jokai Mérnak, konyhank
érdekében tett biib4jos szdzata, a mi mel-
lett eltdrpiil minden mdas inté szozat és
magasztalds. Olvassdk tehat dhitattal an-
nak minden egyes betiijét; szebb, s ma-
gasztosabb intelmet, magyar holgynek
nem adhatok:

»A vagyontnem a tiizmentes szekrény
6rzi, hanem a tiizhely.

Miért hazasodnak a férfiak? Téan a
mézeshetek gydnydreiért? Bizony nem !
Hanem az otthonért.

Ez az »otthon« az alapja minden
tdrsadalomnak.

A mely nép nem tudja megbecsiiln
ezt a szot »otthon«, az nem tudja meg-
becstilni ezt a szot: ,haza“.

Ennek az otthonnak neveljék az
anyadk leanyaikat !

Mi az otthon ?

Meleg szoba ? mosolygd arcz? zon-
gora hang? nyugalmas 4gy? Ezt mind
kapni masutt is. Csak a tiizhelyt nem
kapni meg sehol Ez a nék valodi oltira.
Ha tudndk azt a n6k, miné vardzshatalmu
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trip6szt birnak abban: nem hagynanak
arr6l maguknak olyan megvetdleg beszélni.

A szerelem oltaran elhamvadnak a
langok, de a tiizhely vonzereje Orokkée
tart.

Onnan j6 a hitvesi hiiség , gond,
szeretet mindennapi tanubizonysaga; érez-
hetd, nem széval mondott bizonyitékok. Az
ellenkezét is azok mondjak el: az elhi-
degiilést, a gondatlansdgot, a kozonyt.

Minden tal étel egy egy szerelmi
vallomds, vagy ellenkezéje: egy csdndes
valoper, separatio a mensa !

iz hem: prozan ceszicvelel ez mein
gourmandise. Nem az {igynek, de a sziv-
nek cseteaz ol

Minden asszony alchymista. Aranyat
thahet-a tivhely mellett

Jaj neki, ha akarna, de nem tud!

Nevetségessé teszi vele a legédeseb-
bet; az ,otthon* fogalmat.

Minden hibara szemect hunyhat a
fer): crre nem lebet.

Az asszony zongorazik, beszél fran-
czidul, angolul, értekezik poézisrél és
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redltudomanyokrol, rajzol, énekel, himez
fehéret és tarkat, hanem a férj mindezt
odaadnd azért, ha asztaldtél nem kellene
minden nap elégedetleniil félkelnie. Ez az
egy hiba elszoktatja a hdztol, s egyszer azon
veszik észre, hogy nem is élnek egyiitt.

A szépség maga nem elég vonzers.
Az olyan kélesén, melybsl minden év-
ben le kell térleszteni egy nehdny szédza-
lékot, csak a gyongédség 6rok.

S e gyéngédségnek egyébb oka is
van, mint az 6nzés. A csaladfs egészsé-
gének alapfoltétele az az életrend, a mit
csak az asszonynak van hatalmaban fon-
tartani.

Pedig hat legjobb hézi orvos a fele-
ség s legjobb gyo6gyszertair a tiizhely,
mert ezek elélegesen gybgyitjdk a bajt,
nem utdlagosan.

S ezt a szép tudomdnyt, ezt a fon-
tos tudomanyt, ezt a kimerithetetlen mély-
ségii tudomanyt, csak tgy lenézik, elha-
nyagoljak.

Pedig komolyan 4llitom, hogy ez tu-
domény.
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A hol a gazdasszonyok keriilik a
konyhat, ott a férjek keresik a kocsmat.

Parisnak is bizony tébb kart tett az
abszinth, mint a porosz bombdk. Amaz a
férfier6t 6li meg.

Hat olyan semmiség-e: azt a férfi-
erét megtartani egy nemzetben ?

En ezt a legmagasabb asszonyi hiva-
tdsnak tartom.
' S ha egészen helyeslem azt, hogy a
nok szamara minden keresetmédot fel-
szabaditsunk, mely azokat, mint a férfi-
akat, tisz'ességes uton és munka utjan
kenyerszerzésie ‘kepesitse; ha ém azt is
6hajtom, hogy a né lehessen ir6, mi-
vész, orvos, békebird, kereskedd, ipar-
1z6, tanité : a mellett és daczara annak
kovetelem, hogy a nét ugy neveljiik, hogy
az azért gazdasszony is legyen. Mi-
dén a férfi jogaiban osztozik, ne sziin-
Jek men | o eldjevait mectat
tan i«

E bibliai szent szavak utdn részem-



r6l most mar val(’)ségds szentségtorés
volna, targyamat tovabb nyujtani. De
miel6tt letenném tollamat, mégegyszer
Onokhoz fordulok tisztelt hélgyeim : Oh,
véssék be sziviikbe nagy kolténk ez atyai
intelmét, hadd legyen foganatja annak,
mit minden honfisziv oly hén kivan, hogy
egy-két évtized mulva biiszkén mutatva
hazi tiizhelytinkre lelkesedve mondhas-
suk ; »ismét mey van nemzeti Tionyhanki !« Isten
és a nemzet aldasa legyen e dicsé mun-
kéjukon!!



Fuggelek.”)
Multszazadbeli firmdsreczeptek

(az ugynevezett »réaczi irmo s« készitéséhez)

I-s8 reczept.

Egy ako veres borhoz vegyiink!
Hat csomé keserii Girmét,
Hat csomé édes iirmot,
Egy lat fahéjat,
Két lat naranc héit,
!/, font édes mustart,
Y, font keserii mustért,
Két lat safranyt,
Egy font fehér kandisz-czukrot.

II-ilx reczept.
Egy ako veres borhoz vegyiink!

Négy lat: ezerjéfivet,

Négy Jat: tirmot.

Két lat: tatargyokeret,

Egy lat: koriandromot,

Két lat: czitromhéjat,

Egy lat: csillagos 4nist (badiant),
Masfél lat narancshéjat,
Haromnegyed lat szegfiiborst,
Egy lat fahéjat.

*) Lasd 98 ik oldalt.












